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Предислов1е.

Въ нашей технической литературе, по отрасли 
винокурешя, уже издавна чувствуется недостатокъ 
въ ращональныхъ и практическихъ руководствахъ 
къ винокуренпо. Тотъ же фактъ, что въ последнее 
время появилось и еще продолжаетъ появляться 
много оригинальныхъ и переводныхъ сочинешй по 
винокуренпо показываетъ, что этотъ недостатокъ 
энергически пополняется, но большинство означен- 
ныхъ сочиненш слишкомъ обширны и пространны, 
отчего отчасти умаляется ихъ практичность и въ 
значительной степени — популярность.

Въ виду этого обстоятельства, мы и решили 
перевести на pyccri языкъ одно изъ подходящихъ 
популярныхъ нймецкихъ руководствъ къ винокуре­
нпо. Выборъ нашъ палъ на пользующееся широ­
кою и вполне заслуженною известностью — въ осо­
бенности въ Прибалтшскомъ крае — руководство 
къ винокуренпо Эбергарда Гельбке, какъ на 
руководство действительно вполне практическое и 
при томъ популярное. — На сколько же удаченъ 
былъ нашъ выборъ и на сколько полезнымъ окажется 
предлагаемый переводъ, могутъ, конечно, показать, 
главнымъ образомъ, отзывы пользующихся имъ.

II. Лауръ. Ко Соколове.
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0тд4лъ первый.

Введете.
Спиртъ, какъ известно, дооывается изъ разныхъ сырыхъ 

матер!аловъ, а именно изъ содержащихъ крахмалъ и сахаръ. 
Къ первыми, за исключешемъ нЪкоторыхъ сортовъ, принад- 
лежатъ почти BCB роды зерноваго хлйба, у насъ преимуще­
ственно: пшеница, рожь, ячмень, овесъ, маисъ и, какъ самый 
употребительный матерталъ во многихъ губершяхъ, картофель; 
тогда какъ къ послйднимъ главнымъ образомъ принадлежать: 
свекловичная потока (густой сиропъ, посл4дшй продуктъ са- 
харнаго производства) и разнаго рода содержания сахаръ ра­
стет я, перечислеше которыхъ не имгЬетъ здйсь практическаго 
значешя. такъ какъ въ нашихъ м4стностяхъ объ обработка 
подобныхъ матер!аловъ не можетъ быть и рЪчи. Поэтому, 
какъ главный матерталъ, разсмотримъ прежде всего картофель.

Картофель — плодъ, могущш быть съ успйхомъ раз­
водимыми почти на всякой не слишкомъ сырой почвй. Въ 
нашихъ мйстностяхъ прюбр^ли себй право гражданства мнопе 
испытанные сорта его, между которыми большой красный кар­
тофель занимаетъ выдающееся мйсто, такъ какъ онъ по коли­
честву и качеству даетъ хороппй урожай и мало подверженъ 
бол4знямъ.

Не говоря уже вовсе объ одномъ опредйленномъ coprB, 
ce.bcxi хозяинъ и заводчикъ всегда должны заботиться о вы- 
oop'h такого именно сорта, который не только обйщаетъ до­
статочный урожай, но и богатъ крахмаломъ, такъ какъ для 
BIHOKyperis имйетъ значеше только одинъ крахмалъ кар­
тофеля; содержанте - же крахмала въ картофеле, смотря по 
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почве, климату и погоде, колеблется между 15 и 22 процен­
тами, а въ приведенномъ сорте, въ большинстве сл^чаевъ, 
оно можетъ быть определено въ 17—18 процентовъ.

Въ 1880/1881 годахъ я могъ определить содержаше 
крахмала отъ 20 — 22 V2, а осенью 1887 года даже до 23 
процентовъ; большаго-же содержашя. крахмала чемъ это. я 
па моей здешней практике не встречалъ и можно предпола­
гать, что оно вообще весьма редко встречается.

Судя по новейшему руководству къ вииокурешю Мер­
ке р а , въ некоторыхъ местностяхъ Гермаши основательною и 
продолжительною культурою полей и применешемъ искуствен- 
наго удобрешя, а именно чилшской селитры, достигнуто чрез­
вычайно большое содержаше крахмала, и для некоторыхъ луч- 
шихъ сортовъ картофеля оно показано отъ 26 — 27 процен­
товъ. Могутъ-ли въ нашихъ местностяхъ, при подобной обра­
ботке почвы, быть достигнуты такте результаты — сомневаюсь, 
такъ какъ вследств!е здйшняго короткаго лета и климати- 
ческихъ условна картофель не пмеетъ времени достаточно 
развиться, почему и содержаше крахмала въ немъ должно 
оставаться далеко позади указаннаго.

Определеше крахмала въ картофеле весьма важно для 
винокура, такъ какъ изъ найденнаго содержашя крахмала 
должно быть выведено ожидаемое количество алкоголя. При- 
ведемъ подобное определеше по наиболее употребптельнымъ 
способамъ.

1. ОпредФлен1е крахмала въ картофеле по 
способу Крокера.

Крокерскш. довольно точный способъ состоять въ томъ. 
что приготовляется достаточно крепкш соляной растворъ, 
испытуемыя картофелины — чемъ более ихъ, темъ точи Le 
определеше — хорошенько промываются въ воде и отсчиты­
ваются затемъ въ наполненный означеннымъ растворомъ со- 
судъ. Если все картофелины, или большая часть ихъ оста­
ются на поверхности, то разсолъ слишкомъ крепокъ; тогда 
осторожно прибавляютъ воды въ 14° Р. до техъ поръ. пока 



одна половина картофелинъ не будетъ лежать на дн^, 
а другая оставаться на поверхности. По достижеши этого, 
берется проба разсола въ стекляный сосудъ и затКмъ осто­
рожно опускается въ него картофельный пробникъ К р о ке р а. 
Число, получаемое при градироваши, показываетъ удельный 
вйсъ разсола, а вмЬстй съ т4>мъ и картофеля, и отыскивается 
по вновь вычисленной Меркеромъ п Морге номъ та­
блиц!). Возьмемъ, HanpuMbpb, удельный в^съ въ 1,109, тогда 
мы найдемъ по таблиц^ содержание крахмала, въ 20.1 про­
цента.

Вновь исправленная по Меркеру и Моргену

таблица

для определенья изъ уд^льнаго в-Ьса картофеля содержанья 
въ немъ сухаго вещества и крахмала.

Удель­
ный 

в Ьсь.

Сухое 
веще­
ство.

%

Крах­
маль.

%

Удель­
ный 

вЪсъ.

Сухое 
веще­
ство.

%

Крах­
маль.

%

Удель­
ный 

в1съ.

Сухое 
веще­
ство.

%

Крах­
маль.

%

1,080 19,7 13,9 1,098 23,5 17,7 1,116 27,4 21,6
1,081 19,9 14,1 1,099 23,7 17,9 1,117 27,6 21,8
1,082 20,1 14,3 1,100 24,0 18,2 1,118 27,8 .22'0
1,083 20,3 14,5 1,101 24,2 18,4 1,119 28,0 22 2
1,084 20,5 14,7 1,102 24,4 18,6 1,120 28,3 22,5
1,085 20,7 14,9 1,103 24,6 18,8 1,121 28,5 22,7
1,086 20,9 15,1 1,104 24,8 19,0 1,122 28,7 22,9
1,087 21,2 15,4 1,105 25,0 19,2 1,123 28,9 23,1
1,088 21,4 15,6 1,106 25,2 19,4 1,124 29,1 23,3
1,089 21,6 15,8 1,107 25,5 19,7 1,125 29,3 23,5
1,090 21,8 16,0 1,108 25,7 19,9 1,126 29,5 23,7
1,091 22,0 16,2 1,109 25,9 20,1 1,127 29,8 24,0
1,092 22 2 16,4 1,110 26,1 20,3 1,128 30,0 24,2
1,093 22,4 16,6 1,111 26,3 20,5 1,129 30,2 24,4
1,094 22,7 16,9 1,112 26,5 20,7 1,130 30,4 24,6
1,095 22,9 17,1 1,113 26,7 20,9 1,131 30,6 24,8
1,096 23,1 17,3 1,114 26,9 21,1 1,132 30,8 25,0
1,097 23,3 17,5 1,115 27,2 21,4 1,133 31,0 25,2
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2, Опредйлен1е крахмала удельными ве­
сами Реймана.

Этотъ способъ опредйлешя крахмала въ картофеле за- 
елуживаетъ во всйхъ отношешяхъ преимущества передъ 
только что описаннымъ, К р о к е р с к и м ъ, такъ какъ по нему 
не только большее количество картофеля одновременно под­
вергается испыташю, отчего и самый результатъ можетъ пре­
тендовать на большую точность, но и вей пр!емы проще.

Вйсы Реймана (десятичная система), какъ видно изъ 
фиг. 1, состоять изъ вйсоваго коромысла, на одномъ конце 
котораго прикреплена чашка весовъ, а на другомъ обгЬ, на- 
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значенныя для приняыя картофеля и висяпця одна надъ дру­
гой, проволочный корзины. Нижняя корзина погружается въ 
наполненный водою чанокъ, къ которому самые весы при­
крепляются посредствомъ железной дуги.

Такъ какъ эти весы устроены для определенна™ коли­
чества картофеля, а именно, для 5 килограммовъ*) (= 12 фунт. 
20 зол.), то для взвешиван!я нужно слишкомъ 5 килограм­
мовъ картофеля начисто вымыть и потомъ обсушить. Когда 
картофель готовъ, чанокъ до краевъ наполняется водою въ 
14'/2° Р- и вЬсы устанавливаются въ равновесш; затемъ кар­
тофель накладывается въ верхнюю корзину до техъ поръ, 
пока при противовесе въ 0,5 килограмма обе стрелки не уста­
новятся одна противъ другой. Когда нельзя установить рав- 
новес!я прибавлешемъ целой картофелины, тогда можно обой­
тись и разрезанною.

Когда коромысло весовъ установится, взвешенный кар­
тофель перекладывается изъ верхней корзины въ нижнюю, 
висящую въ воде, причемъ ни одна картофелина не должна 
упасть мимо корзины въ чанокъ, и взвешивается вторично 
въ воде; при этомъ, вследств!е умепыпившагося веса карто­
феля, пользуются маленькими принадлежащими къ весамъ 
граммовыми гирьками. Результатъ взвешивашя уяснимъ себе 
лучше всего на примере; положимъ, что мы нашли весъ 
картофеля въ воде равнымъ 500 граммамъ — значитъ кар­
тофель потерялъ въ своемъ первоначалыюмъ вЬсе (5000 грам- 
мовъ — 500 граммовъ) 4500 граммовъ; но такъ какъ эти по­
терянные 4500 граммовъ представляютъ весь воды, вытес­
ненной объемомъ картофеля, то картофель на 500 граммовъ 
тяжелее равнаго ему объема воды; удельный весъ его мы на- 
ходимъ, разделяя весъ въ воздухе па потерянный въ воде, 
т. е. въ данномъ случае:

5000 граммовъ _  i п1 
. 4500 граммовъ "

Чтобы избавиться отъ подобна™ вычислешя, Мерке- 
ромъ и Морге номъ составлена также и нижеследующая 

*) 1 кплограммъ = 1000 граммамъ.
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таблица; намъ-же только остается найти по пен, противъ дан- 
наго въ граммахъ веса картофеля въ воде, удельный весъ его 
и соответственное содержаше крахмала. Въ данномъ случае, 
т. е. при 500 граммахъ, удельный весъ окажется равными 
1.111, а соответственное содержаше крахмала 26,3 про­
цента. Эти весы даютъ точные результаты, а поэтому 
следовало-бы ввести ихъ въ употреблеше на каждомъ впноку- 
ренномъ заводе съ более или менее ращональнымъ произ- 
водствомъ.

Подобные весы особенно необходимы на такомъ заводь, 
где приходится покупать картофель разныхъ сортовъ; но 
такъ какъ достоинство картофеля, зависящее отъ содержанта 
въ немъ крахмала, подвержено значительнымъ колебашямъ, 
то не все равно, платить за картофель, содержаний, напри- 
меръ, 16 процентовъ крахмала, ту же цену, что за содер­
жаний 20 процентовъ; еще более несправедливо, если тре­
бовать потомъ отъ винокура одинаковые выходы спирта изъ 
картофеля съ неодинаковымъ содержашемъ крахмала.

Каждый опытный заводчикъ конечно уже заметилъ, что 
выходы спирта изъ картофеля, купленнаго у крестьянъ, обык­
новенно ниже, чемъ изъ вырощеннаго на собственномъ поле; 
мало того, даже при одинаковомъ содержанш крахмала бы- 
ваетъ разница въ выходахъ. По предположений автора, по­
следнее обстоятельство происходитъ оттого, что крестьянская 
земля обыкновенно 61дна фосфорной кислотой и что вслбд- 
cTBie этого картофель съ такой почвы не такъ легко пере- 
работывается въ спиртъ, какъ картофель, вырощенный на 
почве съ более значительнымъ содержашемъ этой кислоты.

Весы Реймана можно выписать отъ Общества Гер- 
манскихъ винокуренныхъ заводчиковъ, по адресу: Профессору 
Д-РУ Дельбрюку, въ Берлинъ, Инвалидная улица 42 
(Professor Dr. Delbrück in Berlin, Invalidenstrasse 42); тамъ- 
же изготовляются весьма точно и все npovie пробные аппа­
раты и инструменты, употребляемые въ винокуренномъ про­
изводстве. Въ последнее время и механикъ Л. Раажъ въ 
Риге изготовляетъ весы, подобные реймапскимъ, олагодаря 
устройству которыхъ возможно скорое и верное считывайте 
найденныхъ величинъ.
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Табл ица

для опредйлетя изъ уд4льнаго вйса картофеля содержала 
въ немъ сухаго вещества и крахмала, составленная по Бе­
ренду, Меркеру и Моргену для 5000 граммовъ картофеля по 

картофельными весами Реймана.

Весь 
въ вод!

5000 
грам­
мовъ 

карто­
феля .

граммы

Удель­
ный 

вДсъ 
карто­
феля.

Содер- 
жаше 
сухаго 
веще­
ства.

Содер­
жа nie 
крах­
мала.

%

ВЬсъ 
въ вод!

5000
грам­
мовъ 

карто­
феля.

граммы

Удель­
ный 
в4съ 

карто­
феля.

Содер- 
жаше 
сухаго 
веще­
ства.

%

Содер­
жатпе 
крах­
мала.

%

375 1,080 19,7 13,9 455 1,100 24,0 18,2
380 1,081 19,9 14,1 460 1,101 24,2 18,4
385 1,083 20,3 14,5 465 1,102 24,4 18,6
390 1,084 20,5 14,7 470 1,104 24,8 19,0
395 1,086 20,9 15,1 475 1,105 25,0 19,2
-100 1,087 21,2 15,4 480 1,106 25,2 19,4
-105 1,088 21,4 15,6 485 1,107 25,5 19,7
410 1,089 21,6 15,8 490 1,109 25,9 20,1
415 1,090 22,0 16,2 495 1,110 26,1 20,3
420 1,091 22,2 16,4 500 1,111 26,3 20,5
425 1,092 22,4 16,6 505 1,112 26,5 20,7
430 1,093 22,7 16,9 510 1,113 26,7 20,9
435 1,094 22,9 17,1 515 1,114 26,9 21,1
440 {1,095 23,3 17,5 520 1 1,115 27,2 21,4
445 1,098 23,5 17,7 525 1,117 1 27,6 1 21,8
450 1 1,099 1 23,7 17,9 530 1,119 28,0 1 22,2

Ознакомившись съ опредЪлетемъ содержатся крахмала 
въ картофеле, укажемъ на содержите крахмала въ наиоол^е 
употребительныхъ родахъ зерноваго хлгйоа.

Количественный составъ разныхъ веществъ въ хлйбныхъ 
зернахъ, какъ-то: крахмала, клейковины, белковины», жира и 
солей, смотря по климату, почвй и средней годовой темпе- 
parypb, неодинаковъ и можетъ быть даже весьма различенъ, 
такъ что каждый разъ только анализъ изв1;стнаго рода зерно­
ваго хлйба въ состоятпи дать точные результаты.

Вообще-же содержаше крахмала въ разнаго рода хл4б- 
ныхъ зернахъ принимается какъ указано ниже, и эти дан- 
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ныя могутъ служить для всей Poccin основашемъ для вы- 
числешя ожидаемаго выхода спирта.

Высушенная на откр. воздухе пшеница даетъ крахмала 57—65% 
» > ■ » рожь » » 52—57%

Высушенный » » ячмень » » 50—53%"
» » » овесъ » » 40—42%

Маисъ америк. около. 63—65%^
Кукуруза турецкая 58—60%

» молдаванская 5 6—5 8%

После этого, необходимаго для винокурешя введешя, 
перейдемъ къ самому производству, къ которому, прежде всего, 
относится

Приготовление солода.
Такъ какъ содержащиеся въ матер!алй крахмалъ не пе- 

реработывается непосредственно въ алкоголь — вообще, ал­
коголь добывается только изъ бродящихъ сахаристыхъ раство- 
ровъ — то поэтому онъ долженъ быть превращенъ прежде 
всего въ сахаръ; это совершается съ помощью образующагося 
при соложеши вещества, называемая д!астазомъ.

Въ виду того, что именно этотъ ддастазъ долженъ глав- 
нымъ образомъ действовать при послйдующемъ образоваши 
сахара, главная задача винокура должна состоятъ въ томъ. 
чтобы добыть какъ можно более д!астаза, а это достигается 
ращональнымъ соложешемъ.

Изъ всйхъ, употребляемыхъ въ соложеши родовъ зерно- 
ваго хлйба, ячмень признанъ безусловно наилучшимъ матерма- 
ломъ, потому что въ немъ не только развивается наибольшее 
количество дтастаза, но онъ и солодится лучше всехъ прочихъ 
родовъ зерноваго хлеба.

Солодятъ также и рожь, но она требуетъ гораздо ббль- 
шаго помегцешя и большей заботливости при обработке, чймъ 
ячмень, и полученный солодъ, вследств!е меньшагр коли­
чества образовавшагося д!астаза. действуетъ не такъ сильно. 
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и поэтому долженъ быть употребляемъ въ бблыпемъ процент- 
номъ количестве.

Пшеница, переработанная въ солодъ, действуетъ еще 
менйе ржи. почему пшеничный солодъ весьма редко, или 
вовсе не употребляется въ винокуреши.

Овесъ находить въ соложеши также мало прим-Ьнешя.

Приготовлеше солода изъ ячменя.

Если какой - либо родъ зерноваго хлеба требуется пере­
работать въ солодъ, то ему, а въ данномъ случай ячменю, 
нужно прежде всего доставить необходимую для проросташя 
влагу; съ этой цйлыо ячмень замачиваютъ (бучатъ) въ 
водй. Для этого употреблялись прежде большею частью сде­
ланные изъ дерева бучильные чаны, тогда какъ теперь, для 
замачивагпя солода, съ большимъ успйхомъ употребляются вы­
веденные изъ кирпича и цемента бучильные резервуары 
(квельштоки).

Въ последнее время въ упоТреблеши и железные, ци- 
линдрическ!е, конически съуживающ1еся книзух бучильные 
сосуды, которые снизу не только опоражниваются, но и 
получаютъ потребную для замачивагпя воду, а именно такимъ 
образомъ, что она, отъ давлешя въ резервуаре, проходить 
снизу чрезъ замачиваемый зерна и сверху, у краевъ сосуда, 
вытекаетъ чрезъ трубу.

Выведенные изъ кирпича резервуары для замачивашя 
солода большею частью четыреугольпые; дно ихъ, по напра­
вленно къ сточной трубе, немного покато, а надъ выходомъ 
этой трубы изъ резервуара находится сито изъ листовой меди, 
задерживающее ячмень при выпуске воды. Выходящая изъ 
бучильнаго резервуара водосточная труба должна иметь извне 
кранъ для замыкашя стока.

У краевъ бучильныхъ резервуаровъ, которыхъ на каж- 
домъ винокуренномъ заводе должно быть по крайней мйрй 
два, приделываются водопроводныя трубы съ ихъ кранами. 
Для впуска ячменя въ бучильные резервуары служить лучше 
всего деревянная труба, выходящая сверху, изъ ячменной 
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кладовой, ибо при непосредственной всыпкй ячменя изъ мйш- 
ковъ попадаетъ со двора въ бучильное отдйлеше всякая грязь; 
если-же пользуются этимъ отдйлегпемъ вместе съ тймъ и какъ 
ростильнымъ токомъ, то легко растаптываются зерна, чего, 
во всякомъ случай, должно избегать.

Прежде, чймъ перейти къ замочкй ячменя, установимъ 
весовое отношеше его къ зеленому солоду, потому что, рас­
ходуя ежедневно солодъ опредйленнаго веса, мы должны со­
размерять по нему количество подлежащаго замочке ячменя, 
т. е. вычислить его на вйсъ, чтобы ячменя замачивалось не 
слишкомъ много и не слишкомъ мало.

Весовое OTHoIIelie ячменя къ зеленому солоду.

О весовомъ отношен!и ячменя къ зеленому солоду въ раз- 
ныхъ руководствахъ сделаны разныя указашя; я - же буду 
говорить лишь объ отношеши, испытанномъ на моей прак­
тике, на которой я нашелъ, что 100 фунтовъ ячменя даютъ 
отъ 140—150 фунтовъ зеленаго солода, смотря потому, содер- 
житъ-ли солодъ болйе или менее влажности.

Для установлешя потребнаго количества ячменя я уже 
издавна принимаю, что 140 фунтовъ зеленаго солода 
= 100 фунтамъ ячменя и прихожу при этомъ всегда къ 
вернымъ результатамъ; проще говоря, па каждые 7 фунтовъ 
зеленаго солода я считаю 5 фунтовъ ячменя. По неодно­
кратно повтореннымъ мною опытамъ, получается далее изъ 
70 фунтовъ зеленаго солода 40 фунтовъ сухаго.

Если действ!е винокуреннаго завода имеетъ быть от­
крыто 1-го Ноября, то уже 15-го Октября винокуръ долженъ 
велеть хорошенько вычистить бучильные резервуары, а вла- 
дйлецъ завода позаботиться о томъ, чтобы ячмень былъ до- 
ставленъ своевременно.

Если, напримйръ, при двухъ заторахъ употребляется въ 
сутки всего 20 пудовъ солода и каждая гряда его должна 
хватать на двое сутокъ, то сколько ячменя должно тогда 
17-го Октября утромъ поступить въ замочку?
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При 20 пудахъ зеленаго солода въ сутки и грядй, хва­
тающей на двое сутокъ, требуется на гряду 20 X 2 = 40 пу- 
довъ зеленаго солода; это количество зеленаго солода, пере­
веденное на ячмень при вышеуказанномъ отношеши (7 пу- 
довъ зеленаго солода = 5 пудамъ ячменя), дастъ, какъ видно 
изъ слйдующаго вычислешя, для одной насыпки 28.57 пуда 

ячменя.
7 : 5 = 40 : х

7х = 5 X 40 = 200
200

х = —~— = 28.57.

Зная-же, сколько вйситъ поступающих въ замочку ячмень 
и считая 8 пудовъ па четверть, окажется, что въ бучиль­
ный чанъ должны поступить приблизительно 3’/2 четверти 

ячменя.

Замочка ячменя.
До поступлетя ячменя въ бучильный резервуаръ, дол­

жно его тщательно вычистить щеткою и наполнить за- 
тКмъ до половины водою; тогда можно приступить къ замочкй 
ячменя. По окончати всыпки, ячмень хорошенько пере- 
мйшиваютъ деревяннымъ крюкомъ, частью для того, чтобы 
очистить его отъ приставшей пыли и частицъ грязи и частью 
— чтобы заставить погрузиться болйе легк!я зерна, всплыв- 
ш1я на поверхность. Послй перемйшивашя ячменя оста- 
вляютъ его въ покой до вечера, а затймъ еще разъ хоро­
шенько перемйшиваютъ, снимаютъ пйну, спускаютъ старую 
воду И наливаютъ свйжей столько, чтобы уровень ея былъ 
п0 крайней мйрй на 6—8 дюймовъ выше ячменя.

При употреблеши новййшихъ желйзныхъ оучильныхъ 
резервуаровъ, изъ. которыхъ вода можетъ выпускаться и 
сверху, нижнш выпускной кранъ не открывается, а папро- 
тивъ, притокъ воды продолжается до тйхъ поръ, пока у верх- 
няго стока не покажется совершенно чистая вода.

При такой, стремящейся снизу вверхъ водй уносятся 
вей частицы грязи и выбрасываются чрезъ верхнее выпускное 
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OrBepcrie. Подобное приспособлен!© можно устроить и для 
каждаго стараго деревяннаго бучильнаго чана, или каменнаго 
резервуара: стоитъ только продолжить водовпускную трубу 
до дна соответственной бучильной посуды и на конце ея сде­
лать много маленькихъ дырочекъ, площадь которыхъ въ суммЬ 
равнялась - бы поперечному разрйзу трубы; для стока приде­
лывается къ верхнему краю посуды гнутая коленчатая 
труба.

Наливъ на ячмень воду, отставляютъ его въ покое 
24 часа, т. е. до вечера 18-го Октября, после чего снова 
перемЪняютъ воду. Зимою, когда температура воды весьма 
низка, во всякомъ случае достаточно лишь одинъ разъ въ 
сутки переменять воду.

19-го Октября утромъ, по вышеописанному способу, на­
полняется такимъ-же количествомъ ячменя и вторая бучиль­
ная посуда, а вечеромъ снимаютъ пену и замЪняютъ воду 
свежею. Вместе съ тЪмъ испытываютъ, до надлежащей - ли 
степени замокъ ячмень въ первой бучильной посуде, подвер- 
гавш!йся замочке уже 60 часовъ.

Промывка ячменя въ бучильномъ резервуар^.

По новейшимъ изслЪдовашямъ, въ воде, налитой на 
ячмень, открыто, кроме грязи, еще поразительное количество 
споръ и бактерш. ОнЪ происходятъ отъ ячменя, прилипаютъ 
къ шелухе зерна и отстаютъ только после продолжительной 
замочки; затЪмъ онй частью переходятъ въ воду, где наиболь­
шее количество ихъ окажется после двенадцати-часоваго за- 
мачивашя.

Если - же эти вредныя для соложегпя споры не удалить 
при замочке, то неудивительно, если не получится здоровый, 
безпорочный солодъ. Въ солодовыхъ грядахъ и въ господ­
ствующей при соложеши температуре споры, бактер!и и ихъ 
зародыши находятъ весьма благопр!ятныя услов!я для своего 
дальнейшаго развит!я и размножешя.

Изъ вышеизложеннаго понятно, когда, не смотря на 



13

тщательное приготовлеше затора и дрожжей, они, а въ осо­
бенности IOC.IbIHiN, не всегда получаются здоровыми, и въ 
квасильномъ чанЬ, отъ присутствтя вредныхъ грибковъ, про­
исходить болйе или менее побочныхъ брожешй.

Поэтому наша задача должна состоять въ особенности 
въ томъ, чтобы предотвращать поводъ къ этимъ побочнымъ 
брожешямъ, ища причину происхождешя ихъ прежде всего 
въ прилипшихъ къ ячменю спорахъ и бактер!яхъ и заботясь, 
вслйдств!е сего, о томъ, чтобы удалить ихъ какъ можно 
больше.

Удалеше-же вредныхъ грибковъ можетъ удаваться только 
тогда, когда мы будемъ основательно промывать ячмень и 
выпускать покрывающую его загрязненную воду. Для этой 
цели необходимо иметь такую бучильную посуду, въ кото­
рую притокъ свежей воды, какъ сказано выше, совершается 
снизу, со дна посуды, а загрязненная, покрывающая ячмень 
вода выливается посредствомъ прикрепленной къ верхнему 
краю посуды трубы. При каждомъ впуске свежей воды не­
обходимо хорошенько перемешивать ячмень крюкомъ, чтобы 
все прилипш!я къ ячменю споры отделились и могли, такимъ 
образомъ, быть унесены водою, протекающею чрезъ ячмень 
снизу вверхъ.

Если повторять такую промывку при каждой перемене 
воды, то можно быть вполне увереннымъ, что будетъ уда­
лено возможно большее количество вредныхъ споръ.

При старомъ устройстве бучильныхъ чановъ, где, при пе­
ремене замачивающей ячмень воды, старая вода выпускается 
снизу, а свежая наливается на ячмень сверху, почти невоз­
можно удалеше изъ нихъ нечистотъ, такъ какъ при выпуске 
старой воды ячмень образуетъ родь фильтровальнаго слоя, а 
споры, задерживаемый массой ячменя, снова располагаются 
въ разныхъ слояхъ его.

Для промывальной, а вместе съ тймъ и бучильной по­
суды, я рекомендую следующее, видное изъ фиг. 2а, устрой­
ство, при которомъ могутъ быть достигаемы наилучппе резуль­
таты, присовокупляя, что подобная посуда должна быть сде­
лана непременно изъ лпстоваго железа.
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Лромывальная и бучильная посуда для ячменя.

Фиг. 2а.

Какъ видно изъ фигуры. здДсь удержанъ новый родъ 
бучильной посуды, съ тЪмъ только различ!емъ, что она снаб­
жена мЬшалкой, состоящей изъ вертикальнаго вала съ лопат­
ками, двухъ коническихъ зубчатыхъ колесъ и лежачаго при- 
воднаго вала; на послЬднемъ находится рабочш шкивъ. 
Устройство этого аппарата легко понять. 064 посудины 
устанавливаются въ бучильномъ отдЬлеши на такой высотЬ, 
чтобы снизу легко было высыпать замоченный ячмень. Удли- 
Hekie посуды представляетъ чугунный корпусъ, въ которомъ 
находится мелкопродыравленный мЬдный цилиндръ, чрезъ ко­
торый впускается и выпускается вода и который, при помощи 
дуги съ винтомъ, герметически закрывается крышкой d.

Краны а. а. находятся въ соединена съ главной водо­
проводной трубой, то есть представляютъ водовпускные краны, 
тогда какъ краны в. в. служатъ для выпуска воды; с. с. — 



15

трубы, отводяпця переливающуюся черезъ края посуды воду 
и соединяющаяся съ водосточной трубой.

Когда одну изъ посудинъ требуется занять ячменемъ, 
тогда, прежде всего, чрезъ кранъ а впускаютъ въ аппаратъ 
воду и приводятъ мЪшалку въ движете, а затЬмъ сверху, 
чрезъ трубу, насыпаютъ въ аппаратъ ячмень.

Поступающая въ аппаратъ вода проходить чрезъ про- 
дыравленный цилиндръ и протекаетъ чрезъ приведенный въ 
движете ячмень до тйхъ поръ, пока сверху не покажется 
совершенно чистая вода. Если поступать такимъ образомъ 
каждые сутки, тогда поступить на ростильный токъ совер­
шенно чистый и надлежащими образомъ замоченный ячмень.

Когда ячмень достаточно замокнетъ, открываютъ кранъ 
в. и выпускаютъ чрезъ трубу е. находящуюся въ посудЬ 
воду, а самый ячмень, послЕ достаточной просушки, выгру- 
жаютъ; это чрезвычайно легко: стоить только освободить винти 
и спять крышку. Очистка аппарата совершается также скоро 
п легко, таки каки желйзо весьма мало, или даже вовсе не 
воспринимаетъ экстрактивныхъ веществъ.

Весьма желательно, чтобы въ виду очевидной пользы, при 
устройств^ новыхъ заводовъ, пли передйлкахъ старыхъ, обра­
щалось впимаше на этотъ вышеописанный новый усовершен­
ствованный аппаратъ.

Надлежащая степень насыщешя ячменя водою.

Надлежащая степень насыщетя ячменя водою узнается, 
когда при сдавлпватп зерна, обращеннаго къ большому и 
указательному пальцами, шелуха отстанетъ и не будетп чув­
ствоваться укола: тогда замочка достаточна, даже вп томи 
случай, когда нйкоторыя, болйе крупныя зерна, повидимому, 
еще не достаточно размякли, ибо, вп виду удовлетворитель­
ной пробы преобладающего количества меньшихн зеренн, не 
слЬдуети обращать на это внимащя. КромЬ этой пробы, со- 
вйтуютъ еще пробы на ноготь и черчетемн, но последнею 
нельзя руководствоваться, такъ какъ и чрезмерно размякшее 
зерно, при vepverin ими, можетъ оставить болйе или менйе 
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белую черту. Судить о замочке по разрЬзу зерна не со­
ветуется.

Чтобы получать равномерно насыщенный ячмень, должно 
употреблять отлежалое зерно и предварительно хорошенько 
очищать его веялкою, или, еще лучше, сортировать посред- 
ствомъ введенной недавно въ употреблеше сортировальной 
машины, такъ называемой «тр1ёръ» (Trieure).

Эту машину особенно рекомендуютъ, такъ какъ она 
приносить весьма большую пользу не только при соложеши, 
но и посеве зерна.

TpipB очищаетъ зерно и сортируешь его по величине; 
отъ этого получается зерно троякаго сорта.

Въ соложеши употребляется въ отдельности каждый 
сортъ зерна, тогда какъ для посева пригоденъ, въ сущности, 
только самый крупный сортъ.

Польза такой сортировки состоять въ томъ, что при зер- 
нахъ одинаковой величины достигается равномерная замочка 
и избегается неравномерное mpopocranie ихъ, тогда какъ при 
смешанномъ зерне ббльппя зерна, какъ наиболее спелый и 
развитый, проростаютъ гораздо скорее меньшихъ; еще менее 
пригодно смешанное зерно для посева, такъ какъ при этомъ 
следуетъ обращать впимаше еще и на друпя обстоятельства, 
какъ-то: запашку, всходъ зерна и оплодотвореше его. Все 
винокуренные заводчики, требуюпце отъ свопхъ винокуровъ 
прежде всего хорош!й солодъ, никогда не должны упускать 
этого изъ виду, а заботиться о томъ, чтобы до свежесмоло- 
ченнаго ячменя всегда имелось въ запасе хотя небольшое 
количество отлежалаго.

Когда по первой изъ приведенныхъ пробъ, насыщеше 
ячменя въ бучильномъ резервуаре № 1 окажется достаточ- 
нымъ, открываютъ водовыпускной кранъ, спускаютъ воду и 
затемъ, въ случае надобности, еще разъ паливаютъ свежей 
воды для окончательнаго выполаскивашя ячменя; эту воду 
тоже немедленно спускаютъ, а кранъ, до совершеннаго от- 
капливашя ячменя, оставляютъ на ночь открытымъ. На дру­
гое утро (20-го Октября) бучильная посуда опоражнивается, 
а ячмень насыпаютъ на ростильный токъ кучей (рощей) въ 
два фута высоты, называемой «мокрой» рощей.
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Бучильная посуда после опорожнешя тщательно очи­
щается, при чемъ советуется, если она деревянная, каждый 
разъ, передъ очисткой, непременно смазывать ее известко- 
вымъ молокомъ, потому что извлеченным водою изъ ячменя 
экстрактивныя вещества сообщаются порами дерева и даютъ 
поводи къ образована возбуждающей гтеше слизи, или пле­
сневыми грибковъ.

Когда-ate винокуръ въ этомъ отношеши нерачителенъ, 
тогда слишкомъ скоро образуется разсадникъ опасныхъ гриб­
ковъ и получеи!е здороваго солода станетъ сомнительными.

Поэтому, тщательная очистка бучильной посуды должна 
быть вменяема вп обязанность каждому винокуру, таки каки 
даже малое упущен1е влечетъ за собою большой ущерби.

После заботливой очистки бучильнаго резервуара, они 
снова до половины наливается водою, чтобы на следующ!й 
день. т. е. 21-го Октября утромн, быть опять наполненными 
ячменемъ.

Изи вышеизложеннаго следуети, что два бучильныхъ 
резервуара наполняются попеременно черезъ каждые двое 
су токи. Круговороти этоти остается все время вгь ходу и 
совершается всегда кв определенному времени — а это мо- 
жетъ быть только тогда, когда заводчики, или управляющ!й 
заводомн, оудутъ заботиться о томи, чтобы ячмень доставлялся 
всегда къ определенному времени.

Мокрая роща (куча).

Мокрая роща, для того, чтобы согреться, остается при 
вышеуказанной высоте въ покое, таки какъ, напримеръ зи­
мою, при замочке въ холодной воде, температура ячменя 
слишкомъ понижается, и при температуре ниже 8° Р. вообще 
не можетъ совершаться проросташе; поэтому то, мокрая роща, 
насыпанная более высокой кучей, должна согревашемъ под­
готовляться къ последующему проростанно. И таки, она 
остается въ иокое до вечера, т. е. до техн пори, пока ячмень 
въ бучильномъ резервуаре № 2 не будетъ готовь къ выгрузке

2
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на другое утро, чтобы запять потомъ место мокрой рощи;
тогда она перебрасывается на другое место, въ виде такъ на­
зываемой «остроконечной» рощи, насыпью въ одинъ футъ 
вышины.

Остроконечная роща (куча).

Коль скоро начнутъ въ ней появляться кончики ростковъ 
въ виде белой точки — приступаюсь къ перелопачивашю. 
такжмъ именно образомъ, что верхшй слой рощи сбрасывается 
внизъ, а средшй. наиболее проросш!й, перебрасывается на 
верхъ. Съ этого времени роща, переходя въ такъ называе­
мую «молодую» рощу, должна какъ можно чаще подвер­
гаться перелопачивашю.

Срокъ перелопачивашя, при низкихъ грядахъ и посто­
янной температуре отъ 6—8° Р. въ солодовне, обыкновенно 
черезъ каждые 12 часовъ, что можно узнать по выступаю­
щему поту. При каждомъ новомъ перелопачивай!и дйлаютъ 
гряду все ниже и ниже, такъ что при большемъ развиты 
ростка не можетъ быть слишкомъ сильнаго нагрйвашя, кото- 
раго, во всякомъ случай, надобно избегать, такъ какъ при 
несоблюдеши этого правила полагается основаше къ образо­
ванно въ солоде кислоты, почему слишкомъ разогретый солодъ 
и можетъ считаться полуиспорченнымъ.

Коль скоро образовате кислоты при проросташи ячменя 
уже началось, то она будетъ быстро развиваться и въ бражке, 
и нечего тогда удивляться, если въ результате получаются 
окончательно прокисппя бражки. Поэтому, первыми усло- 
в!емъ должно быть тщательное наблюдете за появлетемъ 
пота и своевременное перелопачиваше (не слишкомъ рано, но 
и не слишкомъ поздно).

Когда температура въ ростильномъ отделены! через- 
чуръ высока, тогда, открывъ душники, нужно понизить ее. 
а солодъ почаще перелопачивать. Более частаго перелопачи­
вашя, чЬмъ черезъ каждые 12 часовъ, я не совйтую, такъ 
какъ оно должно быть разсматриваемо. вообще, какъ необхо­
димое зло, ибо при каждомъ перелопачиван!и портится лопа­
тою большее или меньшее число ростковъ и зеренъ, а разда- 
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вленныя зерна даютъ BIIOCJIBICTBie поводъ къ образованно 
плесени. -

Поэтому, винокуръ, прежде всего, долженъ поддерживать 
благопргятнуто температуру, достигаемую открьтемъ и за- 
крьгпемъ душппковъ; далее — обращать внимаше на вме­
стительность тока и расположеше грядъ, такъ какъ не на 
всякомъ MBerb тока солодъ будетъ проростать одинаково, по­
чему, при перелопачивая! и гряды, и нужно обращать внимаше 
на ея высоту. Должно также избегать неравномернаго ос- 
вещешя тока, а когда окна пропускаютъ слишкомъ много 
света, следуетъ, или устроить ставни, или выкрасить стекла 
белою масляною краскою, потому что въ темномъ месте со­
лодъ проростаетъ равномернее всего, тогда какъ вблизи свйт- 
лыхъ оконъ листовой зародышъ развивается черезчуръ сильно, 
почему и не получается однородный солодъ.

Прежде чЬмъ солодовникъ приступитъ къ собственному 
перелопачивание гряды , края ея перебрасываются на сре­
дину, ибо они, какъ более подверженные вл!ян!ю внешняго 
воздуха, нагреваются менЬе, почему и проростаютъ медлен­
нее, чЬмъ средина гряды; если - бы края перелопачиваемой 
рощи, не будучи переброшены на средину ея, перелопачи­
вались въ прежнемъ положеши, тогда бы солодъ по краямъ 
рощи значительно отсталъ въ проростанш и нельзя бы было 
получить однородный солодъ.

Для того, чтобы перелопачивать солодъ какъ следуетъ, 
винокуръ или солодовникъ должны усвоить себе значитель­
ную ловкость въ обращен!!! съ лопатой, ибо не только ре­
шительно недостаточно солодъ просто перелопачивать, но и 
должно бросать его съ известною силою, частью для охлаждешя 
солода, частью же — что во всякомъ случае главное — чтобы 
каждое отдельное зерно приходило въ соприкосновеше съ 
воздухомъ и воспринимало необходимый для проросташя ки- 
слородъ.

Это главныя услов!я перелопачивашя. Научиться какъ 
обращаться съ лопатой нельзя ни по одному руковод­
ству; каждый винокуръ на практике долженъ стараться 
усвоить себе всю сноровку при перелопачиваши, такъ какъ 
не только изъ пр!емовъ при перелопачиван!и можно вы- 

2* 
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вести заключеше о мастерстве винокура, но и самый гряды 
уже показываютъ, насколько добросовестно винокуръ отно­
сится къ д^лу.

Да не подумаетъ никто изъ читателей, что это 
пустыя слова: если винокуръ въ своей солодовне при- 
даетъ значеше щепетильной чистоте, чистому воздуху, 
равномерной температуре, однообразной высоте гряди и 
правильно выведенными прямыми краяхъ ихъ, то они 
такъ же добросовестно будетъ относится и къ своимъ 
остальными обязанностямъ и не допуститъ никакой не­
ряшливости.

Заводсше рабоч!е будутъ бояться такого управляю- 
щаго производствомъ, вследств!е его акуратности, стро- 
гаго надзора и контроля, а поэтому и тщательно ис­
полнять свои работы.

После двухъ или трехъ перелопачиванш гряды ко­
решки зерна значительно разовьются и гряду называютъ тогда 
«мододой» рощей; на токе же къ этому времени будутъ на­
ходиться уже три гряды.

После этого, npopocranie солода идетъ быстро впереди, 
а поэтому все внимаше должно обращаться теперь не только 
на выступаюпцй потъ, но и следуетъ еще наблюдать за тем­
пературой гряды, таки, чтобы опа никогда не превышала 
18° Р., или, еще лучше, колебалась между 16 и 18° Р.

При медленномъ, нормальномъ проростанш, корешки 
должны быть совершенно здоровы, пушисты и кудреваты, а 
въ «старой», уплотнившейся роще па столько развиты, чтобы 
превышать длину зерна приблизительно па половину.

Си этого времени гряда должна быть ведена весьма 
низкою, вышиною отъ 4 — 6 дюймовъ, причемъ она дости- 
гаетъ своего наибольшаго развит!я, а именно, когда листовой 
ростокъ подъ шелухой будетъ длиною около трехъ четвертей 
зерна.

Тогда роща считается спелою, и остается только поза­
ботиться о томъ, чтобы, низкими ведешемн ея, или складыва- 
шемъ па проветриваемому прохладномн месте, воспрепятство­
вать дальнейшему npopocranir солода.
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Xopomii, здоровый солодъ долженъ пахнуть свежими 
огурцами, иметь выопцеся, вполне развитые корешки и чи­
стый желтовато-белый цвйтъ.

Если работать правильно, то ко времени созрйвашя 
одной рощи должны находиться подъ лопатой всего четыре, а 
именно: мокрая, остроконечная, молодая и старая—а это можетъ 
быть только тогда, когда на место убраннаго, зрелаго солода 
всегда поступаетъ свйжезамочепное зерно. Количество солода 
,въ каждой гряде должно быть таково, чтобы его хватало не 
болен, ч'Ьмъ на двое сутокъ, такъ какъ на третьи, а тгЬмъ 
более на четвертые сутки, солодъ врядъ-ли будетъ достаточно 
здоровымъ; оно и понятно, ибо немыслимо, чтобы солодъ съ 
одной и той же гряды, идущш въ употреблен!е частью уже 
въ первые сутки, и то лишь при условш совершенной спе­
лости его, хорошо сохранился на третьи и четвертые сутки; 
во всякомъ случае, листовой ростокъ къ этому времени более 
или менее пробьется, а солодъ приметъ затхлый запахъ. По­
этому должно считать гряду, хватающую лишь на двое су­
токъ, самою правильною.

Прежде, чемъ перейти къ употребление солода, сооб- 
щимъ кое-что о ростильномъ токе, его величине и устройстве 
его пола.

Величина и устройство ростильнаго тока.

Величина ростильнаго тока сообразуется съ количест- 
вомъ переработываемаго солода и должна быть такова, чтобы 
солодовнику оставались не только достаточные проходы между 
грядами, но и было столько места, чтобы онъ, при перелопачи- 
ваши, могъ правильно бросать солодъ, при чемъ каждое от­
дельное зерно должно хорошенько соприкасаться съ воз- 
духомъ.

Имйя подъ лопатой постоянно четыре гряды и употре­
бляя на каждую, какъ уже выше сказано, 3'/2 четверти яч­
меня, потребуется поверхности ростильнаго тока всего для 
В’/2 четвертей X 4 = 14 четвертей.
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Для каждой четверти, включительно пространства, для 
бучильныхъ операщй, я считаю ростильное пространство въ 
100 квадратныхъ футовъ. И такъ, въ данномъ случай тре­
буется ростильный токъ въ 14 X Юб квадр. футовъ = 
1400 квадратныхъ футовъ.

Самый подходящш для ростильнаго тока полъ это, несом­
ненно, сделанный изъ хорошо обожженнаго и уложен наго въ 
песокъ кирпича, пазы котораго залиты цементомъ. Само со­
бой разумеется, что поверхность тока должна представлять 
совершенно ровную плоскость и не иметь выдающихся краевъ. 
Подобный токъ, вследств!е всасывающаго свойства кирпичат 
смотря по состоянпо камня, придаетъ или отнимаетъ у солода 
влагу; совершенно-же цементированный токъ, въ этомъ от­
ношены, не такъ действителенъ, а поэтому и не рекомен­
дуется, какъ не столь благопртятствующш соложенпо.

Что на самомъ низкомъ месте тока должна находиться 
выложенная кирпичемъ яма для вычерпывашя употребленной 
для чистки тока воды, будетъ понятно каждому практику, 
хотя и чрезвычайно редко обращается па это должное 
BHMMaHie.

Ржаной солодъ.

Когда требуется переработать въ солодъ рожь, что при 
нйкоторыхъ обстоятельствахъ, какъ напр., плохомъ урожае 
ячменя и дешевизне ржи, можетъ быть довольно выгодно, 
тогда ее, какъ имеющую более тонкую шелуху, не следуетъ 
подвергать столь продолжительной замочке: обыкновенно доста­
точно для этого уже 24 часовъ, такъ какъ въ данномъ слу­
чай не такъ вредна слишкомъ слабоя замочка, какъ слпш- 
комъ сильная; отъ последней клейковина ржи легко делается 
слизистой и можетъ перейти въ гшеше.

Кроме того, при соложеши ржи, съ самаго начала должно 
вести гряды значительно ниже, такъ кгкъ она нагревается 
гораздо скорее ячменя и весьма склонна, отъ перегревашя, 
образовать кислоту. Только при низкой температуре поме- 
щешя, низкомъ веденш грядъ, частомъ перелопачиваши и
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большой вместительности тока можно получить xopoli, здо­
ровый ржаной солодъ.

Хотя посл^дше десять лЪтъ на впнокуренныхъ за- 
водахъ работаютъ почти исключительно съ зеленымъ соло- 
домъ и употребляютъ его, даже съ положительнымъ успй- 
хомъ, на приготовлеше дрожжей, все - же необходимо, 
чтобы на каждомъ винокуренномъ заводе находилась со- 
лодосушильня, съ помощью которой, при остановкахъ въ 
производстве, можно бы было высушить неидущее въ упо- 
треблеше количество зеленаго солода.

ДрожжМ.

Дрожжи, или такъ называемое предварительное брожеше, 
приготовляются ныне, какъ уже выше упомянуто, съ боль- 
шимъ успехомъ исключительно изъ зеленаго солода, потому 
что one действуютъ гораздо сильнее, чемъ дрожжи, пригото­
вленный изъ сухаго солода.

И такъ, мы ниже будемъ разсматривать только такого 
рода дрожжи, который приготовляются изъ зеленаго солода, 
а именно, сперва дрожжи изъ чистаго зеленаго солода (соло­
довый дрожжи) п потомъ — дрожжи изъ зеленаго солода съ 
примесью картофельной бражки (солодо-картофельпыя дрожжи).

Дрожжи изъ чистаго зеленаго солода
(солодовый дрожжи).

При производстве винокурешя въ два порядка, вино- 
куръ, для ведешя солодовыхъ дрожжей , долженъ иметь 
четыре дрожжевыхъ чана и две медныхъ кадки, а для 
сильнее действующихъ солодо - картофельныхъ дрожжей- 
пять чановъ; установленная закономъ емкость каждаго дрож- 
жеваго чана составляетъ около У10 части емкости квасильнаго 
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чана, следовательно, при 300 - ведерпомъ квасильномъ чане 
= 30 ведр. Дрожжевыя кадки должны содержать не менее 
V10 части вместимости дрожжеваго чана, въ даиномъ случае 
3—4 ведра.

Говоря о приготовлены дрожжей, займемся следующими 
различными операщями, а именно:

1) дрожжевымъ матер!аломъ вообще;
2) заваркою дрожжеваго матер!ала и следующимъ за- 

тймъ осахаривашемъ;
3) закислешемъ дрожжеваго сусла;
4) расхолодкою дрожжевой бражки;
5) определешемъ количества кислоты вообще и из- 

следован!емъ одной молочной кислоты;
6) задачею дрожжей;
7) отъемомъ головки, или маточныхъ дрожжей;
8) подмолодкою, или оживлешемъ дрожжей.

Дрожжевой матер!алъ.

Въ новейшее время, на приготовлеше дрожжей, опять 
начали успешно употреблять, кроме зеленаго солода, еще 
немного ржаной муки, справедливо полагая, что одинъ солодъ 
даетъ дрожжевымъ клеточкамъ слишкомъ мало питательныхъ 
веществъ (именно, азотныхъ).

Въ течете послед нихъ летъ авторъ прюбрйлъ доста­
точную опытность, чтобы съ уверенностью сказать, что 
примешиваше ржаной муки положительно благопр!ятствуетъ 
питанпо дрожжей, если въ прочемъ не делаются ошибки 
относительно выбора количества дрожжеваго матер!ала и при- 
готовлен!я дрожжей.

Потребное количество ржаной муки можно определить 
въ 5 —10 процентовъ съ употребляемой на дрожжи порщи 
зеленаго солода; затймъ, на 100 фунтовъ зеленаго солода 
следуетъ брать около 7 фунтовъ ржаной муки. Превышеше 
этой порщи ржаной муки не можетъ быть рекомендуемо, такъ
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какъ въ этомъ случай легко можетъ образоваться избытокъ 
кислоты въ дрожжевыхъ бражкахъ.

Идупцй на приготовлеше дрожжей, зеленый солодъ, взя­
тый, лучше всего, изъ молодой рощи, долженъ быть, во вся- 
комъ отношеши, здоровымъ и тщательно растертымъ на со­
ло додавительной мащинй (дробилкй).

Потребное количество солода зависитъ отъ главпаго за- 
торнаго матер!ала, и въ нашемъ случай, гдй заторъ дйлается 
изъ картофеля, соразмеряться съ емкостью квасильныхъ чановъ. 
Между тймъ, какъ при крупномъ винокуреши, при 300- до 
400-ведерной емкости квасильныхъ чановъ, понадобится мень­
шая порщя зелепаго солода, для квасильныхъ чановъ отъ 
200 до 300 ведеръ мы должны будемъ употреблять сравни­
тельно большее количество дрожжевой засыпи, потому что бро- 
жеше и согрйваше бражки въ квасильныхъ чанахъ мепыпихъ 
размйровъ никогда не совершается столь энергично, какъ въ 
болйе объемистыхъ. Опытъ доказалъ, что при болйе круп­
номъ производств^ достаточна порщя зеленаго солода, равняю­
щаяся 2—2’/2 процентамъ съ количества заторнаго матер!ала, 
а при меньшей емкости квасильныхъ чановъ надобно брать от­
носительно большее количество зеленаго солода, около 2у2—3 
процентовъ. Положимъ, на прим., что предполагается затирать 
на каждый квасильный чанъ приблизительно 150 пудовъ кар­
тофеля, каковое количество соотвйтствуетъ производству въ 
средпихъ размйрахъ, тогда порщя дрожжевыхъ припасовъ вы- 
числится въ 2 Уз процента со 150 пудовъ, стало быть, въ 
33/4 пуда зеленаго солода и 10 фунтовъ. ржаной муки.

Потребное для замйшивашя дрожжей количество 
воды.

На затиран!е дрожжевыхъ припасовъ, въ настоящемъ 
случай зелепаго солода, слйдуетъ брать воду непремйнно 
чистую, не содержащую въ растворй слишкомъ много извести; 
воду нагрйваютъ въ водоваренномъ чанй, находящемся, или въ 
самомъ дрожжевомъ отдйленш, или въ какомъ-либо смежномъ 
съ нимъ помйщеши.
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Для зам^шивашя дрожжевой засыпи, съ целью дости- 
жешя благопр!ятнаго сгущешя дрожжеваго сусла, приблизи­
тельно 17—18 процентовъ по сахарометру, я беру на 1 фунтъ 
зеленаго солоду 2/з штофа воды; следовательно, на выше- 
принятую порц1ю засыпи въ 3,75 пуда = 150 фунтовъ зеле­
наго солода мы должны употребить 150 X 2/з = Ю0 штофовъ 
воды.

Чистка дрожжевой посуды и дрожжеваго 
отдйленгя.

Когда решено приступить къ первому затирашю дрож­
жей (30-го Октября), винокуръ, уже нисколькими днями раньше, 
обязанъ всю предназначенную къ употребление дрожжевую 
посуду, если она деревянная, тщательно вышпарить кипят- 
комъ съ примесью серной кислоты, а затймъ подвергнуть ее 
еще основательной чистке щеткою. Такими пр!емами, грибки, 
IIpOHIkIie въ поры дерева, разложившееся тамъ въ течете 
лета и перешедште въ rhienie, совершенно уничтожаются и 
удаляются. Въ этомъ отношены винокуры часто грешатъ, 
производя очистку посуды слишкомъ поверхностно, а тогда и 
неудивительно, если уже первые дрожжевые заторы не уда­
ются, имКготъ непр!ятный запахъ и вкусъ, и когда нельзя до­
стигнуть требуемой степени кислотности ихъ; тогда можетъ 
появиться даже крайне опасная масляная кислота, возбуждаю­
щая самоброжеше дрожжей.

Равнымъ образомъ требуется, чтобы до открыт!я произ­
водства, дрожжевое отделенге всегда было хорошенько вы­
чищено и затемъ выбелено негашенною известью.

Если предполагается открыть производство винокурешя 
въ два порядка 1-го Ноября, то yate 30-го Октября, въ 9 ча- 
совъ утра, придется затирать первыя дрожжи; но передъ 
темь надобно подвергнуть всю дрожжевую посуду основатель­
ной очистке по вышеописанному способу, а чанъ, назначен­
ный для первыхъ дрожжей, выполоскать предъ самымъ за- 
мешиван!емъ въ немъ припасовъ несколькими ведрами ки­
пятка.
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Затираше ми заварка дрожжей.

Доетавпвъ на мйсто потребнее количество мелкораз- 
давленнаго зеленаго солода и нагрйвъ дрожжевую воду до 
73—75° Р., приступаюсь къ затирание дрожжей, предвари­
тельно разболтавъ въ дрожжевомъ чане ржаную муку съ холод­
ною водою, такъ чтобы мука она не оставалась въ комкахъ; муку 
обвариваюсь 2—3 ведрами кипятка, вливаемаго мало по малу 
въ чанъ, и заеймъ начинаютъ замйшиван1е зеленаго солода. 
Всыпанный по немногу въ дрожжевой чанъ, зеленый солодъ 
хорошенько размешивается двумя рабочими посредствомъ еа- 
торныхъ веселъ до совершеннаго смешешя его съ водою; за- 
тймъ опять доливаютъ два ведра воды, размйшпваютъ и всы- 
паютъ остатокъ солода; наконецъ, непрерывно перемеши­
вая, прибавляютъ недостающее еще количество воды, пока 
не получится сахарообразовательная температура отъ 51 до 
52° Р.

Тщательное размйшиваьпе, то вправо то влйво, продыра- 
вленными заторными веслами особенно важно для того, чтобы 
солодъ не оставался комками и вей частички его были со­
вершенно сварены.

По окончаши затирашя, начисто обмываютъ края и 
стенки чана и затКмъ оставляюсь дрожжевой заторъ, хорошо 
прикрывъ его, на часъ или па два, для осахаривамя, въ 
покой. После образовашя сахара, надобно несколько разъ 
въ продолжеше дня — скажемъ черезъ каждые 3 часа — 
хорошенько перемешивать дрожжевую массу, каждый разъ 
обмывая стенки чана, а затймъ опять тщательно прикрывать 
его, чтобы, по возможности, предупредить быстрое охлаждение 
дрожжевой массы.

Такимъ - же образомъ затираются дрожжи и втораго по­
рядка,- съ тймъ лишь различтемъ, что замйшпваше пхъ произ­
водится 3-мя или 4-мя часами позже, въ виду ихъ поздпей- 
шаго употребления.

Противъ вышеозначенной конечной температуры дрож- 
жеваго затора въ 51 — 52° Р., въ последнее время, со сто­
роны науки, последовало много возвраженш, а именно, 
предполагають, что при этой температуре дрожжеобразо- 
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вательныя бЬлковыя вещества дйлаются нерастворимыми, 
почему и предлагаюсь остановиться при температура между 
48 — 49° Р. Однако, опытные практики все таки не от­
ступили отъ принятой разъ температуры. и, вслфд- 
CTBie возбужденнаго Мерке ромъ и другими вопроса, на 
какомъ OCHOBalil винокуры придерживаются этой высшей 
температуры, директоромъ опытной станщи общества гер­
манских!, винокуренныхъ заводчиковъ, профессоромъ д-ромъ 
Дельбрюкомъ, было произведено нисколько опытовъ при 
разныхъ температурах!,. На основами этихъ изслйдовашй 
было определено, что конечная заторная температура имйетъ 
весьма большое значете не только по отношение къ осаха­
ривание крахмала, но и къ сохранение дрожжей нормаль­
ными, и къ чистоте брожешя, и что при температуре въ 
51—52° Р. дрожжевая масса, наилучшимъ образомъ предо­
храняется отъ вл1ян1я постороннихъ веществъ.

Эта температура уже вполне оправдалась на практике 
и едва ли еще найдется винокуръ, не соблюдающш ее.

При предложенной Меркеромъ сахарообразователь­
ной температуре въ 48—49° Р. дрожжи не могутъ со­
храняться здоровыми: oirfc дегенерируются (вырождаются), 
потому что, именно при этой температуре въ 48—49° Р.. прп- 
ставппе къ солоду и развивппеся во время соложешя вред­
ные ферменты не умерщвляются. Только при температуре 
выше 50° Р. можно истребить эти вредные кислотные фер­
менты, и по этому, во всякомъ случай, надобно стараться до­
стичь сахарообразовательнбй температуры въ 51° Р.

Хотя температурою въ 51° Р. и вполне обезпечивается 
образоваше совершенно чистой молочной кислоты, однако не 
слйдуетъ легкомысленно превышать этой температуры, такъ 
какъ тогда не возможно достичь желаемой степени кислот­
ности, ибо температура выше 52° Р. уже вредно в.ияетъ на 
образоваше молочной кислоты.

И такъ, основашемъ къ добывание чистыхъ здоровыхъ 
дрожжей и къ достижение требуемой степени кислотности слу­
жит!,, прежде всего, соблюдете надлежащей сахарообразо­
вательной температуры.
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Положимъ, на прим., что въ дрожжевой бражке, при 
совершенно правильно произведешюмъ заквашиваши ея, об­
наружится излишекъ молочной кислоты, тогда только слй- 
дуетъ, несколько дней сряду, повышать конечную темпера­
туру призатираши дрожжей на р2—1 град., т. е. до 5272° Р., 
а потомъ опять затирать при 51° Р. или же, немного раньше 
обыкновеннаго, охлаждать заквашенную дрожжевую бражку. 
Когда випокуръ добросовестно соблюдаетъ установленную са­
харообразовательную температуру, тогда онъ, применяя над- 
лежапцй способъ заквашивашя, всегда получитъ чистую, 
равномерно образующуюся молочную кислоту.

Заквашпваше дрожжевой бражки.

Какъ известно, заквашивашемъ дрожжеваго сусла, клей­
ковина (белковое вещество) делается растворимою для раз- 
множетя и пропитан!я дрожжевыхъ грибковъ.

Поэтому, випокуръ долженъ прилагать все свои ста- 
ран!я и особенную внимательность къ тому, чтобы добыть воз­
можно больше чистой молочной кислоты.

Къ сожаленно, я долженъ заметить, что на весьма мно- 
гихъ винокуреипыхъ заводахъ заквашиваше дрожжеваго сусла 
производится крайне небрежно, такъ какъ винокуры совер­
шенно равнодушно относятся къ температуре, при которой, 
въ течете приблизительно 20 часовъ, совершается закисаше. 
Преспокойно предоставляютъ они дрожжевой заторъ самому 
себе непокрытымъ, такъ какъ по старому обыкновенно ихъ, 
онъ, после осахарпватя, долженъ оставаться непокрытымъ и 
нетронутымъ, все равно, тепло-ли въ дрожжевомъ отделении, 
или холодно. Поэтому, иначе и быть не можетъ, если въ та- 
кихъ дрожжевыхъ бражкахъ, до расхолодки пхъ на другое 
утро, температура, значительно понизится и окажется лишь 
30° Р. Подвергая, затемь, верхшй, более охлажденный слой 
MCIBITanil0, мы найдемъ, что сусло приняло особенный цветъ, 
проницательный запахъ и острый, кислый вкусъ, а это зна- 
читъ, что начала уже образовываться опасная масляная кислота.

Чтобы получить чистыя, здоровый дрожжи и вести ихъ 
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въ такомъ виде въ продолжение всего пер!ода винокурешя, 
надобно, прежде всего, обращать особенное внимайте на за- 
квашиваше дрожжеваго затора. Опрятность въ винокуренномъ 
Д'Ьле также непременное услов!е; она должна быть строжайше 
соблюдаема преимущественно въ дрожжевомъ отделении

Кромй того, въ дрожжевомъ отдйлети надобно поддер­
живать равномерную температуру, не ниже 14° Р.; если 
нельзя достичь такой температуры естественнымъ путемъ. то 
можно повысить температуру постановкою маленькой паровой 
печки, пли железнаго водовареннаго котла, каковой авторъ 
неоднократно употреблялъ съ наилучшимъ успйхомъ.

При затиранит дрожжей, конечная температура, какъ 
выше уже замечено, должна быть непременно не ниже 51 
до 52° Р., потому что, по научнымъ изслйдовашямъ, при этой 
температуре все болйе п более уничтожается бактерш жир- 
ныхъ кислотъ, зародившихся, вероятно, во время приготовле- 
н!я солода.

Далее, мы должны регулировать заквашиваше дрожжей 
такъ, чтобы температура ихъ, после осахариватя сусла, не по­
нижалась быстро, но возможно долго оставалась при 48°, 45° и 
40° Р., чтобы, вообще, по окончаши закисашя, т. е. на другое 
утро, по истечеши около 20 часовъ после затирашя, темпе­
ратура была не ниже 38° Р. Кажется, что именно между 
30° и 40° Г. образуются жирпыя кислоты, преимущественно 
весьма опасная масляная кислота; если продолжительное время 
оставаться при этой температуре, то нельзя будетъ получить 
чистой молочной кислоты, а вместе съ темъ и доброкаче- 
ственныхъ дрожжей. Так1я дрожжи, вообще, не могутъ долго 
держаться: оие легко киснутъ и переходятъ въ самоброжеше. 
Чтобы противодействовать зарождение этой, столь вредной 
жирной кислоты, наибольшаго врага винокура, надобно, по 
окончаши осахариватя, держать дрожжевую бражку, для со­
хранения теплоты, непременно подъ покрышкою, а во время 
закисашя, несколько разъ въ день, размешивать ее, чтобы да­
вать ей возможность извлекать изъ воздуха необходимый для 
образованна кислоты кислородъ, и, въ тоже время, уравни­
вать процессъ закисашя.
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Такимъ рацюнальнымъ способомъ заквашивашя не только 
получается чистая молочная кислота, но и д!лаются, по воз­
можности, удоборастворимыми необходимый для пропиташя 
дрожжевыхъ-грпбковъ, б!лковыя вещества.

Частое пспытате дрожжевой массы термометромъ пока- 
жетъ, на сколько понизилась ея температура, а когда есть 
предположите,J что па другое утро термометеръ уже не бу- 
детъ показывать 38—40°, тогда сл!дуетъ — именно при неболь- 
шомъ производств! — опустить на ночь въ дрожжевой чанъ 
м!дную маточную кадку съ горячей водой. Такимъ, или 
инымъ образомъ, винокуръ долженъ поддерживать вышеозна­
ченную температуру, и онъ будетъ обильно вознагражденъ за 
свою заботливость.

Съ т!хъ поръ, какъ я применяю этотъ способъ 
на своей практик!, я получаю блестящ!е результаты, и по- 
казашя кислом!ра, или титрирнаго прибора, бываютъ у меня 
теперь всегда одинаковы, чего я раньше никогда не могъ 
достигнуть, при всей внимательности и заботливости.

Для нейтрализащи кислоты хорошо заквашеннаго и ох- 
лажденнаго дрожжеваго сусла сл!дуетъ израсходовать на 
20 кубическихъ сантиметровъ фильтрата (прон!женной бражки) 
2—2,2 куб. сантиметра натроваго раствора изъ титрирнаго 
аппарата. Въ случай невозможности достичь такой степени 
кислотности уже въ первыхъ дрожжевыхъ бражкахъ, рекомен­
дуется прибавить ко второму и сл!дующимъ заторамъ, по 
ихъ осахариватпи, въ вид! с!мени, немного заквашенной 
бражки изъ предыдущих!, дрожжевыхъ заторовъ; смотря по 
большему или меньшему объему затора, количество въ 5 или 
3 штофа yate произведетъ желаемое д!йств!е.

При этомъ, nopnito кислой дрожжевой бражки, назна­
ченную къ подквашиванно пр!снаго дрожжеваго сусла, на­
добно предварительно см!шать съ двойнымъ объемомъ ки­
пятка, чтобы уничтожить могупце быть въ этой бражк!, 
вредные посторонне кислотные ферменты.

Я прим!няю вышеизложенный способъ подквашивашя 
уже во второй пер1одъ винокурешя и получаю не только 
одинаковую степень кислотности, по и выходы спирта увели­
чиваются на */8—V4 процента съ емкости кваспльной посуды.
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Расхолодка дрожжевой бражки.
По истечеши срока заквашиван!я дрожжевой массы, при­

близительно черезъ 20 часовъ, 31-го Октября утромъ, при выше 
указанной температур^, быстро расхолаживают дрожжевую 
бражку мйднымъ холодильникомъ до 17—18°. Эта темпера­
тура должна соразмеряться съ температурою задачи дрожжей, 
такъ чтобы, по примКшиван!и охлажденныхъ маточныхъ дрож­
жей, получилось около 15° Р.

Дрожжи втораго порядка расхолаживаются на столько 
часовъ позже, на сколько раньше затерты первый дрожжи.

Употребляемые у насъ дрожжевые холодильники устро­
ены большею частью крайне неудовлетворительно, ибо они 
не даютъ возможности быстрой расхолодки оражки.

Введеннымъ мною въ употреблеше дрожжевымъ холо­
дильникомъ достигается въ непродолжительное время желае­
мая степень охлаждешя, потому что, Bc-Ib,cTBie представляе­
мой ймъ большей охлаждающей поверхности, получается отъ 
извйстнаго количества воды болыпш полезный эффект ь.

Величина холодильнаго сосуда должна, конечно, сораз­
меряться съ дрожжевыми чанами, и приведенные ниже раз­
меры имЪютъ только относительное значеше:
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Длина холодильника, А, составляетъ 28 дюймовъ, ши­
рина охлаждающей поверхности 12 дюймовъ, вышина, В, 
30 дюймовъ, такъ что между станками С остается про­
странство для охлаждаемой бражки въ о—6 дюймовъ. Раз- 
стояше между двумя изгибами водопроводной трубы соста- 
вляетъ 11/4 дюйма.

КромгЬ того, въ новейшее время введешь въ употребле- 
н1е дрожжевой холодилышкъ со змЬевикомъ, состоящимъ изъ 
овальныхъ трубъ.. Зтотъ холодильникъ весьма практично 
изготовляется фирмою «Ф. Вигандъ» въ гор. РевелЬ.

Изсдйдоваше кислоты по титрирному прибору 
д-ра Дельбрюка.

M3cTboBanie потребнаго количества молочной кислоты 
въ дрожжахъ имЬетъ въ винокурен и омъ производств^ весьма 
существенное значеше, потому что отъ недостатка кислоты не 
растворяется достаточное для пропиташя дрожжествыхъ гриб- 
ковъ количество бЬлковыхъ веществъ, а излишекъ кислоты 
час io сопровождается дикими главными брожен!ямп, могущими 
повлечь за собою преобладающая молочныя брожешя.

Для опредйлешя кислоты, до сихъ поръ служилъ кисло- 
мЬръ Людерсдорфа, но теперь онъ вытЬсненъ изъ упо- 
треблен!я лучшимъ и бол-Ье точнымъ приборомъ профессора 
Д~Ра Дельбрюка, который непременно долженъ иметься 
на каждомъ винокуренномъ заводй, такъ какъ попытка опре­
делить кислоту лишь по вкусу можетъ быть весьма об­
манчива.

потреблеше этого титрирнаго прибора не представля- 
етъ никакихъ трудностей, такъ что всякш винокуръ можетъ 
съ нимъ скоро ознакомиться и постоянно, почти ежедневно, 
производить испыташе бражекъ относительно ихъ кислот­
ности.

3
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Титрирпый приборъ состоитъ изъ бутыли (а), содержащей 
пробную жидкость, нормальный натровый растворъ; эта оутыль 
соединяется посредствомъ каучуковой трубки, снабженной за­
жим пымъ краномъ, съ бюреткою (Ь), разделенной на кубическте 
сантиметры. На нижши конецъ бюретки натянута другая 
каучуковая трубка съ зажимнымъ краномъ (g) для спуска 
нотребнаго количества раствора въ подставленную фарфоро­
вую чашечку (d); кроме означенныхъ частей прибора, имеется 
еще стекляная пипетка, вмещающая ровно 20 кубическихъ 
саптиметровъ испытуемой жидкости. Фиг. 8 показываетъ 
намъ собранный и установленный титрирпый приборъ д-ра 
Дельбрюка. Употребляется онъ следующими образомъ.

Наполняюсь пипетку (с), всасывашемъ въ нее проце­
женной (фильтрованной) бражки, и закрываюсь ее сверху 
указательными пальцемъ правой руки, затоми, слегка под­
держивая пипетку левыми указательными пальцемъ и осторожно 
отнимая правый указательный палецъ, спускаютъ столько 
жидкости, чтобы уровень ея совпалъ съ отмеченной на пи- 
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neTKB чертой. Отмеренные такимъ образомъ 20 кубическихъ 
сантиметровъ жидкости вливаютъ въ фарфоровую чашечку, 
не промывая после того пипетки.

Потомъ, ослабляя зажимной кранъ (h), наполняютъ бю­
ретку (Ь) натровымъ растворомъ до черты, обозначенной ну- 
лемъ, открываютъ зажимной кранъ (g) и спускаютъ въ филь­
трованную отмеренную бражку потребное для нейтрализащи 
ея кислоты количество патроваго раствора; затймъ, тщательно 
перемешавъ стекляной палочкою растворъ съ бражкою, ис- 
пытываютъ жидкость лакмусовою бумагою, чтобы узнать, до­
статочно ли нейтрализована кислота. Когда бумага еще при- 
нимаетъ красноватый оттенокъ, тогда следуетъ прибавлять 
по капле столько патроваго раствора, пока бумага, при обма- 
EMBanin, не окрасится въ едва заметный синш оттенокъ, не­
много темнее первэпчальнаго своего цвЬта. Улучивъ этотъ 
моментъ, отсчитываютъ па бюретке, сколько израсходовано 
кубическихъ сантиметровъ нормальной жидкости.

На 20 кубическихъ сантиметровъ охлажденной дрож­
жевой бражки придется израсходовать 2 кубическихъ санти­
метра нормальной жидкости, а на, 20 кубическихъ сантиме­
тровъ спелыхъ искуствеппыхъ дрожжей — приблизительно 2.5 
куб. сантиметра.

Относительно необходимаго количества кислоты, винокуръ 
обязанъ производить точпыя изследовашя, чуть ли не каждый 
день, ибо легко можетъ случиться, что па впнокуренпомъ заводе, 
употребляющемъ воду, содержащую въ себе болйе пли ме­
нее извести, представится, для достижешя хорошихъ выхо- 
довъ, надобность въ болыпемъ количестве кислоты, чемъ 
выше указано. Во всякомъ случае, нельзя допустить, чтобы 
въ спелыхъ искуствеппыхъ дрожжахъ оказалось кислоты 
более, чемъ на 2.8 кубиче'ак. сантиметра по титрирному при­
бору, а такому избытку кислоты слйдуетъ противодействовать 
строгимъ соблюдешемъ установленной температуры при зати- 
paiiiu и заквашивапш дрожжей, раннею расхолодкою ихъ и пр.

Я не могу согласиться съ профессоромъ М е р к е р о м ъ. 
предлагающимъ уничтожить избытокъ кислоты въ дрожже- 
выхъ суслахъ, смотря по ихъ концейтращи, прибавлетамъ къ 
суслу определеннаго количества сладкой бражки пли воды, а

з*
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отыскать прежде причины образо-
а нотомъ принять противъ этого

советую, лучше всего, 
ван!я излишка кислоты

Фиг. 4.

Опредйдеше чистой молочной кислоты.

Для опредДлен!я въ дрожжевой бражке чистой молочной 
кислоты, при чемъ уже нельзя воспользоваться титрирнымъ 
приборомъ, профессоръ д-ръ Дельбрюкъ указалъ на легко 
исполнимый способъ.

Этотъ способъ основывается на томъ, что все вредныя 
жирныя кислоты, въ томъ числе и уксусная кислота, улету­
чиваются при нагрйваши, после чего остается только желае­
мая, менйе летучая молочная кислота.

Для этого опыта я употребляю составленный мною при- 
боръ, который легко можетъ быть изготовленъ каждымъ же- 
стяникомъ. Онъ состоитъ, какъ видно изъ фиг. 4:

1) изъ мйрильнаго сосуда (а), д!аметръ котораго 
приблизительно въ 1 дюймъ. а вышина въ 4 дюйма,

2) кипятильной чаши (Ь), дгаметромъ приблизи­
тельно въ 3 дюйма и вышиною въ 2 дюйма,

3) спиртовой лампы,
4) треножника.

Чтобы удостовериться въ чистоте заквашенной дрож­
жевой бражки и въ количестве чистой молочной кислоты, мы 
процеживаемъ немного заквашенной дрожжевой бражки чрезъ 
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чистый вязанный, бумажный фильтровальный мешокъ, коли- 
чествомъ немного бэлйе, чемъ вмещаете мерильный сосудъ (а) 
фиг. 4.

ЗатЬмъмы определишь кислоту этого фильтрата по выше­
описанному титрирному прибору п употребишь для насытцешя 
кислоты, напрпмйръ, 2, 1 кубическ. сантиметра.

Потомь наполнишь мерильный сосудъ (а) до самаго края 
фпльтрованнымъ сусломъ и выльешь его въ кипятильный со­
судъ (Ь), при чемъ жидкость поднимется ровно до черты, 
обозначенной 0. .

Посредствомъ спиртовой лампы, мы кипятимъ этотъ филь- 
тратъ, пока не испарится половина его (до черты 0.0), при- 
бавляемъ воды до черты 0 и снова выпариваешь приблизительно 
'Д всей жидкости, затймъ снова доливаешь сосудъ водою до черты 
О и продолжаешь кипячеше, пока уровень жидкости не упа- 
детъ немного ниже черты, обозначенной 0. Тогда прекращаемъ 
кипячеше, охлаждаешь жидкость до 14° Р., вливаешь ее 
обратно въ мерильный сосудъ и прибавляешь столько воды, 
чтобы получился первоначальный объемъ. По тщат.ельношъ 
перемешиваши вскипяченной жидкости съ долитою водою, 
вторично определяется содержите кислоты.

Положишь, что теперь, для нейтрализацш кислоты, будетъ 
израсходовано 2,05 кубическ. сантиметра натроваго раствора, 
а до кипячетя жидкости употребление на это 2,1 куб. сан­
тиметра, следовательно на этотъ разъ употреблено 0,05 куб. 
сантиметра менйе; такая разность отнюдь не допускаетъ за- 
ключешя о присутбтвш побочныхъ кислотъ, но она происхо­
дить, вероятно, отъ неправильна™ обращешя съ аппаратомъ.

Я повторяю подобный изеледоватя довольно часто, хотя 
и вполне уверенъ въ чистоте своей дрожжевой бражки, но 
я никогда еще не нашелъ большей разности, чемъ выше­
приведенная, а это показываете, что въ данныхъ случаяхъ 
дрожжевая бражка была совершенно здорова.

Опыте можете быть произведет™ легко и верно, если 
только имеется титрирный приборъ Д Е л ь в р ю к а , такъ какъ 
кислошйръ Людерсдорфа, въ данномъ случай, не даетъ точ- 
ныхъ результатовъ; вообще, следовало бы вытеснить его изъ 
Употребления на винокуренныхъ заводахъ.
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Задача дрожжей.

Задачею дрожжей называютъ прибавлеше дрожжераз- 
множателя (маточныхъ дрожжей, или головки) къ охлажденной, 
заквашенной дрожжевой бражкй.

На задачу первыхъ дрожжей могутъ быть употребляемы 
двоякаго рода дрожжи: или свйжля прессованный винныя 
дрожжи, или же свйж1я и крйшйя верховыя пивныя дрожжи.

Доброкачественный прессованный дрожжи *) заслужи- 
ваютъ предпочтен!я передъ другими, и на 1 иудъ дрожжевой 
засыпи берутъ ихъ обыкновенно 1 фунтъ, а въ приводимомъ 
npurbp», на 33Д пуда зелепаго солода, 33Д фунта дрожжей. 
— Разболтавъ дрожжи въ теплой водй, въ 20—25° Р., оерутъ, 
за три часа до самой задачи, изъ дрожжеваго чана 2—3 ведра 
готовой къ заправленпо дрожжами бражки, вливаютъ ее въ 
маточную кадку и перемЕшиваготъ съ разболтанными прессо­
ванными дрожжами; BCIBICTBie этого, дрожжи, до собственной 
задачи ихъ, оживляются, размножаются и делаются при томъ 
болйе удобными къ приняпю ихъ дрожжевою бражкою.

BMBerB съ т!мъ, изъ явлешй возбужденнаго брожешя 
сейчасъ видно будетъ, можно ли разсчитывать на благопр!ят- 
ное развиНе дрожжей.

Если употреблять пивныя дрожжи, то на 1 пудъ припасовъ, 
смотря по качеству и густотЕ дрожжей, берутъ ихъ 11/2—13Д 
штофа, въ нашемъ случай 5’/2—6’/2 штофа. Въ прочемъ 
ихъ употребляютъ одинаково съ прессованными дрожжами. 
Собственная задача дрожжей производится за 14—15 часовъ 
до прибавлешя дрожжей къ главному затору, а въ виду обез- 
печиватя себй постоянно здоровыхъ и крйпкихъ дрожжей, 
задаютъ дрожжи притемпературй не выше 15° Р. При доста­
точно крйпкихъ маточныхъ дрожжахъ слйдуетъ идти даже, 
до 14V2o Р.

*) Ревельскш дрожжевой заводъ, каждую осень, до начала произ­
водства винокурения, приготовляетъ для винокуренныхъ заводовъ, по 
заказу, такъ называемый заданный прессованный дрожжи, которыми ап- 
торъ пользуется уже нЬскол: ко л4тъ, получая превысходные результаты. 
Эти дрожжи совершенно прДсныя и оезъ крахмала.
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Положимъ, что первый главный заторъ будетъ готовъ къ 
осахариванию 1-го Ноября, въ 6 часовъ утра, тогда задачу 
дрожжей слйдуетъ произвести 31-го Октября, въ 4 часа по 
полудни, при чемъ непременно должно соблюдать температуру 
задачи въ 15° Р., полагая въ дрожжевомъ отдйлеши нор­
мальную комнатную температуру въ 12—14° Р. Но прежде 
чймъ прибавить маточныя дрожжи, намъ придется процйдить 
немного бражки для изслйдовашя концентращи дрожжеваго 
сусла и записать найденное сахарометромъ процентное со- 
держаше сахара въ заводской дневникъ.

По прибавлены маточныхъ дрожжей, чистою щеткою 
стираютъ края и стйнки чана и затймъ предоставляютъ 
бражку броженно, прикрывъ ее, въ случай надобности.

Такъ какъ мы полагаемъ, что у насъ два дрожжевыхъ 
затора, то вторая дрожжевая бражка должна быть задана 
дрожжами столькими часами позже первой, на сколько часовъ 
второй главный заторъ 1-го Ноября будетъ готовъ къ осаха- 
ривашю позже перваго. Опредйлеше и установлеше этого 
момента зависитъ отъ мйстныхъ условш производства, почему 
винокуръ и долженъ согласовать съ ними время задачи вто- 
рыхъ дрожжей.

Когда, наконецъ, получатся маточныя дрожжи, или го­
ловка, совершенно развитыми и окрйпшими — а это прои- 
зойдетъ черезъ 4—6 дней — и винокуръ достаточно пспы- 
талъ дййств!е своихъ дрожжей, тогда онъ разъ на всегда 
долженъ придерживаться установленныхъ времени и темпе­
ратуры задачи.

Винокуръ, упускающий изъ виду вышеизложенное, ни­
когда не будетъ въ состоя ши сохранять дрожжи на долгое 
время крйпкими и здоровыми, а еще менйе, работать весь 
пер!одъ на заведенныхъ въ началй его маточныхъ дрожжахъ.

Отъемъ головки, или маточныхъ дрожжей.

На другое утро, рано — въ нашемъ случай 1-го Ноября — 
первое занят1е винокура, при открыты полнаго производства, 
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будетъ состоять въ осмотрй заданныхъ дрожжей, въ испы- 
танш ихъ температуры и степени перебродки, а это, во вся- 
комъ случай, должно быть сдйлано не позже 12—13 часовъ 
послй задачи. При первыхъ дрожжевыхъ заторахъ, винокуръ, 
въ большинстве случаевъ, найдетъ въ это время дрожжи еще 
не вполне развитыми и температуру подъ образовавшеюся ко­
рою повысившеюся, быть можетъ, только на 3 — 3l/2° Р.; но 
какъ только нагрйваше увеличится на 4° Р., стало быть до- 
етигнетъ 1972О, надобно непременно произвести сахарометри­
ческую пробу, чтобы узнать, перебродило - ли около половины 
первоначальныхъ сахарометрическихъ градусовъ, въ пашемъ 
случай 8’ДХ-

Научнымп доводами подтверждено, что дрожжевыя кле­
точки находятся въ высшей степени своего развипя тогда, 
когда перебродила почти половина первопачальнаго количества 
сахара. Уловивъ этотъ моментъ, записываютъ въ заводской 
дневникъ степень нагревашя и перебродки дрожжей, равнымъ- 
же образомъ, и найденное процентное содержите кислоты, и 
затемъ приступаютъ къ отъему головки, осторожно снимая 
средину коры и перемешивая заторнымъ весломъ пробиваю­
щееся дрожжевое сусло, причемъ не следуетъ давать разру­
шаться остающейся коре. Потомъ берутъ на головку изъ сре­
дины сусла не менее ’/юо части емкости квасильнаго чана, 
что при 300 ведерномъ квасильномъ чане составить 3 ведра.

Въ начале производства, въ виду того, что дрожжевые 
грибки не могутъ такъ скоро достаточно развиться, и хороппя. 
нормальный дрожжи едва-ли могутъ быть заведены до истече- 
н1я 4—6 дней, съ успехомъ употребляютъ маточныхъ дрож­
жей немного болйе, въ нашемъ случай приблизительно З’Д 
ведра; по коль скоро дрожжи достигнуть высшей степени 
своего развит!я, тогда, при отъеме головки, надобно будетъ 
вернуться къ вышеозначенному количеству ихъ. •

Эти маточныя дрожжи вливаютъ въ вылуженную мед­
ную кадку и опускаютъ ее, для охлаждешя и сохранешя 
дрожжей, въ ящикъ съ проточною холодной водою, чтобы 
предупредить слишкомъ сильное брожеше и дать дрожжамъ 
возможность охладиться до 7—8° В. Прибавлеше прессован- 
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ныхъ, или пивныхъ дрожжей, въ течете первыхъ дней произ­
водства, не можетъ быть одобрено, ибо такая манипулящя ско­
рее повредить делу, ч^мъ принесетъ какую-либо пользу, такъ 
какъ пройдетъ болРе продолжительное время, пока винокуръ 
получить нормальный, крйпк!я дрожжи. Пусть только вино­
куръ прюбр^тетъ себе для первичной задачи крйпк!я дрожжи, 
лучше всего прессованный, придерживается разъ установленнаго 
количества ихъ и удобной для задачи температуры, точно 
следить по термометру и сахарометру за nOCIrBBalieM дрож­
жей. и онъ достигнетъ своей цели скорее и вернее, нежели 
постояннымъ, неимйюшимъ смысла, прибавлешемъ прессован- 
ныхъ дрожжей.

Подмолодка дрожжей.

Когда найдено, что дрожжи, при отъеме матки, нагре­
лись па 4—5° Р., т. е. достигли температуры въ 19 V2—20° 
тогда надобно доставить имъ пищу, прибавлешемъ взятой изъ 
заторнаго аппарата бражки, температурою въ 30 — 35° Р. и 
въ объеме, соответствующемъ отобранной матке.

Этотъ пр!емъ пазываютъ подмолодкою дрожжей.
Производя подмолодку, соображаются съ состояшемъ 

дрожжевой бражки; когда последняя нагрелась более, чемъ 
следуетъ, то ее подмолаживаютъ более охлажденною браж­
кою, взятою изъ заторнаго аппарата; въ случае-же слишкомъ 
медленнаго нагревашя, следуетъ, прибавлешемъ более теплой 
бражки, довести дрожжи до обычной температуры подмолодки, 
въ 22—23° Р.

Винокуры, большею частно, не могутъ уяснить себе на­
добность подмолодки: они знаютъ только, что, по старому обы- 
KHOBeHilo, дрожжи нуждаются въ подмолодке, или оживлеши.

Но съ техъ поръ, какъ, вследств!е неутомимыхъ на- 
учныхъ изследовашй, мы обогатились познашями относительно 
жизни и размножеши дрожжевыхъ грибковъ, намъ известно, 
что дрожжи, вступивппя въ перюдъ наивысшаго своего раз- 
ВИТ1Я. приблизительно достигаемаго при отъеме головки, нуж-ч 
даются, для размножешя и дальнейшей жизни своей, въ 
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пище, которую мы и должны доставить имъ въ виде употре­
бляемой на под молодку бражки.

Хотя въ картофельной бражке, въ сущности, и мало 
дрожжеобразовательныхъ веществъ, но все-же доказано опы- 
томъ, что обильно подмоложенныя дрожжи даютъ при густыхъ 
заторахъ, относительно брожетя и превращешя сахара въ 
алкоголь, лучипе результаты, нежели мало подмоложенныя и 
недостаточно ожививппяся дрожжи. Въ виду этихъ обстоя- 
тельствъ, мы должны приниматься за подмолодку ращонально, 
стараясь установить производство такъ, чтобы наши дрожжи 
оказывались спелыми тогда только, когда у пасъ есть мате- 
р!алъ для подмолодки, то есть, чтобы отъемъ маточныхъ дрож­
жей могъ быть сд^ланъ именно въ тотъ моментъ, когда глав­
ный заторъ готовъ къ осахариванно.

Такими образомъ, мы, какъ только понадобится, будемъ 
MMBTL въ заторномъ аппарате удобную для подмолодки дрож­
жей бражку, и намъ придется позаботиться только о своевре- 
менномъ npMBIIIIBaHiM ея къ дрожжами, при температуре, 
дающей возможность, достичь, непосредственно после под­
молодки, 22—23° Р.

По производстве подмолодки, мы должны изредка изслТ- 
дывать степень повышения температурь^въ дрожжахъ и, сверхъ 
того, наблюдать за характеризующими брожеше явлешями, 
чтобы иметь возможность, по нагрТвапйо, времени подмолодки 
и внТшнимъ явлешямъ брожешя, определить моментъ созрй- 
вашя дрожжей.

Какъ только после подмолодки температура въ дрожжахъ 
увеличилась па 1—1 7а0 Р- и происходить довольно оживленное, 
вздымающееся и катящееся брожеше, при чемъ бйло-желто- 
ватая дрожжевая пена разделяется и раздвигается въ сто­
роны, тогда, во всякомъ случае, пора прибавить дрожжи къ 
затору, который долженъ быть достаточно охлажденъ, по 
крайней мере, до температуры дрожжей.

Но если заторъ еще не доведенъ до этой температуры и 
расхолодка его требуетъ более предолжительнаго времени, тогда 
надобно во второй рази подмолодить спелыя дрожжи бражкою, 
которая должна быть холоднее ихъ, или-же предупредить даль­
нейшее развиНе и выбраживаше, охлаждая дрожжи льдомъ.
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Когда випскуръ оставить спДлыя дрожжи безъ присмо­
тра, не дастъ имъ свДжей пищи, или не расхолодить ихъ во 
время, то онД, не только сделаются слабыми, но въ нихъ 
даже легко можетъ появиться уксусная кислота, а тогда уже 
нельзя ожидать отъ заправленвыхъ такими дрожжами заторовъ 
хорошихъ выходовъ алкоголя.

При нормалыюмъ nocn^BaHin подмоложенныхъ дрожжей, 
прибавляютъ ихъ къ главному затору, находящемуся еще въ 
перюдД расхолодки, удсбнДе всего, по достижеши температуры 
ихъ въ 18—20° Р.

Соло до-картофельный дрожжи
(дрожжи изъ зеленаго солода и картофеля).

Описавъ выше добываше чистыхъ солодовыхъ дрож­
жей (дрожжей изъ зеленаго солода), приведемъ еще настав- 
леше къ приготовление дрожжей изъ зеленаго солода и кар­
тофельной бражки (солодо-картофельныхъ дрожжей).

Солодо-картофельныя дрожжи, приготовляемый изъ све­
жей картофельной бражки, взятой изъ заторнаго аппарата, и 
мелкораздавленнаго зеленаго солода дДйствуютъ, безспорно, 
сильнее, чДмъ вышеописанный дрожжи изъ одного зеленаго 
солода. ОнД ведутся, при доброкачественномъ картофелД, 
обыкновенно въ зшппе мДсяцы, а въ здДшнихъ (Прибалпй- 
скихъ) губершяхъ успДшно йогутъ быть употребляемы отъ 
Сентября до конца Марта, если только винокуръ человДкъ 
благонадежный и опытный.

Такъ какъ эти дрожжи закисаютъ гораздо скорДе и 
сильнДе и, вообще, должны быть затиI аемы немного раньше, 
нежели простыя солодовый дрожжи, то надобно съ большею 
внимательностью слДдить за ними во время заквашивашя и 
добросовДстно соблюдать установленную для того температуру.

На состоящихъ подъ мопмъ надзоромъ винокуренныхъ 
заводахъ эти дрожжи употребляются съ наилучшимъ успДхомъ 
уже въ продолжеше многихъ лДтъ, почему мы, ьъ нижеслДдую- 
щемъ, и приведемъ указашя къ ихъ приготовление.
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По окончаши выдувашя картофеля изъ парника Генце 
и предоставивъ заторную массу процессу осахаривашя, берутъ 
изъ заторнаго аппарата па каждый 100 ведеръ емкости ква- 
сильнаго чана по 1 ведру бражки и вливаютъ ее въ назна­
ченный для замйшиван!я дрожжей чанокъ. Полагая емкость 
квасильнаго чана въ 300 ведеръ, мы употребимъ 3 ведра 
картофельной бражки.

Къ этой, находящейся въ дрожжевомъ чанкй бражкй 
подливаютъ еще 2 ведра воды въ 73—74° Р., а потомъ. по 
вышеизложенному способу , замйшиваютъ всыпанный по 
частямъ солодъ съ потребнымъ количествомъ воды, такъ чтобы 
получилась окончательная температура въ 51—52° Р.

Дальнейшая манипулящя съ этими дрожжами такая же 
какъ и съ вышеописанными простыми солодовыми дрожжами, 
но при приготовлен™ ихъ все таки слйдуетъ съ большею 
точностно соблюдать надлежащую температуру заквашивашя 
и, во всякомъ случай, избегать понижешя температуры дрож­
жевой бражки, до расхолодки ея па другое утро, ниже 38° Р.

Понятное дйло, что для ведетя этихъ дрожжей надобно 
иметь одпимъ дрожжевымъ чаномъ более (при одномъ порядке 
всего 3 чана, а при двухъ порядкахъ 5 чановъ), потому что 
здйсь свйжш дрожжевой заторъ замйшивается каждый разъ 
до опорожнешя чана, содержащаго спйлыя дрожжи.

Само собою разумеется, что въ первые два дня произ­
водства дрожжи должны быть приготовляемы безъ картофель­
ной бражки.

При употреблении этихъ дрожжей надобно строго смо­
треть за доброкачественностью припасовъ и отнюдь не поль­
зоваться бражкою, приготовленною изъ слишкомъ сухогнилыхъ 
или слишкомъ сырогнилыхъ картофелинъ, а также изъ за- 
мерзшихъ и потомъ оттаявшихъ картофелинъ. Если нйть 
здоровой бражки, то лучше отложить прибавлеше картофель­
ной бражки на несколько дней, или, во всякомъ случай, до 
тйхъ поръ, пока не будетъ здоровыхъ припасовъ, и приго­
товлять дрожжи только изъ зеленаго солода.

Равными образомъ слйдуетъ быть крайне осторожнымъ 
относительно количества бражки, употребляемой на дрожжи 
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и никогда не брать ее более одного ведра на 100 ведерь 
емкости квасильный посуды, или, что почти одно и то же. 
одного ведра на 1 пудъ зеленаго солода, такъ какъ употре- 
блеше болыпаго количества картофельной бражки сопровож­
дается слишкомъ слабымъ подкрышечнымъ брожен!емъ, при 
чемъ можетъ даже случиться, что покрышки (коры) или вовсе 
не образуется, или же что она прорвется незадолго до отъема 
маточныхъ дрожжей.

Зимою, въ перюд'Ь 1881/82 г. г., одинъ изъ подчипеп- 
ныхъ MH винокуровъ жаловался, что у него съ HBKoToparo 
времени плохо сохраняется кора дрожжей. Не будучи въ со- 
стоянш, по веденному на заводе журналу, найтй чего-либо 
могущаго допустить предположите о неправильностях!) въ 
производстве и удостоверившись, сверхъ того, въ доброкачест­
венности припасовъ и въ томъ, что дрожжи его оказывались 
до сихъ поръ особенно крепкими, я ему посов4товалъ, отни­
мать по меньше головки и немного понизить температуру 
задачи дрожжей. При произведенной вскоре после того ре- 
визш я, опять таки, нашелъ прежнее, прорывающее кору 
брожеше, тогда я счелъ необходимым^ основательнее допро­
сить винокура, при чемъ оказалось, что онъ, вместо 3—4 ве- 
деръ, бралъ для замешивашя дрожжей 7 ведеръ картофель­
ной бражки.

На вопросъ о причине такого превышешя установлен- 
наго мною количества бражки, я получилъ въ ответь, что 
онъ надеялся на то, что чемъ больше онъ возметъ бражки, 
темъ лучине получить результаты.

При соблюден!!! потребпаго количества бражки, возста- 
новилась прежняя прочная кора и впоследствш постоянно 
получались хорош!я, крепк!я дрожжи.

Описавъ съ достаточною подробностью получеше чис- 
тыхъ солодовыхъ и солодо-картофельныхъ дрожжей, находя- 
щихъ столь обширное применеше и обсзпечивающнхъ наи- 
лучппе результаты, мне кажется излишнимъ, описать при- 
готовлеше другихъ родовъ дрожжей.
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Приготовлеше заторовъ и описаше затор- 
ныхъ машинъ и аппаратовъ.

Картофель, какъ уже раньше замйчено, содержитъ даю­
щее алкоголь вещество — крахмалъ.

Но крахмалъ неспособенъ къ броженно и долженъ. 
путемъ химическаго разложегпя, превратиться въ способный 
бродить сахаръ (мальтозу). Ознакомимся со способомъ этого 
превращешя его въ сахаръ, т. е. съ процессомъ затиратя, 
предварительными работами и, наконецъ, съ самимъ осахари- 
вашемъ; съ этою цйлыо разсмотримъ три послйд.овательныхъ 
операщи, а именно:

1) очистку картофеля,

2) запариваше и оклейстериваше его п

3) собственно затиран!е и ocaxapuBanie.

Очистка картофеля промывкою.

Картофельные клубни, до переработки ихъ, должны 
быть хорошенько очищены отъ прилипшихъ къ нимъ земля- 
ныхъ частпцъ.

, I
Служапця для этого машины бываютъ разнообразиыхъ 

конструкции Аппараты стараго образца состоять изъ дере- 
вяннаго ящика, въ средний котораго укрйпленъ вращающихся 
въ водй барабань, назначенный для пр!ема картофеля.

Такхя машины не соотвйтствуютъ устройству заводовъ. 
работающихъ съ парниками высокаго давленхя, потому что 
вой камешки и песокъ, находящееся въ картофелй, попадаютъ 
въ парпикъ и причиняют ь затймъ, при выдува Hi и картофеля 
весьма непр!ятныя оста ювки (загораживахпе выдувнаго 
отверст in). -
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ВслгЬдств1е того, въ последнее время устроены значи­
тельно улучшенные аппараты, большею частью железные, и. 
во всякомъ отношеши, солидные. Они HMBIOTB форму 
ящика, или корыта; верхнее, собственно промывальное от- 
д'Ьлен!е, отделяется отъ нижняго, назначеннаго для помоевъ, 
железною, корытообразною решеткою.

Въ средине верхняго промывалвнаго корыта помещенъ, 
снабженный расположенными по спирали лопатками, валъ, ко­
торый двигаетъ впереди клубни и вбрасываетъ ихъ въ нахо­
дящееся на другомъ конце корыта углубленное отделеше 
(такъ называемый г р а н д ъ), между тймъ какъ камни, въ 
силу вйса своего, погружаются на дно промывальнаго корыта 
и не могуть быть захвачены лопатками.

Изъ гранда клубни непосредственно поднимаются на- 
верхъ, въ запаривательный аппаратъ, посредствомъ элеватора, 
приводима™ въ движете тймъ-же валомъ.

Особенно хороши! промывальный аппаратъ, или мойка, 
изготовляется машинною фабрикою Лейн гласа и Гюль- 
з в и в к г г л , въ г. Фрейберге, въ Caxconin; ниже мы опишемъ 
ее согласно помещенному па обороте, легко понятному 
чертежу.

Эта мойка устроена такъ, что въ пр!емной кор­
зине А производится смывка приставшей къ клубнямъ 
грязи, затемъ, въ первомъ промывальномъ отделены! В — 
удалеше попавшихъ съ картофелемъ камней, а во второмъ 
отделены! — совершенная очистка картофеля отъ земля- 
пыхъ частицъ. Изъ этого отделетя, промытым картофелины 
вбрасываются расположенными на подоб!е винта крыльями 
(лопатками) въ грандъ D, где помещается элеваторъ. Всыпкй 
картофеля производится чрезъ лицевое отверспе пр!емной кор­
зины А, а подъемъ его — посредствомъ прочныхъ железныхъ 
элеваторныхъ черпаковъ, прикрепленныхъ къ двумъ равно- 
звеннымъ цепямъ и двигающихся вокругъ шкивовъ этихъ 
цепей. Элеваторъ, снабженный на верху переставными под­
шипниками, чтобы, въ случай ослаблешя цепи, иметь воз-
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можность, опять натянуть ее, безъ всякаго труда поднимаетъ 
около 20 четвертей картофеля въ 3/4 часа.

1акая мойка съ элеваторомъ. въ продолжеше четырехъ 
кампапш усиленно действовала па винокуренномъ заводе 
барона Фитингофа, въ имеши Кабалъ (Лифляндской Гу- 
bepuin), не причиняя ни малейшихъ остановокъ и не требуя 
никакихъ почипокъ, такъ что ее можно рекомендовать съ 
весьма хорошей стороны.

Въ новейшее время, вышеозначенной фабрикою изготов­
ляются мойки съ самодействующимъ прпспособлешемъ для 
спуска помоевъ, но такъ какъ мне еще не пришлось наблю­
дать за действ!емъ этихъ усовершенствованныхъ аппаратовъ, 
то я и не могу сказать что либо о производительности ихъ. -

Потребная для промывки вода должна быть доставляема, 
въ достаточномъ количестве и, лучше всего, если она одно­
временно разливается въ оба отделешя В и С; обыкновенно 
пользуются холодильною водою, получаемою съ перегоннаго 
снаряда и заторнаго холодильника.

Монка должна быть поставлена такъ, чтобы легко было 
доставлять картофель изъ подвала, а кроме того, скоро и 
УДооно отводить по довольно широкому, сравнительно, желобу 
стекаюпце помои п получаемую отъ промывки грязь.

По окончалпи промывки, надобно каждый разъ вынимать 
камни изъ олдйлелпя В, чтобы предупреждать пакоплешя ихъ 
и не давать имъ возможности попасть въ передшя отделешя.

Аппараты высокаго давлешя.

Варка, картофеля производилась, по старому способу, въ 
деревянныхъ запаривательныхъ чанахъ, после чего разварен­
ные клубни разминались железными, пли каменными вальцами, 
чтобы сделать ихъ способными къ осахариванпо. Въ но­
вейшее время зтотъ первобытный способъ затирашя заменя­
ется распаривашемъ картофеля въ железныхъ аппаратахъ, 
подъ высокимъ давлешемъ, при чемъ онъ не только вполне 
распаривается, но и разрывается, и до того измельчается 
и растворяется, что крахмалъ его легко можетъ совершенно 
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преобразоваться въ клейстеръ; по этому, при здоровомъ кар­
тофеле, особое размельчеше его, после распаривашя, оказы­
вается ненужными. Ниже мы будемъ говорить только о но- 
вомъ способе затирашя, поди высокимъ давлешемъ.

Но прежде, чймъ войти въ подробности pacnapuBanin 
подъ высокимъ давлешемъ, ознакомимся съ употребляемыми 
для этого аппаратами.

Хотя парникъ Генце и удержалъ за собою превосходство 
надъ всеми запаривательными anna атами высокаго давлешя, 
и едва ли найдется заводчикъ, который прюбрйтетъ себе 
другой аппаратъ, мы все-же приведемъ бывппе прежде въ 
употреблеши приборы.

Первая попытка, запаривать картофель въ желГзномъ 
котле подъ высокимъ давлешемъ, сделана Голле ф рейн- 
дом ъ, поставившимъ свой первый аппаратъ въ 1871 году, 
въ Венгр1и.

Этотъ аппаратъ состоялъ изъ лежачаго железнаго ци­
линдра, спабженнаго внутри мГшалочнымъ валомъ. Впускъ 
пара производился чрезъ несколько расположенныхъ подъ 
аппаратомъ отростковъ паропроводной трубы, чтобы достичь, 
такими образомъ, быстраго и равиомернаго распаривашя кар­
тофеля.

На верху аппарата, сбоку, находилась насадка съ воз- 
душнымъ насосомъ для мокрой конденсащи.

Воздушный насосъ приводился въ действ!е съ помощью 
паровой машины въ 3—4 лошадинахъ силы. Но распариваши 
картофеля въ аппарате, подъ давлешемъ трехъ атмосферъ. 
мешалочный валъ приводился въ движете и действовалъ подъ 
высокимъ давлешемъ пара до тйхъ поръ, пока не соверша­
лось полное pacTBopenie и оклейстериваше крахмала, что 
бывало обыкновенно по истечеши получаса.

После этой операщи выпускали паръ п приводили въ 
действие воздушный на-осъ. съ целью охлаждешя заторной 
массы до сахарообразовательной температуры въ 50 — 52° Р.: 
затймъ, при быстромъ хоте машины, всасывали въ нее, разбол­
танный въ воде солодъ (солодовое молоко) и смешивали его 
съ заторомъ.
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Заторы, приготовленные въ этомъ аппарате. вполне 
удовлетворительны, но такъ какъ аппарата, во первыхъ, 
требуетъ, весьма сильной машины и. во вторыхъ, охлаж- 
детпе затора до сахарообразовательной температуры, при 
недостаточно образовавшейся пустоте въ воздушномъ насосе, 
продолжается слишкомъ долго, то онъ и не пользуется осо­
бен нымъ распространен 1емъ.

Машинная фабрика Б о м а усовершенствовала этотъ аппа- 
ратъ, при чемъ онъ былъ устроенъ такъ. что, производя ох- 
лаждеше водою снаружи и извнутри, не только легко дости­
галась сахарообразовательная температура, ио даже возможно 
было расхолаживать бражку до температуры брожешя. а 
вместе съ тймъ, и устранить сложное прпспособлеше съ воз­
душными насосомъ.

Если-же этотъ аппарата и не сделался общеупотребитель- 
нымъ, то это было, во первыхъ. послйдств1емъ чрезвычайныхъ 
затрать па постановку его и потребности слишкомъ болыпаго 
количества воды, употребляемой на расхолодку, а кроме того, 
и потому, что аппаратъ давалъ благопр!ятные результаты 
только при совершенно здоровомъ матер!алй, тогда какъ 
сухогнилой картофель не могъ быть переработываемъ надле- 
жащимъ образомъ.

Присоедипеппымъ, впослФдств!и, къ аппарату размельчаю- 
щпмъ приспособлешемъ получается, конечно, более хорошая 
бражка, по все-таки въ ней встречаются еще не совершенно 
измельченный, даже цФльныя картофелины.

Кромй того, нельзя сказать, что манипуляцш съ 
аппаратомъ Бома совершаются особенно гладко, потому что 
песоблюдеше назначеннаго для оклейстеривашя промежутка 
времени, а также неудобная и неверная градировка заторной 
массы, до прибавленья къ пей солода, всегда имеютъ небла- 
гопр!ятныя последствхя.

Если спустить бражку изъ аппарата Бома, то нельзя 
не удивиться тому, сколько матер!ала остается пеперерабо- 
таниымъ.

Кроме того, мне часто приходилось замечать, что 
остывшхе при охлажден! и затора и оклейстеривппеся куски 
картофеля, не подвергппеся осахариванпо, отчасти попадаютъ
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въ квасильный чанъ, где легко могуть возбудить обра- 
зоваше молочной кислоты. Въ виду всего этого, изобре­
тете парника Генце, этого безподобнаго въ своемъ роде 
аппарата, надобно считать весьма достопамятными собыпемъ 
въ ncropin усовертпенствовашя производства заторовъ при вы- 
сокомъ давлев1и.

Парникъ Генце.

Изобретенный владельцемъ имешя Вейхницъ, въ Пруссги, 
Генце, запаривательный аппаратъ (парникъ), въ настоящее 
время весьма упрощенъ и доведенъ до такой степени совер­
шенства, что въ немъ можно распаривать не только карто­
фель, но и разнаго рода немолотыя зерна; поэтому, вполне, 
понятно, что именно этотъ аппаратъ пользуется наибольшими 
распространетемъ.

Вследств1е новыхъ улучшешй, а именно, рацшнальнаго 
провода паровъ и распределен!я паропроводныхъ трубъ, кар­
тофель въ парнике Генце быстро и равномерно распари­
вается, при чемъ не надобно опасаться пригаратя карто­
фельной массы; кроме того, целесообразнымъ устройствомъ и 
расположешемъ значительно улучшенныхъ выпускныхъ вен­
тилей (клапановъ), эта масса, при выдуван!и, такъ раздробля­
ется, что, при здоровомъ картофеле, вторичное измельчеше 
его, съ помощью особаго размельчающаго механизма, ока­
зывается совершенно ненужными.

Тогда, какъ у прежнихъ парниковъ Генце паровая труба 
проведена въ аппаратъ около средины его, Л е й н г а а с ъ, 
машинный фабриканта въ Фрейберге, въ Саксошп, первый 
устроили болйе ращональный приводи паровъ, посредствомъ 
трехъ отростковъ паропроводной трубы, входящихъ въ аппа­
ратъ на нижнемъ конце конуса, съ разныхъ сторонъ.

Означенное усовершенствовате заимствовано почти всеми 
выдающимися машинными фабрикантами и все поставленные 
ими парники Генце работаютъ болГе или менГе удовлетвори­
тельно. Уяснимъ себе, при помощи нагляднаго рисунка, 
устройство парника Гонце по Лейнгаасу и подробнее опп- 
шемъ его части въ отдельности.
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Парнпкъ Генце съ патентованнымъ размельчаю- 
щимъ механизмомъ Лейнгааса и Гюдьзенберга.

Парнпкъ Генце по Л в и н г а а с у , сделанный изъ проч- 
наго лпстоваго железа, состоитъ, какъ видно изъ приложен- 
наго рисунка, изъ прямаго цилиндра, къ нижнему концу ко- 
тораго приклепанъ конусъ; подъ этимъ конусомъ находится 
патентованная, переставляемая снаружи, двойная решетка b 
и выдувной вентиль с. Посредствомъ этого вентиля, при 
осторожпомъ выдуваши картофельной массы, можно довести 
ее до желаемой степени мелкости.

Отъ парораспределительной трубы d отделяются от­
ростки е и f, служапце для распаривашя картофеля; труба е, 
разделяясь па два противоположныхъ отростка, входитъ въ 
аппаратъ въ конце конуса, а труба f — непосредственно подъ 
решеткою.

Идущая вверхъ, паровая труба g проведена въ парнпкъ 
подъ самое верхнее дно его и служитъ для выдавливания 
паромъ сваренной картофельной массы.

Въ средине верхняго дна находится люкъ (лазъ) для 
насыпки перерабатываемыхъ припасовъ, а на самомъ краю 
этого дна — предохранительный клапанъ h съ воздушнымъ 
краномъ 1 и направленной внизъ манометрической трубкой к.

Выгоды, достигаемый впускомъ пара въ нижшй конецъ 
конуса, противъ прежнихъ способовъ провода его, состоятъ 
въ томъ, что, по закрытии водовыпускнаго крана 1, находя- 
щ1яся въ нижней части конуса картофелины окружаются 
стекающею туда конденсащонною водою, которая препят- 
ствуетъ непосредственному соприкосновенно входящихъ па- 
ровъ съ клубнями и пригаранпо ихъ, узнаваемому по темно­
бурому цвету массы. Сверхъ того, вследств!е впуска пара 
снизу и стремлен!я его вверхъ, достигаютъ равномернаго во 
всЬхъ частяхъ парника распаривашя картофеля, не давая 
возможности образовашя иаровыхъ каналовъ.

Попятно, что въ старыхъ аппаратахъ, имеющихъ паро­
впускное отверстие около средины котла, конденсационная
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вода, по закрытая водовыпускнаго крана, вгоняется въ ниж­
нюю часть аппарата. гдй, не - будучи подвержена дййствно 
паровъ, она все болйе и йолЪе охлаждается и окружае­
мые ею клубни не соприкаются достаточно съ притекающимъ 
сверху паромъ, тогда какъ верхьйе слои, не покрытые водою, 
подвергаются непосредствен!:ому дМствио паровой струи, 
слишкомъ скоро развариваются и легко окрашиваются въ бу­
рый цв^тъ. Въ виду этого, нельзя достичь равномйрнаго раз- 
варивашя картофеля, а вмйстй съ тймъ, и совершепнаго 
растворешя крахмальныхъ K.BTOVEKB.

Каждый винокуръ, работавши! аппаратами этой кон- 
струкцш. наверно уже убедился въ справедливости выше- 
изложеннаго и нашелъ, что, въ начал-Ь выдувашя, нижше, 
не вполнй распаренные и растворенные слои картофеля вы­
давливаются кусками и, при маломъ открытая выдувнаго 
вентиля, выходятъ не особенно гладко, тогда какъ верх- 
iiie слои уже имйютъ темпобурый цвйтъ. Въ виду этого, 
слйдуетъ изменить притокъ пара по описанной уже спстемъ 
Л Е й н г а а с а и. если возможно, провести еще третай отростокъ 
паропроводной трубы m непосредственно надъ швомъ ко­
нуса, чтобы достичь этимъ быстраго и равномйрнаго рас- 
паривашя картофельной массы.

Въ новейшее время, машинною фабрикою Паукша, въ 
Ландсбергй па Вартй, парнику Генце придана форма опро- 
кинутаго конуса (фиг. 7); этимъ аппаратомъ, по утверждение 
строителя, не только легче и успйшнйе совершается запари 
ваше и pacrBopenie матер!ала, но и достигается также 
высшая степень концентращи бражки, главными образомъ, 
при переработка зерноваго хлйба.

Однако, болйе высокое содержанте сахара въ карто- 
фельныхъ бражкахъ не можетъ быть послйдств1емъ оолйе 
совершепнаго растворешя крахмала: оно происходитъ отъ 
мёньшаго количества конденсащонной воды. Очевидно, что 
тогда, въ болйе густой бражкй, окажется по сахарометру и 
большее содержите сахара. Аппараты П а у к ш а особенно 
выгодны при такой системй акциза, гдй онъ взымается съ 
емкости заторной посуды и гдй стараются, поэтому, полу 
чить возможно густые и концентрированные заторы.
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Новый иарникъ Паукша, патентованный въ Tepvanin, ABcrpin и Pocciu.
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При нашей акцизной системе и нашемъ CIIOC0B за-
Tupanis, где, не смотря па получаемую пзъ парника- Генце 
Л бйнга ас а конденсащонную воду, (75 процентовъ съ 
потребнаго количества заторной воды), мы все-же должны 
доливать къ затору, сравнительно, еще довольно много воды, 
большая концентращя картофельной массы не имйетъ ни­
какого смысла. На русскихъ винокуренныхъ заводахъ 
должно быть переработываемо только установленное зако- 
номъ, неизменное количество прйпасовъ, почему у насъ и нельзя 
ожидать въ заторахъ более высокаго ■ содержашя сахара, 
будто-бы достигаемаго распаривашемъ картофеля въ аппа­
рате вышеописанной формы.

Преимущества аппарата И а у к ш а , въ случай надобности 
въ густыхъ заторахъ. состоятъ въ невозможности пакоплешя 
болыпихъ количествъ копденсащонной воды, вытесняемой 
изъ аппарата. вследств!е провода пара сверху.

Вполне понятно, что съ этимъ аппаратомъ можно и легко 
п быстро производить pacmapuBanie сыраго матер!ала, по я сом­
неваюсь въ томъ, достигается ли въ немъ болйе совершенное 
pacTBopenie крахмала, нежели въ аппаратахъ Лейнгааса, 
такъ какъ последше, во всякомъ отношеиш, соотвйтствуютъ 
всемъ требоватямъ ращональнаго производства. Помещен­
ная въ парникй Лейнгааса, переставная двойная решетка 
значительно способствуетъ безостановочному выдувашю вполне 
распаренной массы, и это, именно, обстоятельство составляетъ 
неоценимое преимущество его.

Ознакомившись съ главнейшими усовершенствовашями 
парниковъ Генце, приведемъ еще необходимый данныя отно­
сительно ихъ максимальной емкости.

Надлежащая емкость парника Генце.

При постановке парника Генце надобно принимать въ 
уважеьпе. что pacnapusanie картофеля имйетъ совершаться 
въ возможно непродолжптельномъ времени, почему и коли­
чество заразъ увариваемаго картофеля не должно превышать 
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известныхъ пред4ловъ; опытъ доказалъ, что употреблеше пар­
ника Генце, вм'Ьщающаго болГе 180 пудовъ картофоля, сопро­
вождается получешемъ неудовлетворительиыхъ результатовъ. 
Где емкость квасильной посуды требуетъ болыпаго количества 
картофеля, лучше поставить два парника средняго размера, 
вместо одного болыпаго, потому что тогда запариваше и рас- 
TBopenie картофеля будетъ производиться скорее и, во вся- 
комъ отношенш, лучше.

Требуемую величину парника, определяемую по емкости 
квасильнаго чана, мы найдемъ, полагая, что 1 пудъ карто­
феля, включително солода, занимаетъ 2 ведра пространства 
квасильни; следовательно, одному (казенному) коническому 
мернику картофеля въ 4V2 пуда, соотвТтствуютъ 9 ведеръ 
емкости квасильнаго чана. Положимъ, что емкость нашего 
квасильнаго чана 300 ведеръ, тогда парникъ Генце долженъ 
вмещать 33’/з мерника, или 150 пудовъ картофеля.

300 вед. : 9 вед. емкости (= 1 мерн.)
300 : 9 = 33,33 мТрн.

Распариваше картофеля по старому способу.

Наполнивъ парникъ потребнымъ количествомъ картофеля 
(въ нашемъ случае 150 пудовъ), начнутъ запариваше его 
1-го Ноября въ 5 час. утра, если задача дрожжей произве­
дена накануне, въ 4 часа по полудни. Сперва следуетъ на­
глухо закрыть лазъ и открыть воздушный и водовыпускной 
краны.

По достижеши въ паровике давлешя 3 атмосферъ и 
приняты мГръ къ coxpanenir давлешя, открываютъ паровой 
вентиль е (фиг. 6). Паръ проникаетъ въ нижнюю часть 
конуса и, чрезъ решетку, направляется вверхъ, между темъ 
какъ конденсированная вода вытесняется чрезъ решетку же и 
стекаетъ по водовыпускному крану 1.

Картофель постепенно нагревается снизу вверхъ, при 
чемъ находящейся въ парнике воздухъ вытесняется чрезъ 
воздушный кранъ 1, который и закрывается по выпуске воздуха; 
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водовыпускной кранъ остается еще открытымъ, пока чрезъ него 
не начнетъ выходить более или менее чистый водяной парь.
Уловивъ этотъ моментъ, узнаваемый, впрочемъ, и по мано­
метру, показывающему увеличеше давленз'я въ парнике, за- 
крываютъ также водовыпускной кранъ и открываютъ прове­
денный въ парникъ, подъ решетку, отростокъ паровой трубы, 
такъ что теперь впускъ пара будетъ производится чрезъ три 
отверспя. Запариваше продолжается до тйхъ поръ, пока 
манометръ парника не покажетъ давлетя, равнаго упругости 
пара въ паровике.

Во всякомъ случай, надобно стораться достичь давлешя 
въ 3 атмосферы.

При такой упругости пара, въ продолжен!е одного часа, 
легко можно совершенно сварить и растворить 16 до 18 чет­
вертей картофеля.

Распариваше картофеля по новейшему способу.

Такъ какъ, вслйдств!е неодинаковыхъ количествъ образо­
вывавшейся въ парнике конденсацюнной воды, главнымъ 
образомъ при переработке мерзлаго картофеля, не было воз­
можно получать одинаковый объемъ бражки въ заторномъ 
аппарате, то начали применять друпе способы распаривашя 
картофеля. После неоднократныхъ опытовъ пришли къ тому 
заключенно, что описанный ниже способъ запаривашя го­
раздо легче и надежнее стараго и вполне обезпечиваетъ 
равномерную разварку картофеля и совершенное раствореше 
крахмала, значительно уменьшая, притомъ, количество резуль­
тирующей конденсацюнной воды.

Приступая къ запариванно, открываютъ ведуш!й вверхъ 
паровой вентиль g (фиг. 6), оставляя открытыми водовыпуск­
ной кранъ 1. Остальные краны и вентили пока не от­
крываются.

Паръ, проводимый въ парникъ подъ верхнее дно его, 
долженъ направляться внизъ, сквозь картофельные клубни. 
Сгущенною изъ паровъ водою, вытесняемою чрезъ водовы­
пускной кранъ въ конце конуса, картофель постепенно на­
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гревается сверху внизъ, а кромй того, совершенно очищается 
отъ грязи. Мало по малу, паръ проникаетъ въ конусъ, где, 
выступая чрезъ водовыпускной кранъ, выт^сняетъ всю кон- 
денсащонную воду.

По окончаши этого предварительнаго запаривашя, тре- 
бующаго мипутъ тридцать, закрываютъ водовыпускной кранъ 
и вентиль, пропускающп! паръ на верхъ, и открываютъ на- 
ходяшдеся у нижняго конца конуса вентили. Теперь начи­
нается собственное запариваше подъ высокими давлешемъ. 
Упругость пара въ парнике быстро увеличивается, такъ что 
черезъ 30—35 мипутъ после перестановки клапановъ, при да- 
влеши 3 атмосферъ, картофель будетъ совершенно сваренъ и 
крахмалъ его достаточно растворенъ.

Этими пр!емами получается равномерно уваренная и 
совершенно растворенная масса, а кроме того, при некото­
рой внимательности, предупреждается перепариваи!е карто­
феля и потеря крахмала болТе, нежели по вышеописанному 
старыму способу. *

Во всякомъ же случай, не следуетъ слишкомъ долго продол­
жать предварительнаго запаривашя, такъ какъ растворенный 
уже крахмальный частицы легко уносятся конденсацюнною 
водою. Накопляющаяся при запаривашя, конденсащонная 
вода составляетъ 10—15 процентовъ съ потребнаго количества 
заторной воды, т. е. гораздо меньше, чймъ при старомъ способе 
запариваю я.

Правильное распариваше картофеля и совершенное ра- 
CTBopeiiie крахмала въ парнике Генце имйютъ существенное 
вл!ян!е па успешный ходъ осахаривашя.

Въ последнее время, многими машинными фабрикан­
тами устроены вне парника Генце, при заторномъ аппа­
рате, разные размельчаюшде механизмы, служапце для окон- 
чательнаго измельчен!я заторной массы, будто-бы не достп- 
гаемаго въ парнике, но вей эти приспособивши, не находя- 
щ!яся въ прямой связи съ парникомъ, оказались в последствие 
па практике, ненужными и должны считаться лишь хорошими 
размешивающими приборами, въ тйхъ случаяхъ, гдй въ пар­
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ник'Ь невозможно совершенное распариваше картофеля и 
раствореше крахмала.

Чтобы наверное разсчитывать на успешный ходъ осаха- 
ривашя, надобно, прежде всего, позаботиться о наиболее со- 
вершенномъ раствореши и разжижеши крахмала въ парникК 
Генце. чего можно достичь только при правпльномъ 
устройстве парника и выгодномъ распределены паропровод- 
ныхъ трубъ.

Главными образомъ, какъ выше уже сказано, слйдуетъ 
обращать внимаше на ращоналыюе распредйлен1е отрост- 
ростковъ паропроводной трубы по нижнему концу конуса. 
Отростковъ этихъ, какъ видно изъ чертежа парника Лейн- 
гааса, должно быть не менГе трехъ.

Кромй того, въ виду равномГриаго распаривашя кар­
тофеля и растворен in крахмала, требуется :

1) чтобы винокуръ, до начатия запаривашя, удостове­
рился въ томъ, вполне ли открыты вей паровпуск- 
иыя отверспя и не засорены ли они остывшими 
остатками крахмала;

2) чтобы находящийся въ парнике воздухъ, мало по малу, 
былъ совершенно вытеснепъ стремящимся вверхъ па- 
ромъ, пока еще не закрытъ воздушный кранъ;

3) чтобы во время распаривашя сохранялась постоянная 
упругость пара въ парнике (въ 3 атмосферы) и, на- 
конецъ,

4) чтобы, по закрыты водовыпускнаго крана, притоки 
пара совершался чрезъ все паровпускныя отверспя 
на конусе не только до тГхъ поръ, пока въ парнике 
не будетъ достигнута упругость пара, равняющаяся дав- 
ленно пара въ паровике, по и чтобы, после этого, рас- 
napuBanie массы продолжалось еще приблизително 10 
минутъ, для совершеннаго разжижешя уже раство- 
реннаго крахмала.

Въ 1880 году, при ревизш производства на одномн ви­
нокуренномн заводе, имевшемъ неудовлетворительные вы­
ходы алкоголя, мне пришлось наблюдать за ходомъ распари­
вашя картофеля въ парнике Генце съ весьма нецелесообраз­
ными распреде^ешемъ паропроводныхъ трубъ, и я нашелъ,
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что, между тймъ какъ верхняя часть парника была уже
сильно нагрйта, расположенный ниже паровой трубы, конусъ
оставался совсйми холодными; нагрйваше въ верхней части
парника скоро увеличилось до того, что изъ воздушнаго крана 
началъ выходить паръ, а конусъ оказывался едва нагретыми.

Этоть факти вполнй доказывает!,. что при такомъ не 
рацюнальномъ распределены притока пара — отверстте па­
ровпускной трубы находилось немного ниже средины парника 
— нельзя произвести равномйрнаго распарпвашя картофеля, 
т. е. достичь совершеннаго растворешя крахмала, ибо тогда 
верхше слон картофеля скоро распариваются и оклейстери- 
ваются, между тймъ, какъ нижше, отчасти окруженные крах­
мальными клейстеромъ, не могутъ быть достаточно уварены 
и всегда содержать болйе или менйе нерастворенныхъ еще 
крахмальныхъ частицъ. КромгЬ того, прорываемые паромъ 
каналы мйшаютъ ему проникнуть во вей части парника.

При выдувати уваренной такими образомн картофельной 
массы обнаружилось, что, не смотря на высокую упругость 
пара, содержимое конуса выходило не особенно гладко и по­
казывались даже сырые куски картофеля, тогда каки масса, 
получаемая изъ верхней части парника, имйла уже темно­
бурый цвйтъ.

Голландеромъ Элленбергера, сырые куски, конечно, совер­
шенно размалывались, однако, произведенная потоми сахаро­
метрическая проба дала результатъ, несоотвЬтствуюпцй най­
денному раньше процентному содержаний крахмала въ кар­
тофеле.

Прежде, чйми перейти къ описание процесса выдувашя 
картофельной массы, раземотримъ устройство наиболее употре- 
бительныхъ заторныхъ аппаратовъ, во первыхъ, заторнаго ап­
парата си эксгаусторомь Лейнгааса и Г ю л ь з е н б е р г а 
(черт. 8).

Заторные аппараты съ эксгаусторомъ.
Въ первое время введешя парника Генце, картофель­

ная масса, по большей части, выдувалась въ употреблявш!еся 
прежде деревянные заторные чаны, снабженные мешалкою.
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Но такъ какъ этотъ способъ затирашя сопровождался значи- 
тельнымъ повышешемъ температуры въ заторномъ чанЬ, при 
чемъ, въ большинстве случаевъ, отчасти уничтожалась сахаро­
образовательная способность солода, то начали строить же­
лезные, двустенные заторные аппараты, въ которыхъ произ­
водилось также охлэжден!е затора водою. Однако, такое усо- 
вершенствоваше оказалось недостаточыымъ, потому что выду- 
вап!е массы все еще требовало слишкомъ много времени и 
солодъ не предохранялся отъ заваривашя.

Только съ помощью такъ называемаго эксгаустора (вы­
тяжной трубы), впервые примТненнаго братьями Авена- 
Р1усъ и поставленнаго ими, для охлаждешя картофельной 
массы, между парникомъ и заторнымъ аппаратомъ, можно было 
достичь удовлетворительныхъ результатов!,.

Эксгаусторъ (фиг. 8) пом^щень прямо на крышке за- 
торнаго аппарата и служить для охлаждешя выдавливаемой 
изъ парника, массы. Онъ представляет!, сделанный изъ ли- 
стоваго железа цилиндръ, нижшй д!аметръ котораго, йъ виду 
достижешя более интенсивна™ охлаждешя и, смотря по боль- 
шимъ, или меньшимъ размерам!, производства, долженъ быть 
отъ 350 до 500 миллиметровъ.

Съужпваясь кверху, этотъ цилиндръ окончивается же- 
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л4зною трубою, выходящею наружу здагпя; д!аметръ этой 
трубы долженъ соответствовать дтаметру цилиндра. У верх- 
няго конца желйзнаго цилиндра входитъ выдувная труба, 
имеющая внутри цилиндра расширяющееся книзу коленчатое 
продолжеше. Непосредственно надъ этими коленомн нахо­
дится OTBepcrie трубы, проводящей паръ въ эксгаусторъ.

Быстрыми расширешемъ впускаемаго въ эксгаусторъ 
пара, образуется пространство съ разреженными воздухомъ, 
въ которое непрерывно стремится снизу холодный воздухъ, 
таки что выдавливаемая изъ парника масса, постоянно под­
вергаемая действие струи холодиаго воздуха, падаете въ за­
торный чанъ' значительно охлажденною. Эксгаусторъ таки 
хорошо выполняете свое назначеше, каки охлаждающей при- 
боръ, что сделался необходимою принадлежностью заторныхъ 
аппаратовъ на заводахъ, имЬющихи парники Генце.

Если на некоторыхъ заводахъ эксгаусторъ и не даетъ 
желаемыхъ результатови, то это происходите отъ узкости его 
самаго и труби, входящихъ ви него.

Переходя къ заторными аппаратами, мы разделимъ ихъ 
на два разряда:

1) на аппараты, служапце только для затирашя при- 
пасовъ,

2) и аппараты для затирашя и охлаждешя затора до 
■ температуры брожешя.

Кн первыми принадлежать: старый заторный all- 
п а р а т ъ Э л л в и в в р г е р а , потоми , конструированный 
Паукшеми, чашевидный, таки называемый универ­
сальный аппаратъ и MHorie друпе, не приведенные 
мною, которые все работаютъ болйе или менее удовлетво­
рительно.

Тогда каки, при употреблеши первыхъ заторныхъ ап­
паратовн, охлаждеше затора должно производиться въ осо- 
бенныхъ трубчатыхъ холодильникахъ, послТдше приспособ­
лены не только кн затирание, по и кв охлаждение заторной 
массы до желаемой температуры; они, во всякомв отношеши, 
удобны п легко очищаемы, и заслуживаютъ предпочтешя на 
заводахъ, пзобилующпхъ холодильною водою.
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Заторный аппаратъ Элленбергера.

Машинный фабрикантъ Элленбергеръ первый при- 
мйнилъ въ заторномъ аппарате особый размельчаюшдй меха- 
низмъ, подобный употребляющемуся на бумажныхъ фабрикахъ 
голландеру.

Фиг. 9.

Заторный аппаратъ Элленбергера, сделанный изъ 
кованаго железа, двустенный, съ прпспособлешемъ для 
охлаждения, и имг£етъ форму сплюснутаго овала.

Приблизительно въ средний этого овала установленъ 
голландеръ, состояний изъ рубчатаго барабана и снабженной 
рифлями донной доски.

Рифли барабана и доски насечены въ противоположныхъ 
направлешяхъ.

Барабанъ, вращающшся со скоростью 200 оборотовъ 
въ минуту, имйетъ около 100. рифлей, а донная доска только 
10. При надлежащемъ разстояши между барабаномъ и дос­
кою происходитъ совершенное размельчеше матер!ала, а по­
этому и заторы, приготовленные этимъ аппаратомъ, отличаются 
особенною мелкостью.

Одно изъ существенныхъ преимуществъ голландера со- 
стоитъ еще въ томъ, что, съ помощью его, можно превосходно 
дробить солодъ , который смешивается затймъ съ по- 

5 
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требнымъ количествомъ воды и, во время распариван1я карто­
феля, затирается въ солодовое молоко.

Элленбергерь, съ самаго начала, пмЪлъ въ виду, 
устройствомъ своего аппарата, устранить надобность въ соло­
довой дробилке, но впослйдств!е оказалось, что, въ случай 
притуплен1я рубцовъ голландера, не достигается совершенное 
размельчен!е солода, отчего, почти на всехъ заводахъ, имею- 
щихъ этотъ аппарата, солодъ предварительно и раздробляется 
на дробилке, а затймъ голландеромъ растирается въ соло­
довое молоко. .

Кроме того, нельзя было вытеснить изъ употреблены 
дробилки, ради солода, идущаго на дрожжи.

Касательно паровой силы, требуемой этимъ аппаратомъ, 
къ сожаленпо, надобно заметить, что въ виду успйшнаго хода 
затиран1я, необходима паровая машина по крайней мйрй въ 
10—12 лошадиныхъ силъ.

Существенный недостатокъ этого аппарата состоитъ въ 
томъ, что при затиранш не происходитъ достаточно оживлен­
ной циркулящи заторной массы, которая двумя рабочими 
должна быть подталкиваема къ голландеру.

Вслйдств1е значительныхъ затратъ на постановку и по- 
треблешя слйшкомъ большой паровой силы, аппаратъ Э л лен- 
бергера, въ новейшее время, едва ли найдетъ применены во 
вновь устраиваемыхъ заводахъ и долженъ будетъ уступить 
мйсто действующему гораздо лучше и легче заторному аппа­
рату Паукша, который у насъ, повидимому, распространя­
ется все более и более.

Заторный аппаратъ Паукша.

Этотъ аппаратъ (фиг. 10) изготовляется также^ изъ же­
леза; нижняя часть его, имеющая форму круглой чашки, 
сдйлана изъ чугуна, а укрепленная на ней закраина изь 
кованаго железа. о

Внутри чана, на дне, устроенъ затирающш и размалываю- 
пцй механизмъ, состоящш изъ неподвижной металлической доски 
и крыльчатаго колеса. Последнее прикреплено къ проходящему
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Фиг. 10. 5*
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чрезъ центръ чана, стоячему валу, приводимому въ движете 
посредствомъ помбщеннаго подъ аппаратомъ шкива, и дг6лаетъ 
около 300 оборотовъ въ минуту. Оно им-Ьетъ у оси четыре 
болыпихъ отверст!я, выходящихъ по окружности.

Всл4дств1е быстраго вращешя колеса и цЬлесообразнаго 
расположешя крыльевъ его, бражка съ неимоверною силою 
просасывается чрезъ означенныя четыре отверст!я и затемъ 
отбрасывается къ стенкамъ чана, такъ что въ средине его 
образуетдя открытое жерло и бражка постоянно остается во 
вращательномъ движеши, почему и делается излишнею осо­
бая мешалка.

Къ верхнему концу вращающагося стоячаго вала при- 
крепленъ колпакъ и привинчено ушко. Разстояше между 
крыльчатымъ колесомъ и доскою, снабженною расположенными 
наискось рубцами, весьма небольшое, такъ что все частицы 
заторной массы должны проходить чрезъ размельчающш ме- 
хапизмъ. Поднимая и опуская, съ помощью винтовой на­
резки, стояч1й валъ, можно произвольно изменять разстояше 
между растирающими поверхностями и достигать такимъ обра- 
зомъ желаемой степени мелкости заторной массы.

Несколько железныхъ дужекъ, расположенныхъ вокругъ 
крыльчатаго колеса и прикрепленныхъ, частью къ неподвиж­
ной крышке чана, частью къ приделанному ко дну чана 
кольцу, составляютъ приспособлеше, доставляющее, по мненпо 
строителя, то удобство, что во время затирашя задерживаются 
корешки картофеля, солома и пр., не мешая циркуляры за­
торной массы.

Крыльчатое колесо весьма просто устроено и, въ случае 
надобности, легко можетъ быть приподнято; вообще, чистка 
аппарата удобно совершается споласкивашемъ его водою.

Предварительно начапя затирашя, наполняютъ аппаратъ 
потребнымъ количествомъ заторной воды. Действ1емъ крыль­
чатаго колеса, вода приводится въ сильное движете, вливается, 
чрезъ отверсНя въ ступице внутрь колеса и снова выбрасы­
вается въ чанъ.

Затемъ всыпаютъ въ аппаратъ порщями солодъ, который, 
смешиваясь съ водою, участвуешь въ круговращеши ея, 
входишь чрезъ отверст1я въ ступице внутрь колеса и опять 
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выбрасывается, чтобы снова совершить тотъ же путь. Такимъ 
образомъ. солодъ несколько разъ проходить между размалы­
вающими поверхностями, чЬмъ и достигается совершенное раз- 
мельчете его и образоваше такъ называемаго солодоваго молока. 
По окончанш распаривашя картофеля, приступаюсь къ вы- 
дуванпо его.

Выдавливаемая изъ парника и проходящая чрезъ экс- 
гаусторъ, картофельная масса падаетъ на вершину коническаго 
колпака, равномерно разбрасывается центробежною сплою по 
направленно къ сткикамь чана и всыпается въ солодовое мо­
локо, чтобы немедленно принять учаспе въ йруговращенш 
его, вызываемомъ движешемъ крыльчатаго колеса, и все время 
проходить чрезъ размалывающш механизмъ.

Этимъ путемъ, уваренная и растворенная масса оконча­
тельно размельчается и на столько смешивается съ солодовымъ 
молокомъ, что непосредственно происходить совершеннейшее 
ocaxapuBanie ея.

Колпакъ не только служить для разбрасывашя выходя­
щей изъ парника массы, но и препятствуетъ камнямъ, вы- 
давливаемымь вместе съ картофелемъ, попадать въ размалы- 
ваюшди механизмъ.

Камни, падатонце на колпакъ, отбрасываются къ стен­
камъ чана, опускаются въ силу своей тяжести на дно его и 
не принимаюсь учаспя въ циркулящи заторной массы.

Охлаждеше заторной массы, при выдуваши ея, до сахаро­
образовательной температуры производится силытодействую- 
щимъ эксгаусторомъ, а затемъ еще водою, пропускаемою, 
какъ видно изъ чертежа, между стенками чашки.

Аппарата П л у к ш л, во всякомъ отношении, заслуживаетъ 
предпочтешя предъ приборомъ Эл л еи берг е р а, хотя при- 
ведеше его въ движете иногда довольно затруднительно и 
часто вызываете необходимость въ усиленной натяжке при- 
воднаго ремня.

Въ новейшее время, аппаратъ Паукша значительно 
улучшенъ: онъ снабженъ внутри холодильными меш­
ками, а вместе съ тймъ и приводный шкивъ перенесенъ на 
верхъ вала. При такомъ устройстве, заторная масса не по­
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средственно расхолаживается и д!лается излишбимъ дорсгой 
трубчатый холодильникъ.

Время, въ которое можно совершить всЬ операщи по 
затирание, определяется по следующему разчету:

при .здорсвомъ карго- при мерзломъ
фе.11: картофель:

1) Запари Bailie картофеля 1 часъ — мин. 1 часъ 25 мин.
2) вы ду ваше » — » 30 > — » 40 »
3) осахариBaiiie . . .
4) опорожнеше аппарата и 

расхолодда трубча- 
тымъ холодильни-

— » 15 > — » 15 >

комъ до 12° Р. . . 
5) время, потребное для 

наполненья парника 
картофелемъ, не при­
нимается въ раз- 
счетъ, потому что 
это должно совер­
шаться во время рас-

1 » 15 » 1 » 30 >

холодки сусла . . — — / » — > — э

итого 3 часа — мин. 3 часа 50 мин.
Второй и третий заторы потребуй тъ менее времени, въ 

виду того, что запариваше картофеля можетъ быть произво­
димо уже во время расхолодки предыдущаго затора; вообще, 
для производства каждаго затора можно назначить, среднимъ 
числомъ, 2’/2—3 час., такъ что въ течеше дня могутъ быть 
сделаны три, даже четыре затора.

Переходя теперь къ комбинированнымъ заторно-холодиль- 
нымъ аппаратамъ, уяснимъ себе сперва устройство прибора 
Га мп ел я (фиг. 11, въ приложена).

Комбинированный заторно-холодильный аппарате 
Гампе ля.

Г а м пель, въ Дрездене, какъ кажется, первый пред- 
принялъ существенное усовершенствованье заторно-холодиль- 
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наго аппарата, помещая внутри его n.OCKie холодильные 
M’BmIKH (полня лопатки); вслгЬдств1е этого, въ одномъ и томъ-же 
аппарате, можно не только производить заторы, но и скоро 
расхолаживать сусло до температуры брожетя, чгЬмъ устра­
няются страдающхя разными недостатками холодильный та- 
рельки (кюльшифы). '

Заторно-холодильные аппараты системы Г а м и е л я или 
двустенные, или одностопные, и делаются изъ .железа. На 
верху аппарата укрОплепъ снабженный водопроводнымъ 
каналомъ, чугунный брусъ, къ которому привинчены вися- 
nie холодильные мОшки (10—12 штукъ), раздйляюшде ап- 
паратъ на две части.

Кроме того, какъ видно изъ рисунка, аппарата, имОетъ 
мешалку съ вертикальными размешивающими стержнями, 
проходящими между холодильными мешками.

Прежде, мешки эти и перегородки ихъ делались изъ 
чугуна, однако внутрентя поверхности мйшковъ, со вре- 
менемъ съйдаемыя ржавчиною, становились шероховатыми 
и способствовали накоплению приносимой холодильною водою 
грязи, что сопровождалось значительнымъ замедлен!емъ охлаж- 
дегпя затора.

Во введенныхъ въ употреблен!е мйдныхъ мйшкахъ, 
которые, вследств!е меньшей толщины стенокъ, ускоряютъ 
охлаждение сусла, внутреншя поверхности не ржавйютъ, оста­
ются гладкими и не допускаютъ сильнаго засорешя мешковъ; 
въ виду этого, употребляютъ теперь исключительно медные 
мешки. Вместе съ тймъ, въ новейшее время придумано 
приспособлеше для скорой и основательной очистки внутрен­
ности холодильныхъ мешковъ.

Аппараты новейшей конструкции не имеютъ двойной 
стенки для напуска холодильной воды: она заменяется обле­
гающею чанъ, у краевъ его, продырявленною трубою. Съ 
помощью этой трубы, внешняя поверхность аппарата, во время 
расхолодим, постоянно омывается холодною водою.

П а у к ш ъ присоединяетъ къ этому аппарату, какъ видно 
изъ рисунка (фиг. 11). свой патентованный центробежный, 
растирающ1й механизмъ, служанцй для еще большаго измель- 
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чешя затора и лучшаго и болйе совершенна™ смйшешя сот 
лода съ картофельною массою; кромй того, по окончати 
расхолодки, его можно употреблять для перекачивашя 
бражки.

При производств^ заторовъ этимъ аппаратомъ, сперва 
впускаютъ, по HaMŠTKB, потребное количество заторной воды, 
за исключетемъ количества получаемой изъ парника Генце 
конденсащонной воды, затймъ всыпаютъ раздавленный солодъ 
и приводятъ въ движете мешалку и центробежный пасосъ 
для окончательна™ измельчешя солода. По прошестши. при­
близительно, 10 минутъ получится совершенно готовое солодо­
вое молоко; затймъ, при содййствти эксгаустера, надобно при­
ступить къ выдуванию картофеля изъ парника и. въ случай 
надобности, пропускать при этомъ. чрезъ холодильные мйшки. 
немного воды.

Преимущества этого аппарата состоять не только въ 
весьма удовлетворительномъ дййств!и его, но и въ большой 
прочности всйхъ его частей, такъ что серюзныя остановки 
случаются весьма рйдко, а именно, только тогда, когда во 
время затирашя, по неосторожности, попадаютъ между меш­
ками и стержнями мйшалки куски дерева, или друпе твердые 
предметы.

итого 3 часа 20 мин. 4 часа 5 мин.

Ниже означено время, необходимое для каждой отдйль-
ной операщи затирашя.

при здор. картоф. прп мерзл, картоф.
1) Запариваше картофеля 1 часъ — мин. 1 часъ 25 мин.
2) выдуваше » — » 30 » — ; 30
3) время осахариван!я .
4) время расхолодки до 

12° Р. при темпера­
турь холодильной въ

— » 15 » — » 15 »

8° Р..............................
5) опорожнеше аппарата

1 » 20 » 1 » 35 »

насосомъ . . . . — »15 » — » "20 »
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Комбинированный заторно-холодильный аппарата
Лейнгааса и Гюльзенберга.

Этотъ аппаратъ (фиг. 12), имйюшдй круглую форму, 
сдйланъ изъ желйза и принадлежите къ лучшимъ заторно- 
холодильнымъ аппаратамъ; онъ отличается отъ аппарата Г а м - 
пеля лишь устройствомъ холодильнаго приспособлешя. Тогда, 
какъ въ вышеописанномъ аппаратй Г а м п е л я имйются не­
подвижные висячее холодильные мйшки . Лейнгаасъ.

Фиг. 12.

въ этомъ аппаратй. придйлалъ ихъ къ вертикальному., прохо­
дящему чрезъ цептръ чана, валу и расположилъ ихъ гори­
зонтально. по спирали, такъ что, въ данномъ случай, холо­
дильный механизмъ употребляется одновременно и какъ мй- 
шалка. Благодаря расположенно по винтовой лиши каждой 
пары мйшковъ, или. лучше сказать, полыхъ лопатокъ, произ­
водится весьма быстрая циркулящя бражки снизу вверхъ. Пе- 
ремйшивате затора совершается съ такою силою, что верхнюю 
пару лопатокъ надобно установить на одинаковой высотй. чтобы. 
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такимъ образомъ, препятствовать слишкомъ высокому поднятие 
заторной массы.

Вертикальный, разоренный многими каналами, валъ, 
къ которому привинчены полыя лопатки, приводится въ дви- 
жен!е сверху, вращается въ находящемся на дне чана под- 
MIMIIHHEB и дйлаетъ 35 оборотовъ въ минуту. Лопатки, совер­
шая свой круговой путь, проходятъ между зубьями двухъ 
противоположныхъ вставныхъ граблей.

Мйдныя лопатки, которыхъ, смотря по размйрамъ аппа­
рата, отъ 10—12 штукъ, им'йютъ чечевицеобразный по­
перечный разрйзъ и разделяются внутренними перегород­
ками на две полости; все оне сообщены съ разсеченнымъ 
каналами вертикальнымъ валомъ.

Холодильная вода втекаетъ у А, проходитъ чрезъ по­
воротную коробку и направляется по одному изъ каналовъ 
вертикальнаго вала внизъ, къ первой системе лопатокъ, где 
поступаетъ сперва въ верхнюю , а потомъ въ нижнюю по­
лость первой лопатки; отсюда она возвращается въ валъ, 
чтобы излиться въ следующую лопатку и т. д. Дошедши 
до нижней лопатки на одной стороне, вода переливается чрезъ 
каналъ въ вале на другую сторону, поднимается тамъ, по­
следовательно наполняя все лопатки и каналы, вверхъ и 
стекаетъ по трубе В въ особый водяной резервуаръ.

Кроме того, для охлаждешя, служитъ облегающая чанъ, 
продырявленная труба С, изъ которой вода, орошая внешнюю 
поверхность аппарата, предъ истокомъ, омываетъ еще и 
дно его.

Вполне понятно, что, при такой системе, холодильная 
вода, протекающая чрезъ полыя лопатки приноситъ наиболь­
шую пользу, почему аппаратъ Лейнгааса и признанъ од- 
нимъ изъ лучшихъ этого типа.

Внутри чана установленъ неподвижной термометръ, 
погружающщся до двухъ третей обыкновенной высоты затор­
ной массы и дающ!й винокуру возможность, во время затира- 
н!я, точно следить за температурою.

Все устройство весьма просто и солидно; чистка лопа­
токъ и внутреннихъ частей чана легко производится посред- 
ствомъ одной только заливной трубы.



— 75 —

Соломинки и корешки не попадаютъ въ квасильный чанъ, 
потому что задерживаются граблями и, по опорожнены аппа­
рата, могутъ быть удалены.

Потребнее для расхолодки, при этой системе, количество 
воды равняется, приблизительно, объему затора, умноженному 
на 2*/2; при температуре холодильной воды вь 5—6° Р. 
можно охладить 400 ведеръ бражки до 12° Р. впродолжеше 
1'/4 часа.

Еъ новейшее время, Л в й н г а а с ъ и Г ю л ь з е н б е р г ъ 
присоединили къ этому аппарату свой патентованный центро­
бежный аппаратъ, которымъ, безспорно, достигается большее 
размельчеше и лучшее смгЬшиваше заторной массы съ соло- 
домъ. KpomB того, этотъ центробежный аппаратъ употребля­
ется какъ насосъ для перекачиван!я бражки въ квасиль- 
ные чаны.

Рисунокъ 13 показываетъ i амъ новейшее изменеше за- 
торно-холодильнаго аппарата Лей и га ас а и I юлб>з eh­
re рг а съ патентованнымъ центробежнымъ механизмомъ.

Производство заторовъ съ этимъ аппаратомъ, вслЕдств!е 
не особенно сложнаго устройства его, довольно легко и удобно 
и требуетъ лишь умеренной силы пароваго двигателя, такъ 
что аппаратъ можно употреблять везде, где только имеется 
паровая машина въ 6—8 лошадиныхъ силъ. „

Размельчаюпцй заторно - холодильный аппаратъ 
Кристофа.

Машинный фабрикантъ Кристофъ, въ г. Ниски, не­
утомимыми трудами своими по улучшению винокуренныхъ 
аппаратовъ, прюбрелъ болышя заслуги, въ виду чего, мы и 
считаемъ уместнымъ, упомянуть о его патентованномъ за­
торно - холодильномъ аппарате съ размалывающимъ меха- 
низмомъ.

Хотя намъ и не пришлось наблюдать за действ!емъ этого 
аппарата, но, судя по нижеследующему рисунку (фиг. 14), 
онъ долженъ быть весьма производителенъ.

Аппаратъ этотъ, по форме своей, различается отъ преж- 
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нихъ заторныхъ аппаратовъ; онъ представляетъ корытообразный 
двустенный сосудъ, имеюпцй внутри барабанъ съ размалы- 
вающимъ механизмомъ, который покрывается поворотною 
охлаждающею крышкою. Упомянутый части аппарата разде- 
ляютъ его, во время действ!я. на два отдгЬлен!я.

Такъ какъ этотъ аппаратъ еще мало распространенъ и 
авторъ не имгЬлъ возможности, собрать подробный свгЬден1я 

Фиг. 14.
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о конструкции и действш его, то онъ припужденъ ограни­
читься лишь описашемъ и рисункомъ аппарата, доставленными 
ему г. Крпстофомъ.

Универсальный размельчающий заторно-холодильный ап- 
паратъ (Германск1е имперские патенты за № 9739 и № 12230) 
служитъ не только для размалывания припасовъ, ио и для 
затирашя и охлаждешя бражки; аппарата приводится въ 
д4йств!е только однимъ рабочими валомъ, что весьма упро- 
щаетъ производство.

Въ корытообразномъ чане, игкющемъ, съ целью охлаж- 
ден!я затора, двойныя стенки, устроенъ барабанъ съ 
ножами, вращающшся непосредственно надъ теркою. По­
следняя, по мере надобности, или поднимается, или опуска­
ется, что даетъ возможность, достичь желаемой степени 
мелкости заторной массы. Барабанъ прикрывается сверху 
полукружнымъ концомъ. двустенной охлаждающей крышки, 
поднимающейся дугою, по одной стороне чана, на верхъ и 
образующей каналъ для выбрасываемой изъ подъ барабана 
бражки. Съ другой стороны чана поставленъ эксваусторъ, въ 
который входитъ выдувная труба парника.

Распаренная масса выдувается въ чанъ, всасывается съ 
обоихъ концовъ и въ средине бараоана, размалывается на 
терке и взбрасывается наверхъ, по каналу за охлаждающею 
крышкою, стекаетъ опять внизъ и снова поступаетъ подъ ба­
рабанъ. Заторная масса постоянно находится въ круговра- 
щеп1и и все съизнова размельчается и основательно переме­
шивается. Охлаждеше совершается, при непрерывномъ вра- 
щеши барабана, напускомъ холодной воды въ пространство 
между стенками чана и охлаждающею крышкою и при сс- 
xbücTBiv эксгаустера, который всасываетъ подымающиеся съ 
заторной массы пары и, такимъ образомъ, значительно уско- 
ряетъ охлаждеше.

Чанъ снабженъ легкою съемною крышкою, состоящею 
изъ несколькихъ частей. Съ целью удобной и основательной 
очистки аппарата, охлаждающая крышка установлена такъ, 
что вращается вокругъ двухъ болтовъ; если, напри- 
мБръ, привести ее въ положение, означенное на рисунке 
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точками, то легко можно промыть и прочистить барабанъ, 
терку и нижнюю сторону охлаждающей крышки, подъемъ ко­
торой совершается маленькимъ ручнымъ воротомъ.

Во время затирашя барабанъ совершенно прикрывается 
опущенною охлаждающею крышкою, а кромЬ того, обезпечи- 
вается еще особымъ приспособлешемъ отъ повреждешя мо­
гущими попасть въ чанъ камнями и другими тяжелыми и 
твердыми предметами.

Установленный въ удобном ь MerB, термометръ даетъ 
возможность, во всякое время наблюдать за температурою 
бражки и холодильной воды.

Заторно-холодильный аппаратъ Плюнтша.
(Термапск!й имперский патентъ за № 2 49 3 1).

Аппаратъ Плюнтша, машиннаго фабриканта въ 
ШтольпТ, въ Пру coin, патентованъ въ 1884 году и введенъ 
въ употреблеше въ слЬдующемъ году.

Хотя, въ первое время, техническ!е журналы высказы­
вались о конструкщи и производительности аппарата довольно 
сдержанно, онъ. впослЬдствш, все-же нашелъ довольно рас­
пространенное примкнете.

Преимущества этого аппарата привлекли на себя особое 
внимаше въ Прибалтшскихъ губертяхъ, а именно въ Эстляндш 
п Лифляндш, что и вполнЬ справедливо, такъ какъ онъ не 
только удовлетворяетъ всЪмъ требовашямъ, который можно 
ставить относительно хорошаго заторно-холодильнаго аппарата, 
во и, вмгЬст!> съ тймъ, отличается еще солидностью своего 
устройства.

Въ Прибалтшскихъ губертяхъ этотъ аппаратъ строится 
машинною фабрикою Ф. Виганда и котелыцикомъ Лаус- 
манномъ, въ г. Ревелй. и, вообще, большинство дййствую- 
щихъ у насъ аппаратовъ этой конструкщи поставлено этими 
фирмами.

Не смотря на совершенно простую конструкцию этого 
аппарата, какъ это видно уже изъ рисунка (фиг. 14а), мы 
считаемъ умйстнымъ, подробнее описать его.
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Фпг. 14 а.

Аппаратъ, подобно другимъ, железный: нижняя часть 
его, имеющая форму чашки, изъ чугуна, а верхняя, скреп­
ленная съ нижнею бортомъ — изъ кованнаго железа. Дно 
чашки имйетъ небольшой наклони къ средине, что весьма 
облегчаетъ опорожнеше и чистку аппарата. Приблизительно, 
въ средине дна находится отверст1е сточной трубы.

Плюнтшъ применяетъ въ своемъ аппарате центро­
бежную мешалку, состоящую изъ двухъ простыхъ крыльевъ, 
потому что при такомъ устройстве ея происходитъ наибольшее 
развиНе центробеленой силы.

Такъ называемый, универсальный заторный чанъПду кша. 
снабженный подобною мешалкою — крыльчатымъ колесомъ — 
оказался неудовлетворяющими всемъ требовашями производ­
ства. Ви другихн аппаратахн, имеющихъ центробежныя 
мешалки и висяч!е холодильные мешки, или полыя лопатки, 
центробежная сила, отчасти, ослабляется этими последними. 
Поэтому, аппарати П л ю и т ш а значительно превосходити по­
добные ему аппараты въ производительности и заслуживаетъ. 
особеннаго внимавхя у насъ, где приготовляются менее гу­
стые заторы, чемъ въ Гермаши. Тогда какъ, почти во всехъ 
другихъ аппаратахъ, снабженныхъ подобною мешалкою, ох- 
лаждеше производится съ помощью холодильныхъ мешковъ, 
или полыхъ лопатокъ , въ аппарате П л ю н т ш а при-
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новый способъ охлаждешя, производимаго при по- 
сииральнаго змеевика, который своими изгибами 

покрываетъ дно чана, частью облегаетъ внутри 
его. Отверте для притока воды въ змйевикъ на­

мененъ 
мощи 
частью 
стенки
ходится у а, на верху, у скрещешя штуцеровъ, а для 
стока-внизу, въ продолжены трубы Ъ.

Отверсые с, наглухо закрываемое винтомъ , служить 
для чистки трубъ, вводимою въ него щеткою; по завинчивая in 
отверсття пропускается паръ у е, который уходить у d.

Автору неизвестно, на сколько полезною оказывается 
такая манипулящя, но, во всякомъ случай, можно предполо­
жить, что при чистой холодильной воде рЬдко придется при­
менять ее. х

Опытъ доказалъ, что описаннымъ выше способомъ рас- 
холодки, заторная масса охлаждается до 11° Р. въ течеше 
45 минуть, чего нельзя достичь другими аппаратами.

Вследств1е развиваемой мешалкою, чрезвычайной центро­
бежной силы, которою заторная масса постоянно оторасы- 
вается къ стенкамъ аппарата, она въ высшей степени п.>- 
мельчается и равномерно смешивается съ солодовымъ моло- 
комъ, а кроме того, во всехъ частяхъ ея поддерживается 
одинаковая температура.

Если, въ заключеше, отдать общее мнеше о находя­
щихся въ употреблены заторныхъ аппаратахъ и ихъ преиму- 
ществахъ, то авторъ долженъ заметить, что, кроме упомяну- 
таго аппарата П л ю н т ш а , улучшенный заторно-холодильный 
аппарать Г am пел я, безспорно, не только самый распростра­
ненный, но и, во всякомъ отношены, соответствующей всемъ 
требовантямъ производства. Онъ даетъ весьма xopounie резуль­
таты именно тамъ, где, вместе съ картофелемъ, затираются 
ббльппя количества ржаной муки, Мука, проходя между холо­
дильными мешками, прочными стержнями мешалки перемеши­
вается такъ основателно, что лучше и желать нельзя. Хотя ап- 
паратъ Гампе ля требу етъ на расхолодку более времени, не­
жели аппаратъ II л ю н т ш а — обыкновенно 60—75 минутъ —. 
но все же степень его производительности, въ сравнешисъ дру­
гими аппаратами, требующими для расхолодки до 11 1 . ИЗО ми­
нутъ и более, должна быть признана вполне удовлетвори тельною.
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Авторъ тратить па охлаждение 400 ведеръ бражки до 11° Р. 
въ аппарате Лейнгааса обыкновенно ПО—115 минутъ, 
т. е. вдвое более, чймъ при аппарате Г а мне л я.

Положимъ, что при производств!; 3 заторовъ, въ сово­
купности дающихъ 1260 ведеръ, расходуются въ продолжеши 
10 часовъ 4—472 саж. дровъ, тогда убыль въ горючемъ ма- 
тер!ал4 за 2Ч2 часа будетъ равняться 1 саж. или, деньгами, 
3 руб., которые сберегаются при употреблеши аппарата 
1 am пел я. Изъ вышеизложеннаго видно, какъ высоко 
следуетъ ценить преимущества быстро охлаждающаго затор- 
наго аппарата. Ознакомившись подробнее съ устройствомъ 
разныхъ более распространенныхъ заторныхъ аппаратовъ, 
перейдемъ къ затирание картофельной массы, предварительно 
поговоривъ о потребномъ количестве солода и заторной воды. 
Главнымъ продуктомъ затирашя припасовъ съ целью добы- 
ван!я алкоголя является крахмалъ, но такъ какъ алкоголь 
получается лишь изъ способнаго перебродить сахара, то, поэтому, 
крахмалъ, по возможно более совершенномъ раствореши и 
оклей стериваши его, долженъ быть, при удобной темпера­
туре, превращенъ посредствомъ д!астаза солода въ декстринъ 
и мальтозу (сахаръ).

Поэтому, цель затирашя состоитъ въ подготовке сы- 
раго матер!ала къ дальнейшему преобразование его въ спиртъ, 
а именно въ превращеши раствореннаго крахмала въ сахаръ 
(мальтозу).

Потребное для сахарообразовашя количество 
солода. 1

Чтобы достичь возможно совершеннаго осахаривашя, на­
добно употребить известное количество солода (д!астаза), и 
практика, показала, что при распариваши картофеля подъ 
высокимъ давлешемъ потребляется, для совершеннаго осаха­
ривашя крахмала, гораздо меньшая порщя солода, нежели при 
старомъ способе затирашя; на основаши произведенныхъ 
опытовъ можно положить, что количество зеленаго солода, 
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равняющееся 4^ съ общаго вйса картофеля, уже дасть
вполнй удовлетворительные результаты.

Однако, мы не будемъ увйрять читателей, что во всйхъ 
случаяхъ слйдуетъ придерживаться означенной порщи. Ав- 
торъ отнюдь не рекомендуетъ, ограничиться этимъ наи- 
меньшимъ количествомъ, но совйтуетъ, въ виду обезпечивашя 
каждый разъ благощлятнаго осахариванья и возможно успеш­
ной перебродки, употреблять солода у2—1 процентомъ болйе.

Хотя солодъ матер!алъ довольно дорогой и безполезное 
истрачивайте его никакъ не можетъ быть одобрено, но. съ 
другой стороны, употреблетпе недостаточнаго количества со­
лода, при сомнительномъ, вдобавокъ, достоинств^ его, — въ ка- 
комъ случай не достигается совершенное осахаривайте крах­
мала —, можетъ повлечь за собою неудачи, подавляющим!, 
образомъ отражающаяся на выходахъ спирта.

Употребляя вышеозначенное, рекомендуемое мною, 
большее количество солода, заводчикъ не замйтитъ чувстви- 
тельнаго матер!альнаго ущерба, и всегда можетъ надйяться 
на возможно совершенное осахариваше крахмала, успешное вы- 
браживаше сахара и, во время послйброжешя, на нревращеше 
декстрина въ сахаръ и алкоголь. Вей эти обстоятельства 
заслуживают!» особаго уважешя.

Нйкоторые заводовладйльцы. неимйкшце надлежащаго 
понят1я о преобразоватп матер!аловъ, приписываютъ солоду 
второстепенное зпачетпе въ винокуренномъ дйлй, воображая, 
что п менйе доброкачественный ячмень все еще вполнй при- 
годенъ къ приготовление изъ него винокуреннаго солода. 
Они упускаютъ изъ виду, что употреблешемъ извйстной ми­
нимальной порщи солода, приготовлепнаго изъ неравномйрно 
проросшихъ зеренъ, не доставляется потребное для сахаро- 
образовашя количество д1астаза, почему тогда и не удивительно, 
если, даже при несомнйнно доброкачественномъ картофелй, 
получаются выходы спирта, далеко 'ne удовлетворительные. 
Подобно тому, какъ на пивоваренномъ заводй слйдуетъ 
употреблять только хорошш, безпорочный солодъ. такъ 
п при винокуретпи требуется особенная тщательность 
въ выборй ячменя и приготовлети солода. Если изъ имйю- 
щагося въ запаей ячменя нельзя получить особенно хорошаго
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солода, тогда надобно увеличить употребляемую для сахаро- 
образовашя гюрщю его. На принятое выше количество кар­
тофеля, въ 150 пудовъ, соответствующее вместимости парника 

150X41и квасильнаго чана, мы должны будемъ брать —-- = 63/4пуд. 
зеленаго солода.

Означенное количество солода, по возможности мелко 
раздавленнаго на дробилке во время распаривашя картофеля, 
смешивается въ заторномъ аппарате съ водою посредствомъ 
мешалки, пли же размельчающаго прибора, до превращешя его 
въ солодовое молоко.

Дробилка Экерта (фиг. 15), которою зеленый солодъ, 
благодаря неодинаковой скорости малаго и болыпаго валь­
цов ь, не только раздавливается, но и окончательно измель­
чается, представляетъ безподобный въ своемъ роде снарядъ 
и можетъ быть рекомендуема, какъ въ виду значительной 
производительности ея (12 пудовъ въ 3/4 часа), такъ и по­
тому, что даетъ крайне мелко раздробленный солодъ.

Потребное количество заторной воды.

Чтобы определить потребное количество заторной воды, 
надобно принять въ разсчеть емкость квасильнаго чана и 
вйсъ употребляемаго на заторъ матер!ала.

Положимъ, что емкость квасильнаго чана 300 ведеръ, 
тогда, за вычетомъ 715 части на подъемъ бражки, остается 
280 ведеръ.

Идущш въ заторъ матер!алъ состоитъ изъ 150 пудовъ 
картофеля. 63/4 пуд. зеленаго солода, для сахарообразовашя, 
и 33/4 пуд. на дрожжи; изъ этихъ данныхъ мы определимъ 
пространство, занимаемое вышеозначеннымъ матер!аломъ въ 
воде. Найденное пространство, выраженное въ ведрахъ, 
следуетъ вычесть изъ емкости квасильнаго чана (за вычетомъ, 
конечно, пространства для подъема), и полученная разность 
обозначить потребное количество заторной воды.

Но такъ какъ образующаяся въ парнике, при запариваши 
но новейшему способу, конденсащонная вода составляетъ 10—15 
процентовъ со всего потребнаго количества заторной воды, то

6*
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поэтому, мы должны принимать въ разсчетъ лишь 85—90 
процент, съ вычисленнаго количества.

Основашемъ вычислешя пространства, занимаема™ ма- 
TepiaJoMb въ водй, обыкновенно служить предположеше, что 
въ картофелй содержится 75 процентовъ воды и 25 процентовъ 
сухаго вещества, а въ зеленомъ солодй 30 процент, воды и 70 
процент, сухаго вещества:

150 пуд. карт, по 75% води даетъ 112,50 пуд. поды) , . 4626
10,5 „ зел.сол. „ 30% „ „ 3,15 „ „ ф.= з()Вед.—154,2 вед.
150 пуд. карт, по 25 % сух. вещ. д. 37,50 пуд.
10,5 „ „ „ 70% „ „ „ 7,35 ______

44,85 п.сух.вещ.=
1794 фунт.

Принимая въ соображеше, 
что 100 фунтовъ сухаго вещества 
занимаютъ въ водЪ пространство, •
соответствующее 75 фунт, воды, 
мы получаемъ..................................  1794X75 1345.5

—j-QQ- - — 1345,5 ф. = —3Q—вед.=44,85 вед.

итого 5971,5 фу нт. 
„ 5971,5
30 фунт. = 1 вед. = —30— = 199,05 вед.

Къ этому причисляется еще .
потребное для замЬшнвашя 33/4 пуд. 
дрожжеваго матер!ала количество 
воды:

33/4 иуд. = 150 фунт. X 2/з штоф. = 10,00 „
всего 209,05 вед.

Эти 209 ведеръ выражаютъ пространство, занимаемое 
означеннымъ матер!аломъ въ водй, со включешемъ дрожжевой 
воды. Такъ какъ емкость нашего квасильнаго чана, за вы- 
четомъ пространство для подъема бражки, составляет!, 280 
ведеръ. то слйдуетъ прибавить 71 ведро заторной воды.

Однако, въ виду того, что при выдуваши картофеля изъ 
парника, какъ выше уже сказано, поступаетъ въ заторный 
аппарать 10^ этого количества воды, то, поэтому, слйдуетъ 
долить лишь 90^, что составляетъ около 64 вед.

Эта вода впускается по памйткй въ хорошенько про­
мытый заторный аппарать, затймъ всыпается раздавленный 
салодъ (въ нашемъ случай 63/4 пуд.) и превращается, по- 
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средствомъ мЬшалки, или же размельчающаго механизма, въ 
солодовое молоко. Въ первое время примКнетя новаго спо­
соба затирашя, предлагали всыпать солодъ во время затирашя 
и по частямъ, чтобы, при недостаточномъ охлаждены карто­
фельной массы, предупредить завариваше его; кром'Ь того, 
предполагали, что такимъ постепеннымъ прибавлешемъ солода, 
увеличивается сахарообразовательная сила содержащегося въ 
немъ д!астаза.

Но въ настоящее время, гдй заторные аппараты, во вся- 
комъ отношены, усовершенствованы до такой степени, что не 
надобно опасаться заваривашя солода, я считаю болгЬе по- 
лезнымъ, въ самомъ начала превращать весь солодъ въ соло­
довое молоко, потому что такимъ образомъ частички его лучше 
растворятся, а вмйстй съ тймъ и сахарообразовательпая сила 
д!астаза увеличится.

Авторъ производилъ по этому поводу нисколько опытовъ. 
Одинъ разъ, до начат!я выдуван!я картофеля, была замешана 
только небольшая часть nopiiv солода, а остатокъ прибавлялся 
затймъ, во время затирашя, въ 3 или 4 промежутка.

Другой разъ, всыпали въ начала ’/3 часть солода и 
только по окончанш выдувагпя картофельной массы, произве- 
деннаго безъ перерыва и безъ остановокъ мешалки, приба­
вили остатокъ солода; въ этомъ случай время осахариван!я 
было немного продолжено.

Однако, во всйхъ случаяхъ авторъ не могъ заметить 
какой-либо разницы въ осахариваны и выходахъ алкоголя, 
отчего и пришелъ къ убйждешю, что, приготовляя въ затор- 
номъ аппарат^, до выдувашя картофеля, солодовое молоко 
изъ всей порцы солода, мы положительно обезпечиваемъ себй 
xopomie результаты осахаривашя, если только выдувайте 
можно производить безъ превышешя надлежащей температуры.

Выдуваше и затираше распаренной картофельной 
массы.

По приготовлены въ заторномъ аппарат^, по вышеозна­
ченному способу, солодоваго молока и окончаши распари-
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ваши картофеля, приводятъ въ движете мйшалку, или цен-
тробйжный мехатшзмъ; затймъ открываютъ паровой кранъ 
эксгаустора и впускаютъ воду въ холодильные мйшки и — при 
аппаратй II а у к ш л — въ пространство между стйнками его.
Въ такомъ состоян1и заторный аппаратъ готовъ къ принятие 
распаренной массы.

Теперь закрываютъ вей вентили, пропускающее въ пар- 
иикъ паръ для уваривашя картофеля, открываютъ верхшй 
паровой вентиль, назначенный для выдавлпвашя распаренной
массы п устанавливаютъ разстояше между рйшетками парника 
Лей нг а аса въ 1—2 милиметр. Потомъ сообщаютъ парникъ 
съ эксгаусторомъ и заторнымъ чаномъ, немного открывая вы­
дувной вентиль парника, и процессъ затирашя начинается 
тймъ. что конденсащонная вода вытесняется изъ парника въ 
заторный чанъ.

Съ этого момента винокуръ — ибо лично онъ обязанъ 
производить выдуваше и затираше — долженъ заботиться 
о медленномъ ходй выдувашя, чтобы кондесированная вода 
могла равномерно смешаться съ солодовыми молокомъ и
не произошло слишкомъ сильнаго нагрйвашя до начат!я воз- 
дййств!я сахарообразовательной силы солода на крахмальный 
клейстеръ. Вообще, елйдуетъ въ начале выдувать весьма 
осторожно, чтобы избегнуть быстраго повышешя температуры.

По вытйсненш воды — что узнается по более сильному 
дутью эксгаустора — выдувной вентиль открывается болйе 
и картофельная масса, подъ давлешемъ 3 атмосферъ, посту- 
паетъ равномерною струею чрезъ эксгаусторъ въ заторный 
аппаратъ, где она, при быстромъ ходе мешалки, основательно 
смешивается съ солодовыми молокомъ.

При быстро повышающейся температуре не елйдуетъ 
пропускать чрезъ эксгаусторъ распаренной массы более, чймъ 
онъ въ состояши охладить. Во всякомъ случай, весьма важно, 
чтобы, по выдуванш около половины картофеля, температура 
въ заторномъ аппаратй не превышала 40° Р.

Вообще, винокуръ долженъ умйть регулировать выду­
ваше такъ, чтобы температура въ заторномъ аппаратй не по­
вышалась быстро. При пйкоторомъ навыкй, онъ будетъ вч> 
состояши. только по часами, точно опредйлить, съ какою ско­
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ростью следуетъ выдувать, чтобы достичь сахарообразова­
тельной температуры въ 49° Р. Эта температура, при неко­
торой внимательности и осторожности. легко достигается; 
произвольное же превыщеше ея влечетъ за собою не только 
ослаблеше сахарообразующей способности д!астаза. но даже 
уничтожеше ея. Кроме того, высокая температура неблаго- 
пр1ятно вл!яетъ на преобразован ie неспособнаго бродить сахара 
(декстрина). По опорожнены парника, что узнается по вы­
ходящему изъ него пару, еще более открываютъ выдувной кла- 
панъ, чтобы совершенно вытеснить остатки картофеля, нако- 
пивш!еся въ углахъ клапана и въ пзгибахъ трубъ.

Выдуваше, требующее при вышеозначенномъ количестве 
картофеля не более 30 минутъ. теперь окончено, ве­
дущая на верхъ паропроводная труба закрывается и откры­
вается водовыпускной кранъ для удалешя • пара изъ парника. 
Кроме того, немного открываютъ вентили трубъ. приводя- 
щихъ парь въ конусъ, чтобы, посредствомъ прямаго пара, про­
чистить ихъ. Такое продуваше паромъ должно быть произ­
водимо каждый разъ по опорожнеши парника, такъ какъ, 
иначе, паропроводныя трубы и штуцера до самыхъ вентилей 
наполнятся крахмальнымъ клейстеромъ, остывшая масса за- 
кроетъ паровпускныя отверсПя и помешаетъ свободному про­
ходу пара въ парникъ.

Картофельная масса, смешанная въ заторномъ аппарате 
съ солодовымъ молокомъ и имеющая температуру въ 49° Р., 
называется бражкою; она. въ продолжен!!! 15—20 минутъ, съ 
целью совершенна го осахаривашя ея, безпрерывно перемеши­
вается заторною машиною, а затемъ подвергается расхолодке. 
Но прежде, чемъ приступить къ охлажденпо ея, берутъ изъ 
заторнаго аппарата потребное для приготовлешя солодо- 
картофельныхъ дрожжей количество бражки, которая обра­
батывается по способу, изложенному въ описаны приготов- 
лешя дрожжей.

Относительно конечной температуры затирашя авторъ дол- 
женъ еще заметить, что весною, въ конце Апреля и въ Мае. 
когда часто бываетъ теплая погода, весьма важно, чтобы подъ 
конецъ выдуватя повысить температуру до 50° Р. Теплая 
погода производитъ въ солодовне неблагоприятное действ!е:
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солодъ проростаетъ скорее, ч4мъ желательно, и это обстоя­
тельство сопровождается иногда весьма дурными последств!ями. 
По такимъ соображешямъ, авторъ нашелъ нужнымъ, повыше- 
шемъ температуры подъ конецъ выдувашя до 50° Р. противо­
действовать вреднымъ кислотнымъ ферментамъ, которые могли 
зародиться во время соложешя.

При этой температур^ по большей части умерщвляются, 
попавппе въ бражку вместе съ солодомъ, вредныя кислотныя 
бактерш.

Кроме того, брожеше такихъ бражекъ совершается зна­
чительно спокойнее, что особенно выгодно весною, при до­
вольно высокой температуре квасильпаго отделешя.

Авторъ, при соблюден!!! весною этой температуры, не 
замКтиль ни малейшаго ухудшешя въ перебродкВ бражки и 
выходахъ спирта. Напротивъ, онъ съ уверенностью полага- 
етъ, что полученные имъ xopoinie выходы обусловливались 
единственно повышен!емъ конечной температуры затирашя.

Однако, такое повышеше температуры должно иметь 
место лишь подъ самый конецъ выдувашя, когда большая 
часть картофельной массы находится въ заторномъ ап­
парате.

Изслйдовате бражки 1одомъ относительно хода 
сахарообразовашя.

При изследоваши бражки относительно результатовъ про­
цесса осахаривашя съ успехомъ употребляется юдовый растворъ, 
съ помощью котораго можно контролировать ходъ сахарообра- 
зовашя и определить количество крахмальнаго клейстера, 
превращеннаго въ декстринъ и мальтозу.

Производя эти пробы, мы должны тщательно процежи­
вать чрезъ вязаный мешокъ немного бражки такъ, чтобы по­
лучилась возможно прозрачная жидкость, которая затемъ охлаж­
дается въ градированной реактивной скляночке. После этого 
прибавляется на 10 объемовъ фильтрата 1 объемъ юдоваго 
раствора, после чего обе жидкости хорошенько смешиваются. 
Если смесь сохранить первоначальный цветъ фильтрата, то 
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можно положить, что процессъ осахаривашя совершился благо­
получно, и тогда нужно приступить къ охлаждешю бражки 
въ заторномъ чане.

Въ случае же красной реакщи 1ода на фильтратъ, на­
добно еще продолжить сахарообразоваше, такъ какъ изъ 
этого видно, что едва-ли половина всего крахмала преврати­
лась въ мальтозу. По истечеши н'бсколькпхъ минутъ д4ла- 
ютъ новую пробу, чтобы опять удостовериться въ реакщи 
юдоваго раствора.

Но если фильтратъ, по смешеши его съ юдовымъ ра- 
створомъ, приметъ фюлетовую окраску, тогда нгйтъ сомийтя, 
что только самая незначительная часть крахмала преобразо­
валась въ декстринъ и мальтозу. Такой результатъ долженъ 
вызвать основательное подозрение въ грубыхъ ошибкахъ, 
сделанныхъ при затирагпи.

Бражка, дающая такую реакцпо, будетъ густа и никогда 
не дастъ хорошихъ результатовъ; при брожеши обнаружится 
слишкомъ много кислоты и выходы алкололя будутъ весьма 
неудовлетворительны.

Хорошо осахарившаяся бражка совершенно жидка, име- 
етъ гладкую, блестящую поверхность и пр!ятный, сладкшвкусъ.

Различный окрашивашя, происходящая отъ реакщи юда 
на фильтратъ бражки, можно распределить следующимъ 
образомъ:

1) крахмалъ, или крахмальный клейстеръ, даютъ съ 1одомъ 
голубую реакцпо,

2) крахмалъ, переходяшдй въ декстринъ — фюлетовую,
3) крахмалъ до половины превращенный въ мальтозу — 

красную, а
4) крахмалъ, совершенно преобразованный въ способную 

перебродить мальтозу и декстринъ, не показываетъ 
никакого окрашивашя.

Приготовлеше юдоваго раствора.

1одовый растворъ приготовляется, по Мер керу, следую­
щимъ образомъ: растираютъ въ ступке 2 части юдистаго кал!я 
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съ одною частью 1ода и прибавляютъ воды до тЪхъ поръ, пока 
жидкость не приметъ цвета Мадерскаго вина.

Для реакщи, какъ выше уже сказано, смбшиваютъ, 10 
объемовъ профильтрованной бражки съ 2 объемами юдоваго 
раствора.

Дййств1е д!астаза при наиудобнййшей тем- 
пературй.

Прежде, чЬмъ перейти къ дальнейшей переработке 
осахарившейся бражки, еще разъ вернемся къ д!астазу, его 
сахарообразовательной способности и температуре, благо- 
пр1ятствующей действие его.

По повейшимъ изеледовашямъ, при благопр!ятномъ воз- 
действш д!астаза на крахмальный клейстеръ образуются дек- 
стринъ и мальтоза; количество последней будетъ тймъ больше, 
чймъ удобнее сахарообразовательная температура.

Раньше предполагали, что преобразующимъ крахмалъ 
действ!емъ д!астаза образуется декстрипъ, а изъ него — маль­
тоза; однако, по MHBHit М в р к е р а, мальтоза является лишь 
какъ постоянный, самостоятельный продуктъ разложетя 
крахмала.

Сахарообразующая сила д!астаза действуетъ уже при 
довольно низкой температуре и увеличивается, постепенно 
развиваясь, до возвышешя температуры до 48° Р.; при тем­
пературе въ 60° Р. д!астазъ совершенно теряетъ сахарообра­
зовательную способность. Произведенные М е р к е р о м ъ опыты 
доказали, что при разныхъ температурахъ образуются сле- 
дуюпця количества мальтозы и декстрина:

до 48° Р. до 52° Р.
Мальтозы 80,9 процент. 41,3 процент.
Декстрина 19,1 » 58,7 »

100 100

Изъ этихъ данныхъ ясно видно, на сколько строго и 
тщательно следуетъ соблюдать надлежащую температуру за- 
тирашя и сахарообразован!я, чтобы возможно более сохраня­
лась сахарообразующая сила д!астаза. Опытъ вполне дока- 



92

залъ, что благопр!ятная для образовашя сахара и кислоты
температура лежитъ между 48—49° Р. Произвольное превы- 
шен!е этой температуры вредно отражается на превращены
крахмала въ мальтозу.

При употреблены вышеуказанной порщи солода и со­
блюдены удобной температуры, сахарообразующая способность 
д!астаза не исчерпывается вполне преобразовашемъ крахмала; 
она, во время nocubponenis, когда бражка нагревается до 
24—25° Р., еще въ состояти, преобразовать негодный для 
брожен!я впдъ сахара (декстринъ) въ способную перебро­
дить мальтозу, а последняя потомъ, во время посл4брожен1я, 
превращается въ алкоголь.

Въ 1880/81 г. г. несколько ученыхъ произвели точныя 
изслРдовашя относительно наиболее благопртятной темпера­
туры затирания и положили не превышать конечной тем­
пературы въ 40—42° Р., чтобы, по возможности, сохра­
нять сахарообразующую силу д!астаза. Хотя такое предполо- 
жен!е совершенно верно, и поддерживать эту температуру, 
медленно и осторожно выдувая массу, вовсе не трудно, но 
паука, впослйдствш, все-таки доказала, что при такой низкой 
температуре затирашя не умерщвляются проявляющаяся 
иногда кислотныя бактеры, которыя зарождаются, вероятно, 
во время соложешя и возбуждаютъ затемъ въ бражке образо­
ван! е опасныхъ кислотъ.

Эти, столь важные успехи пауки, достаточно подтверж­
денные на практике, должны побуждать винокура къ добро­
совестному исполнение своихъ обязанностей; при тщатель- 
номъ соблюдены научныхъ указаны его трудъ увенчается 
блестящими результами.

Расхододка бражки до надлежащей температуры 
задачи.

По окончаши осахаривашя и если дрожжи готовы къ 
отъему матки, приступаютъ къ расхолодке бражки до надле­
жащей температуры задачи.

Совершается это при помощи разныхъ приспособлены. 
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или па холодильныхъ тарелкахъ (кюлыпифахъ), расхолодкою 
воздухомъ, или въ усовершенствованныхъ комбинированныхъ 
заторно-холодильныхъ аппаратахъ — водою, или, наконецъ, 
въ особенныхъ трубчатыхъ холодил ьн и кахъ, въ которыхъ хо 
лодильная вода течеть противоположно бражкЬ.

Главный услов!я устройства холодильныхъ приспособленш 
состоятъ въ томъ, чтобы возможно было, скоро и легко охлаж­
дать бражку ниже опасной температуры отъ 35—20° Р., при. 
которой образуется вредная для брожетя молочная кислота, 
и въ томъ. чтобы охлаждаютщя поверхности, съ которыми 
соприкасается бражка, послЬ расхолодки ея, были легко до­
ступны для основательной очистки.

Холодильная тарелка (кюльшифъ).

На многихъ винокуренныхъ заводахъ, работающихъ по 
новому способу затирашя, употребляется еще кюльшифъ, 
частью по недостатку воды и, частью, вслгЬдств!е дороговизны 
усовершенствованныхъ холодильныхъ аппаратовъ.

Хотя первая причина употреблешя кюльшифа и оправ­
дывается. все-же вторая, т. е. обхождете болйе новыхъ и 
лучшихъ холодильныхъ приспособленш, ради затратъ на ихъ 
устройство — промахъ, приносящш заводчику, вслКдств1е 
меньшихъ выходовъ спирта, значительный ущербъ.

Деревянные кюльшифы , даюшде, вслЪдств1е своей 
скважности, поводъ къ образованно кислоты, бываютъ всегда 
опасными разсадниками образующейся въ нихъ молочной 
кислоты, даже при самой тщательной очисткй кюльшифовъ. 
КромЬ того, дерево, какъ плохой проводникъ тепла, слиш- 
комъ мало способствуетъ охлаждение бражки въ нижнихъ 
слояхъ ея, такъ, что даже при вКтряныхъ крыльяхъ и мЪ- 
шалкй охлаждается только поверхность.

Хотя болйе выгодными желЬзными кюлыпифами и до­
стигается скорое, и лучшее охлаждеше, все-же, при неблаго- 
пр!ятной температурь воздуха, когда бражка слишкомъ долго 
остается при температурь отъ 35 до 20° Р., ей дается воз­
можность, вслЬдств!е большой поверхности ея, воспринимать 
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изъ воздуха вредные семенные грибки, превращающее са- 
харъ, частью, въ молочную кислоту и возбуждаюпце потомъ, 
смотря по количеству этой кислоты, преобладающее молочно­
кислое брожеше. Испыташе кислоты титрирнымъ аппара- 
томъ доказываетъ, что молочная кислота, при медленномъ ох- 
лаждеши бражки, быстро увеличивается. Опыты достаточно 
доказали, что такая бражка, до задачи дрожжами, для ней- 
трализащи кислоты требуетъ отъ 0,5 до 0,75 кубическихъ 
сантиметра натроваго раствора, тогда какъ г.ъ бражкахъ, 
охлажденныхъ посредствомъ новыхъ холодильныхъ аппара- 
товь, нельзя заметить увеличенья кислоты.

Какая потеря можетъ произойти отъ молочной кислоты, 
покажутъ намъ нижеприведенный числа.

Когда, по титрирному аппарату, па 20 кубическихъ сан- 
тиметровъ бражки расходуется 1 кубические сантиметръ на­
троваго раствора, тогда содержатъ молочной кислоты:

20 куб. сайт, бражки 0,09 грамма
1000 » » = 1 литру 4,50 » 
1230 » » = 1 штофу 5,53 »

При квасильномъ же чане, вмещающемъ 3000 штофовъ 
бражки, образовалось бы молочной кислоты 3000X5.53 = 17590 
граммовъ = 43 русскихъ фунта.

Если бы увеличеше кислоты въ бражке на деревянномъ 
кюлыпифй было найдено при употреблевш 0,5 кубическаго 
сантиметра натроваго раствора, то мы получили бы мо­
лочной кислоты всего на 0,5 кубическаго сантиметра X 43 
фунта = 21,5 фунт, более.

Молочная кислота образуется на счетъ сахара, и если 
бы мы могли съ уверенностью предположить, что изъ одного 
фунта сахара образуется только одинъ фунтъ молочной ки­
слоты, тогда бы, въ данномъ случай, 21,5 фунта сахара были 
лишены возможности превращешя въ алкоголь, а они, пере­
веденные па алкоголь, даютъ 44 градуса; на два чана еже­
дневно — 88 градусовъ, и въ 200 дней — потерю въ 17600 
градусовъ. .

Это вычислеше, въ сравнеши съ действительностью, 
еще слишкомъ благопр!ятно, такъ какъ, по изслйдован1ямъ 
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Мерк ерa, на образовате одного фунта молочной кислоты 
идетъ сахара более одного фунта и потеря алкоголя, какъ 
доказано на практике, гораздо значительнее.

И такъ, если имеется въ распоряжеши достаточное ко­
личество холодильной воды, лучше всего исключить изъ упо- 
треблешя кюльшифъ и заменить его испытаннымъ холодиль- 
нымъ аппаратомъ, какъ, наир., комбинированнымъ заторно- 
холодильнымъ аппаратомъ, или трубчатымъ холодильникомъ 
II А У К Ш А.

Расхолодка бражки комбинированнымъ заторно- 
холодильнымъ аппаратомъ.

При расхолодив комбинированнымъ заторно-холодильнымъ 
аппаратомъ открываютъ оба водопроводныхъ крана для вну- 
тренняго и наружнаго охлаждешя до разъ на всегда установ­
ленной мйтки. приводятъ въ движете мйшалку, или ate цен­
тробежный механизм!, съ разобщеннымъ дробильнымъ при- 
способлен!емъ, и впускаютъ въ эксгаусторъ паръ съ полною 
силою, такъ чтобы и онъ, всасывашемъ горячихъ паровъ, 
содействовалъ расход одке.

По стоячему же термометру можно наблюдать, какъ 
идетъ расхолодка. Въ непродолжительномъ времени бражка 
охладится приблизительно до 35° Р., после чего, остановивъ 
мешалку, отбираютъ нужную для подмолодки дрожжей 
бражку, въ нашемъ случай отъ 3 до 4 ведеръ, и прибавляюсь 
ее къ дрожжамъ.

После этого, расхолодка продолжается безъ перерыва и 
бражка, смотри по температуре холодильной воды и требуемой 
температуре брожетя, охладится черезъ 1'/4—Vj2 часа.

По достижении подмоложенными дрожжами наивысшей 
степени брожетя, ихъ вливаютъ въ заторный чанъ во время 
расхолодим бражки, если только температура ея та же, что 
и дрожжей, или ниже. При нормальномъ развиты дрожжей, 
выгоднее всего смешивать ихъ съ бражкою при температуре 
последней отъ 18—20° Р.
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Бажныя наблюдения относительно температуры 
брожешя.

Съ расхолодкою бражки до температуры брожен!я нельзя 
поступать произвольно, но должно всегда обращать внимаше 
на допускаемое согрЬваше ея во время брожешя. Поэтому, 
надобно выбирать такую температуру брожешя, чтобы полу­
чить температуру бражки, после наивысшей степени брожешя. 
въ 25° Р.

Эта температура, которая непременно должна быть до­
стигнута, весьма важна потому, что при ней неиспользован­
ный еще дьастазъ, во время послеброжешя, въ состояши 
благопрьятно действовать на оставшийся при сахарообразован ь и 
полусахаръ (декстринъ) и превращать его въ способную къ 
перебродке мальтозу, которая, въ свою очередь, при силь- 
номъ послеброжеши, можетъ быть обращена въ алкоголь.

Основываясь, прежде всего, на этомъ, винокуръ долженъ 
сообразоваться съ окончательной температурой расхолодки, 
предварительно, только по густоте бражки и, далее, обращать 
внимаше на более или менее сильное дЬйств!е дрожжей.

Такъ какъ богатый сахаромъ бражки (выше 20 сахаро- 
метрическихъ процентовъ) при броженьи сильно нагреваются, 
то, поэтому, температура брожешя ихъ должна быть соответ­
ственно ниже, чемъ бражекъ съ меньшимъ содержашемъ са­
хара, который и расхолаживаются менее первыхъ.

Въ начале производства, когда дрожжи еще не вполне 
достигли своего совершеннаго развитья, не советуется расхо­
лаживать бражку до установленной низкой температуры, но 
коль скоро дрожжи достигнуть своей полной силы, тогда 
бражки, показывающая более 20 сахарометрическихъ про­
центовъ, надобно расхолаживать до 11° Р.; one. во в'ремя бро- 
жешя, легко нагреются на 14° Р., т. е. дойдутъ такимъ об- 
разомъ до требуемой температуры въ 25° Р.

Меийе густыя бражки (отъ 17—18 сахарометрическихъ 
процентовъ) требуютъ болЬе высокой температуры броженья и 
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надобно ее искать между 12 и 13° Р., чтобы бражка, на- 
гревашемъ на 13° Р., достигла после главнаго брожен!я же­
лаемой температуры въ 25° Р.

J ишь только въ заторномъ чанй температура брожешя 
достигнута приблизительно до полуградуса — закрываются 
водяные краны и кранъ эксгаустора, останавливается ме­
шалка и приводится въ движете насосъ, или же центробеж­
ный аипаратъ, для передачи бражки какъ можно скорее въ 
квасильный чанъ.

Незадолго до опорожнешя заторнаго аппарата, боковым 
стенки его. холодильные мешки и прочтя части аппарата, 
спрыск и ваше мъ водою, очищаются отъ остатковъ бражки, 
которые также поступаютъ въ квасильный чанъ вместе 
съ промывною водою; после этого, тщательно обмывается 
водою, какъ заторный аипаратъ такъ и центробежный 
насосъ.

Ра с холодка тру бч атымъ х олодильникомъ.

Въ трубчатомъ холодильнике, устанавливаемомъ у стены 
и требующемъ, поэтому, мало места, мы имеемъ превосходный 
аипаратъ. съ которымъ, при незначителыюмъ расходе воды 
и безъ доступа воздуха, можно быстро расхолодить бражку.

Вновь усовершенствованный трубчатый холодильникъ 
Наук ш а даетъ. въ этомъ отношены, превосходные ре­
зультаты.

Хотя этотъ аипаратъ, вследств!е отличнаго своего холо- 
дильнаго действ!я, до сихъ поръ еще не имеетъ себе рав- 
наго, однако и онъ не лишенъ недостатковъ, такъ какъ имъ 
можно, безъ помехи, работать только тамъ, где пригото­
вляется мелкая бражка, свободная отъ соломы.

Отъ попадашя въ аипаратъ соломы и волоконъ, легко 
засорпваются узкчя мЬдныя трубки, почему часто и неизбежны 
разрывы трубомъ, могупце. понятно, причинить продолжи­
тельным остановки въ производстве.

7
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Трубчатый холодильникъ Паукша.
Новый трубчатый холодильникъ Паукша, какъ видно 

изъ фиг. 16, состоять изъ нЕсколькихь отдЕлешй, число ко- 
торыхъ сообразуется съ размерами производства и темпера­
турой имеющейся въ распоряженш холодильной воды.

Каждое отд4лен1е состоять изъ чугунной трубы, обра­
зующей самый корпусъ, закрытой съ обоихъ концовъ и ра:;- 
дйленной нисколькими горизонтальными перегородками. Кроме 
того, проходятъ чрезъ корпусъ еще 15 латунныхъ труоокъ.

Чугунный трубы выступаютъ по обоимъ концамъ за ос- 
новашя латунныхъ трубокъ и образуютъ камеры, также снаб­
женный перегородками и удобно закрываемый крышками.

Вода, поступая у а, циркулируете. вокругъ латунныхъ 
трубокъ, тогда какъ бражка накачивается чрезъ отверспе Ь. 
посредствомъ насоса, въ латунный трубки.

Находящимися въ камерахъ перегородками достигается 
то, что бражка можетъ проходить одновременно только чрезъ 
5 трубокъ, т. е. должна, такимъ образомъ, протекать по три 
раза вдоль каждаго отделешя.

То же самое совершается и съ холодильной водою. 
Бражка и холодильная вода стремятся другъ другу на встречу, 
первая, поступая въ аппарата съ самаго верха, а вторая 
съ самаго низа.

Бражка, проходя холодильникъ, поднимается по подъ­
емной трубе с до самой высшей точки его, такъ что холо­
дильникъ совершенно наполняется бражкою, между тймъ какъ 
содержащейся въ немъ воздухъ выпускается чрезъ крапъ.

Смотря по положенно квасильпыхъ чановъ, бражка на­
правляется вверхъ, или — какъ на нижеследующей фигуре 
внизъ. Въ подъемной трубе помйщенъ термометръ, по ко­
торому возможно постоянно наблюдать за температурой бражки.

Нослй того, какъ прошла чрезъ холодильникъ вся бражка 
и промывная вода изъ заторнаго аппарата вместе съ браж­
ными остатками, онъ съ обеихъ сторонъ открывается и изъ 
него выбирается вся шелуха и соръ, а очистныя дверцы, < ъ 
одной стороны, снова затворяются. Затемъ, все труоки осно­
вательно прочищаются круглою щеткою; отъ этого, остатки,
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попадаютъ въ закрытый ка- 
послй совершенна™ закрытья

находящееся еще Bb трубкахъ. 
меры и уносятся изъ нихъ, 
холодильника, водою изъ резервуара.

Количество потребной холодильной воды сообразуется съ 
ея температурой, и, при нормальныхъ услов!яхъ, для охлаж- 
ден!я извйстнаго количества бражки требуется количество 
холодильной воды въ 1*/2—2 раза большее.

Для подмолодки дрожжей надобно взять изъ затор- 
наго аппарата потребную бражку, до расхолодки ея, и до­
вести. ее посредствомъ льда, до надлежащей температуры отъ 
30—35° Р.

Прибавлен1е спйлыхъ дрожжей къ главному затору со­
вершается, въ данномъ случай, въ квасилыюмъ чанй, при- 
чемъ надобно заботиться объ основательномъ смйшеши ихъ 
съ затором ъ.

Послй поступленья бражки въ квасильный чанъ, коли­
чество ея измеряется намйткой, тщательно испытывается 
температура брожений и берется сахарометрическая проба; 
затймъ, вей полученные результаты заносятся въ заводски! 
дневиикъ.

Опредйлеше нолученнаго количества бражки, съ кото­
рой взята сахарометрическая проба, необходимо для позднйй- 
шаго сравнительна™ вычислешя и для контроля ежеднев­
на™ производства. Вотъ примйръ: мы нашли сегодня, при 
280 ведрахъ бражки, сахарометрическое содержание въ 19 про- 
центовъ, тогда, какъ днемъ раньше, при 275 ведрахъ — 19,3 
процента, а это значить, что причина разницы въ сахаро- 
метрическихъ показашяхъ заключается въ степени густоты 
бражекъ, количество же экстракта въ нихъ одинаково.

Но количество бражки можетъ быть опредйлено съ точ­
ностью только тогда, когда квасильные чаны пзмйрены во­
дою и емкость ихъ, а именно верхней трети, обозначена на 
намйткй черезъ каждые 5 ведеръ.

Изслйдовашя бражки относительно содержашя въ ней 
экстракта, а также и измйрешя ея, должны производиться 
ежедневно и надъ каждой бражкой, чтобы по нимъ возможно 
было точно контролировать производство и, при значительныхъ 
уклонешяхъ, узнавать причину ихъ.
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Во время расхолаживашя 
следу ющаго затора.

промывается картофель для

После наполнешя парника Генце картофелемь, присту­
пают! немедленно къ запариван!ю его для втораго затора и 
вь это время раздавливают! для него зеленый солодъ, чтобы, 
после опорожшчпя и очистки заторнаго аппарата, превратить 
зеленый солодъ вь солодовое молоко и начать второй заторъ.

Сахарометръ.

Сахарометръ. конструированный Б а л л и и г о м ъ для 
удельно тяжелыхъ жидкостей, сделался необходимым! ин- 
струментомъ въ винокуренном! производстве, такъ какъ имъ 
не только определяется въ сладкой бражке экстракт!, но и 
узнается степень перебродки.

Мы употребляем!. обыкновенно, два сахарометрических! 
волчка: одинъ — отъ 0 до 24 процентов! — для сладкихъ 
бражекъ, отдельные градусы котораго разделены на половины, 
и другой — отъ 0 до 4 процентов! — для перебродивших! 
жидкостей, съ большими делешями, отдельные градусы ко­
тораго разделены на десятый доли.

Хотя въ каждом! винокуре можно предположить умЬте 
обращаться съ сахарометром! и наследовать имъ бражку, 
однако, мне весьма часто случалось видеть, какъ безтолково 
производятся сахарометрическ!я наблюдешя, главным! же 
образомъ, фильтроваше бражки.

Изслйдоваше бражки относительно содержашя 
въ ней сахара,

Для изследовашя бражки относительно содержашя въ 
ней сахара, какъ видно изъ фиг. 17, требуются:

1) Фильтровальный вязанный мешок! а. лучше всего 
бумажный, чрезъ который должно процеживать испы­
туемую бражку какъ можно чище.
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2) Станокъ для фильтра Ь. куда собирается фильтра!ь 
изъ висящаго въ немъ мйшка.

3) Градировальный цилиндръ с со съемной подставкой,
3 - ------- -  мЬди, такъ какъсделанный, лучше всего, изъ тонкой 

стекло, для ежедневнаго упо- 
треблешя, слишкомъ ломко, и

4) Нормальный сахарометръ по 
Баллингу d съ д-Ьлетями отъ 
0 до 24.

Для процйживатя бражки необ­
ходимо, чтобы, какъ мГшокъ а, такъ и 
сборный стаканъ b, были совершенно 
чисты и сухи.

35

ig

d/I

Фиг. 17.
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Наследуемая бражка, около 1V2 штофа, должна проте­
кать чрезъ MBMIOK’B медленно, безъ всякаго надавливашя, 
чтобы получить достаточно прозрачный фильтратъ.

Получивъ такой фильтратъ и позаботившись о томъ, 
чтобы онъ принялъ температуру въ 14° Р.. фильтратъ, для 
градировашя. вливается въ пробный цилиндръ; затймъ, начисто 
вычищенный сахарометръ осторожно опускается въ жидкость 
до ожидаемаго предела. После того, какъволчокъ остановится, 
отсчитываютъ градусы, смотря черезъ края цилиндра. Най­
денное, такимъ образомъ, число, напримеръ 19, показываетъ, 
что въ 100 частяхъ фильтрата заключается 19 частей 
экстракта.

Хотя сахарометръ и не, показываетъ действительная 
содержашя сахара, такъ какъ, кроме сахара, еще и друг!я ' 
вещества разнаго рода вл!яютъ на него, все же, изсл-Ьдова- 
шями учепыхъ доказано, что изъ полученнаго сахарометри- 
ческаго показашя можно вывести заключеше объ извйстномъ 
количестве сахара, содержащаяся въ бражке.

ОпредЬлеше действительна го количества сахара 
изъ полученнаго сахарометрическаго показашя.

Профессора Меркеръ и Дельбрюкъ доказали, что 
содержаше сахара въ бражкахъ неодинаковой копцентращи 
не пропорцюналыю плотности ихъ. Поэтому, Меркеръ, 
па- OCHOBanil своихъ изследовашй, опредЪлилъ для бражекъ 
развой концентрацЩ сл'Ьдуюпце коэффищенты:

для бражекъ съ весьма высокимъ сахарометрическимъ 
показашемъ, среднпмъ числомъ 90, 
съ высокимъ сахарометрическимъ показа- 
шемъ — 85 и
со среднпмъ сахарометрическимъ показа- 
шемъ — 80.

Пользуясь этими коэффищентами для определения изъ 
найденная сахаром етрическаго показашя дЪйствительнаго 
содержашя сахара, мы должны, напримЪръ, при сахарометри- 
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ческомъ показаши въ 22 процента, применить коэффи 
1центъ 90; перемножая его съ найденными числомъ 22 и 
разделяя на 100, мы получимъ всего 10 = 19.8 процент, 
действительно способна™ перебродить матер!ала.

■ При сахарометрическомъ же содержаши въ 19 про- 
центовъ. мы применили бы коэффицГентъ 85 и вычислили 
действительное количество сахара въ 8уоо — 16,15 процент, 

тогда какъ для сусла въ 16 сахарометрическихъ ироцентовъ 
мы применили бы коэффищентъ 80 и нашли въ этомъ слу­

чай, 12,8 процент, сахара.
Чтобы изъ сахарометрическаго показаши оражекъ точ­

нее вычислить действительное содержаше въ пихъ сахара- 
мальтозы, авторъ онределилъ следукшце коэффищенты:
сахарометрическое 
содержаше въ %

22

коэффшбентъ мальтоза въ %

90 19,80
21,5 90 19,35

21 . 90 18,90

20,5 89 18,24
20 88 17,60
19,5 87 " . 16.96
19 86 16,34
18,5 85 15.72

18 84 15,12

17.5 83 14,52

17 82 13,94

16,5 81 13,36
16 80 12.80

Вычислеше крахма ла и зъ всего определенна го 
содержатя сахара.

Желая теперь, для сравнительна™ вычислешя, ио най­
денному сахарометрическому показашю. перевести весь са- 
харъ, образовавшейся въ бражке, въ крахмаль, мы должны 
прежде всего взять въ соображеше количество оражкп, при
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которомъ найдено сахарометрическое содержите и. далее, 
найти действительное содержите сахара въ 100 фунтахъ 
сусла, съ помощью соотвгЬтственныхъ коэффищентовъ.

А потому, если сахарометрическое содержите опреде­
лено. напримеръ. въ 19 процентовъ, при количестве бражки 
въ 280 ведеръ, мы применяемъ для определетя сахара коэф- 
фтцентъ 85 и паходимъ а1'^()1 = 16,15 процентовъ сахара.

т. е.. что въ сто фунтахъ сусла содержится 16,15 фунт, сахара.
Но такъ какъ сахарометрическое содержите определено 

въ сусле, а не въ бражке, то надобно вычислить, сколько, 
вообще, ведеръ сусла получается изъ 280 ведеръ бражки.

Какъ доказано на опыте, 100 частей бражки даютъ'96 
частей сусла, и мы получаемъ, поэтому, изъ 280 ведеръ бражки

280X96 О= 268,8 ведеръ сусла.

Это полученное количество ведеръ сусла должно прев­
ратить въ фунты, принимая во внимаше удельный вйсъ его 
(въ данномъ случае 1,0657. Смотри табл, па стр. 107).

Такт, какъ ведро воды вЬснтъ приблизительно 30 фун- 
товъ *), то одно ведро сусла, при вышеприведенномъ содер- 
жаши сахара, весить 1,0657X30 фунтовъ = круглымъ чис- 
ломъ 32 фунта, а 268,8 ведеръ его — 8601.6 фунт.

Если-же въ 100 фунтахъ фильтрата содержится 16.15 
фунт, сахара, то въ 8601.6 фунт, фильтрата, или сусла, со­

держится ‘,7 = 1389 оу нтовъ действительна го коли-■ 1 UU А 
чества сахара.

Сравнивая этотъ найденный сахарь съ имевшимся ко- 
личествомъ крахмала, мы должны 1389 фунтовъ сахара ум­
ножить на 9/10, такъ какъ изъ 9 фунтовъ крахмала получа­
ется 10 фунтовъ сахара; это умпожеше дастъ иамъ 1250,1 
фунт, крахмала.

Изъ полученнаго количества крахмала мы можемъ те­
перь съ легкостью вычислить, сколько процентовъ крахмала 
содержали картофель, а именно, вычитая крахмалъ употреб- 
леннаго зеленаго солода изъ общаго веса крахмала и раз­
деляя. затемъ. остатокъ на вйсъ картофеля.

*) 1 ведро дестилированиоп воды = 29,999 фунтамъ.
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Для сахарообразовашя употреблено 6.75 пудовъ зеле- 
наго солода и для дрожжей 3,75 пудовъ.

Въ зеленомъ солоде, идущемъ въ заторъ, я считаю 38 
процентовъ крахмала, а въ идущемъ на дрожжи — только 
19 процентовъ, такъ какъ сахаръ, отъ молочной кислоты и 
брожешя, большею частью разлагается.
6,75 пуд. зелен, сол. по 38^ = 2,565 пуд. = 102,5 фунт, крахмала 
3,75 » » » по 19^=0,7125 » — 28,5 » >

Итого 131 фунт, крахмала.
Вычтя эти 131 фунтъ крахмала изъ вышенайденныхъ 

1250 фунтовъ крахмала, останется на долю картофеля 1119 
фунтовъ, а такъ какъ картофеля употреблено всего 150 пу­
довъ = 6000 фунтовъ, то въ 100 фунтахъ его заключается 
1119X100 1О р_ „

6000 ^ = 18,60 *унт* кРахмала.

Вычислеше наиболыпаго выхода алкоголя изъ 
найденнаго количества крахмала.

Желая по найденному количеству крахмала вычислить 
получаемый въ действительности выходъ алкоголя, мы можемъ 
придти къ вКрнымъ выводамъ только тогда, когда примемъ 
въ расчетъ наибольппе выходы, полученные до сихъ поръ 
лишь па практик^.

Наукою же дознано, что если бы одинъ фунтъ крах­
мала можно было полностью перевести въ сахаръ, а потомъ, 
брожешемъ, безъ образоваюя побочныхъ продуктовъ, въ ал­
коголь, то онъ бы далъ 2,403 градуса*).

*) Если бы изъ сахара, при разложенш его брожешемъ, образо­
вались только углекислота и алкоголь, тогда 100 фунтовъ сахара 
дали бы 48,5 фунт, углекислоты и 51,5 фунт, алкоголя; но такъ какъ 
1 фунтъ алкоголя даетъ приблизительно 4,2 градуса, то 51,6 фунт. X 2 
градуса дадутъ 216,3 градусовъ. 100 фунтовъ сахара — 90 фунтамъ 
крахмала, следовательно, изъ 1 фунта крахмала можно теоретически 

216,3
получить ду = 2,403 градуса.
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Табл и ц а
ПО БАяЛИНГУ

для определения удельнаго веса сусла изъ действительнаго 
содерясашя въ немъ сахара.

Са­
хара 

въ 100
ВЕСО­
ВЫХ Ъ
ча­

стях ъ.

Удельный 
вЬсъ.

1 Са­
хара 

въ 100
' вгВсо-

выхъ
ча-

стяхъ.

Удельный 
в4съ.

j Са­
хара 

въ 100
1 вВсо-

1 выхъ
! ча- 
стяхъ.

Удельный 
В'ксъ.

Ca-T 
хара

въ 100 
В'ЬСО- 
выхъ 

ча- 
стяхъ.

Удельный 
в4съ.

0 1,0000 1 3,0 1,0120 15,0 1,0614 18,0 1,0744
ОД 1,0004 3,1 1,0124 15,1 1,0618 18,1 1,0748
0,2 1,0008 3,2 1,0128 15,2 1,0623 18,2 1,0753
0,3 1,0012 3,3 1,0132 15,3 1,0627 18,3 1,0757
ОД 1,0016 3,4 1,0136 15,4 1,0631 18,4 1,0762
0,5 1,0020 3,5 1,0140 15,5 1,0636 18,5 1,0766
0,6 1,0024 3,6 1,0144 15,6 1,0640 18,6 1,0771
0,7 1,0028 3,7 1,0148 15,7 1,0644 18,7 1,0775
0,8 1,0032 3,8 1,0152 15,8 1,0649 18,8 1,0780
0,9 1,0036 3,9 1,0156 15,9 1,0653 18,9 1,0784
1,0 1,0040 4,0 1,0160 16,0 1,0657 19,0 1,0792
1,1 1,0044 4,1 1,0164 16,1 1,0661 19,1 1,0797
1,2 1,0048 4,2 1,0168 16,2 1,0665 19,2 1,0802
1,3 1,0052 4,3 1,0172 16,3 1,0670 19,3 1,0806
М 1,0056 4/4 1,0176 16,4 1,0674 19,4 1,0811
1,5 1,0060 4,5 1,0180 16,5 1,0678 19,5 1,0815
1,6 1,0064 4,6 1,0184 16,6 1,0683 19,6 1,0819
1,7 1,0068 4,7 1,0188 16,7 1,0687 19,7 1,0824
1,8 1,0072 4,8 1,0192 16,8 1,0691 19,8 1,0828
1,9 1,0076 4,9 1,0196 ' 16,9 1,0695 19,9 1,0832
2,0 1,0080 5,0 1,0200 1 17,0 1,0700 20,0 1,0835
2,1 1,0084 5/1 1,0204 17,1 1,0704 20,1 1,0839
2,2 1,0088 5/2 ■ 1,0208 17,2 1,0708 20,2 1,0844
2,3 1,0092 Õyü 1,0212 17,3 1,0713 20,3 1,0849
2,4 1,0096 5,4 1,0216 ' 17,4 1,0717 1 20,4 1,0854
2,5 1,0100 5,5 1,0220 1 17,5 1 1,0722 20,5 1,0859
2,6 1,0104 5,6 : 1,0224 17,6 1,0726 20,6 1,0864
2,7 1,0108 5/7 1,0228 17,7 1,0730 20,7 1 1,0868
2,8 1,0112 5,8 1,0232 17,8 1,0735 , 20,8 1,0872
2,9 1,0116 5,9 1,0236 17,9 1,0740 20,9 1,0877
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Но известно, что въ действительности невозможно превра­
тить весь способный перебродить матещалъ въ алкоголь, такъ 
какъ при брожетп, кроме алкоголя и углекислоты, образуются 
изъ сахара еще разный другая вещества, какъ глицеринъ. ян­
тарная кислота, молочная кислота, и т. д.; поэтому, въ основанге 
вычислешя получаемаго въ действительности выхода алкоголя 
изъ имеющегося крахмала можно принять только полученные 
на практике наибольппе выходы. Опытъ показалъ, что при но- 
вомъ способе затирашя, тщателыюмъ превращении крахмала 
въ сахаръ и съ применешемъ здоровыхъ, сильнодействующи хъ 
дрожжей — отъ чего брожеше совершается нормально — изъ 
] фунта крахмала легко можно получить 2.0э градуса алкоголя.

* Благодаря же постояннымъ успехамъ последнихъ летъ 
удалось достичь еще большихъ выходовъ, нежели вышеприве­
денный, и авторъ, па оспованги своихъ опытовъ, считаетъ своя 
вполне вправе, определить выходъ алкоголя изъ 1 фунта крах­
мала отъ 2.1—2,15 градуса, такъ что тамъ, где раоотаюгъ при 
хорошемъ устройстве, завода, изъ 1 фунта крахмала никогда 
не должно получиться менЪе 2.1 градуса. Если же вино- 
куръ не нолучаетъ изъ 1 фунта крахмала болЪе 2,05 градус.. 
тогда сделаны как1я-ли6о грубыя ошибки въ производств-b и 
онъ имЪетъ основательный поводъ доискиваться причины 
уменыпенГя выходовъ.

Такъ какъ найденный крахмаль, вь нашемъ случае, 
составляетъ 1250,1 фунт., то выходъ алкоголя изъ пего, счи­
тая 2.1 градуса съ 1 фунта, долженъ быть въ 1250,1 X 2,1 = 
2625,2 градусовъ. тогда какъ, считая теоретически 2,403 гра­
дуса съ 1 фунта, мы получпмъ обгшй выходъ алкоголя въ 
3003,99 градуса. При сравнена обоихъ выходовъ. окажется, 
что действительный выходъ алкоголя составляв! ь 87,3 процент, 
теоретическаго. ,

Но и такие выходы могутъ быть получены только тогда, 
когда производство идеть безошибочно.

Г Чтобы, наконецъ, доказать, что действительно возможно 
достичь вышеприведеннаго выхода вь 2,15 градуса и гь 
фунта крахмала, авторъ сдФлалъ выписку изъ дневника • 
балскаго винокуреннаго завода за начало перюда 83" тола 
и предлагает!, ее для испыташя.
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Изъ дневника видно, что за 10 диен употреблено для 
20 заторовъ 20 X 200,5 = 4010 пудовъ картофеля, содержа- 
шаго 21.б процент, крахмала, и 50 пудовъ ржаной муки, 
со держащей 54 процента крахмала; далгЬе, что переработано: 
ня сахарообразовшпя 200 пуд. .зелен, солода, содерж. 37 upon,, крахмала 
„ дрожжей 100 „ „ « я 24 „ „
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Общее же содержаще крахмала въ заторныхъ припасахъ
получается изъ следую щаго вычислешя:

4O1O\Ž
4010 пуд. картофеля ио 21,0 проц, крахмала= 100

50 X 54
50 „ ржи „ 54 „ " = юо

200X37
200 „ зел.солода „ 37 „ ” ™ 100

100X24
100 „ н и 24 „ " 100

Итого

=866,16 пуд.

= 27,00 „

= 74,00 „

= 24,00 „ 

. 991,16 пуд.
крахмала

Т. е., что въ 20 заторахъ содержалась крахмала 991,16 пуд..
или 39686.4 фунтовъ.

Алкоголя получено изъ этихъ заторовъ 84885 градусовъ. 
или изъ 1 фунта крахмала 2,138 градуса, а изъ 1 пуда 
слишкомъ 85,5 градус.

На основании этого вычислешя авторъ составилъ ниже- 
с л t дующую таблицу, причемъ вычислилъ выходъ алкоюля изъ 
1 фунта крахмала въ 2.1 градуса.

Таблица
для вычислешя выхода алкоголя изъ найденнаго крахмала.

и
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Если, напримеръ, па винокуренномъ заводе употреб­
ляется ежедневно:

408 пуд. картофеля, содержашаго 19,5 проц, крахмала, и
24 » зеленаго солода для сахарообразовашя и
10 дрожжей.

то мы ыайдемъ ожидаемый выходъ алкоголя умножая
408 пуд. картофеля, содерж. 19,5 проц, крахмала, на 16.38 град.

24 » зелен.солода » 36 » » » 30,24 >
10 » » » » 24 » » » 20,16 »

а это дастъ всего .
408 X 16,38 = 6683,04 град.

24 X 30,24 = 725,76 >
10X20,16 — 201,60 » '

7610,40 градус, алкоголя.

Вычислеше выхода алкоголя изъ картофельной 
бражки по первоначальному сахарометрическому 

показашю и мнимой перебродкй.
Если авторъ въ первомъ изданы своего руководства и 

упустилъ вычислете мнимой аттенуацы (разжижеше бродящей 
жидкости отъ образован!я алкоголя) по Баллингу, то сдК- 
лалъ опъ это главнымъ образомъ потому, что результаты та­
кого вычислешя не всегда приблизительно согласуются съ 
действительно полученными выходами алкоголя. Причина 
разности лежитъ, прежде всего, въ более или менее возбуж­
дающихся побочныхъ брожешяхъ, съ которыми мы до сихъ 
поръ еще не въ состояши вполне совладеть, а кроме того, и 
въ неточныхъ данныхъ, получаемыхъ обыкновенно поверх­
ностно знающими дКло винокурами при определены сахаро- 
метрическихъ градусовъ и уровня бражки.

Чтобы, при вычислены аттенуацы, по возможности умень­
шить погрешности, непременно необходимо, производить из- 
следовате бражки относительно ея действительная) объема и 
сахарометрическихъ градусовъ какъ можно точнее. Поэтому, 
для вернаго определешя объема бражки, должно, прежде 
всего, точно вымерить квасильный чанъ до обыкновеннаго 
уровня бражки.
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I Гроба же бражки, для опредЪленГя сахарометрических ъ 
градусов-!., фильтрируется только тогда, когда опа смешана съ 
дрожжами и охлаждена до температуры броженГя, после чего уже 
определяются сахаром отри ческГе градусы ст. точностью до 710.

Чтобы, наконецъ, удовлетворить многостороннему желанно 
публики, авторъ счелъ нужным!, включить и нижеследующую 
таблицу для вычислешя выхода алкоголи по мнимой аттенуаиди.

При ращональномъ производстве, где обращается вни- 
манГе на нормальность броженГя и заботятся о полученГи 
точныхъ данныхъ. получаются съ момощыо этой таблицы 
— сравнительно съ действительными выходами — довольно 
верныя вычисленГя.

Для бражекъ разной концентращн, авторъ. при состав- 
ленГи таблицы, воспользовался алкогольными факторами по 
Б а л л и н г у. Они показываютъ, сколько фунтовъ. или граду- 
совъ алкоголя заключается въ одномъ сахарометрическомъ 
проценте бражки, пли сусла. Если, наиримеръ, первоначаль­
ное сахарометрическое показанГе было 19 и бражка перебро­
дила до 1 градуса, то изъ ста фунтовъ сусла перебродило 
19—1 = 18 сахаром, фунтов!..

Алкоголь-факторъ для бражки въ 19 сахарометрическихъ 
ироцентовъ составляет-!. 0,4330 фунта, или 1,8097 градус., 
следовательно, чтобы узнать, сколько градусовъ алкоголя за­
ключается р.т. 100 фунтахъ сусла, должно 19—1 = 18 умно­
жить на 1,8097. что дастъ 32,5746 градуса. Нодобнымъ же 
вычислешемъ мы найдемь, сколько фунтовъ алкоголя заклю­
чается въ 100 фунтахь сусла.

При полученГи первоначальнаго сахарометрическаго по- 
казанГя было бражки, наиримеръ, 280 ведеръ: но такъ какъ 
бражка относится къ суслу какъ 100 къ 97, то окажется, 
что 280 ведрамъ первоначальнаго количества бражки соот- 
ветствуютъ 271.G вед. сусла.

При перебродке до 1 градуса удельный весь сусла,(см. 
стран.107) 1,004, следовательно 1 ведро сусла весить 30X1,004 = 
30,12 фунтовъ, а 271,6 ведр. его —■ 8180,5 фунтовъ. Но такъ 
какъ въ 100 фунтахъ сусла содержится 32.5746 градуса, то 
8180,5 фунт, его должны содержать

8180,5X32,5746—~ ■ ■ = 2664,76 градуса алкоголя.
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Какъ видно изъ таблицы, выходъ алкоголя вычислена 
считая 100 ведеръ бражки равными 97 ведрамъ фильтрата. 
Поэтому, съ помощью таблицы, изъ всего количества бражки 
и сахарометрическаго показашя до и после брожешя легко 
найти самый выходъ алкоголя.

Скажемъ, напримйръ, что уровень бражки и полученное 
сахарометрическое показаше тй же, что и вышеприведенные, 
т. е. 280 ведеръ и 19 градусовъ, и что бражка перебродила 
до 1 градуса. Чтобы определить теперь содержите алкоголя 
въ этой бражкй, отыщемъ прежде всего въ заголовке таблицы 
число 19 и затемъ, слева, градусъ перебродки 1; на пере- 
cBuekiM обоихъ рубрикъ находимъ число 952, показывающее, 
что въ 100 ведрахъ вышеозначенной бражки содержатся 952 
градуса алкоголя. Определен1е же всего выхода изъ 280 ве­
деръ получится изъ следующей пропорщи:

100 ведеръ:952 градусамъ
280 » : ? »

952 X 280 266560 Р= J00-= 2665,6 градус, алкоголя.
Если сравнимъ этотъ выходъ съ получепнымъ на стр. 108 

содержашемъ крахмала и вычислимъ по крахмалу выходъ ал­
коголя, то окажется, что 1250,1 фунт, крахмала, полагая на 
1 фунтъ 2,1 градуса, дадутъ 2625,2 градус., а полагая 2,15 
градуса — 2687,5 градусовъ.

Изъ сопоставления полученныхъ вычислешемъ выходовъ 
алкоголя будетъ ясно, что, смотря по более или менее нор­
мальному ходу брожешя, содержите алкоголя въ бражке 
равняется приблизительно 2,15 градусамъ на 1 фунтъ крах­
мала. Поэтому, вышеприведенная таблица даетъ довольно 
точные результаты, тогда какъ для вычислешя выхода алко­
голя изъ всего количества крахмала, самое лучшее, принимать 
средпимъ числомъ 2,1 градуса на 1 фунтъ крахмала.

Благоприятное воздгШтв1е д!астаза на декстринъ 
во время брожешя.

При соблюдеши нормальной сахарообразовательной тем­
пературы и при достаточномъ количестве солода, судя по 

8 
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разнымъ опытами съ одинаковыми результатами, изъ вполнЬ 
раствореннаго крахмала образуются въ благопр!ятномъ случае 
4/5 мальтозы и 75 декстрина.

При подвержеши же мальтозы и декстрина брожешю. 
окажется, что только первая способна къ непосредственной 
перебродке, тогда какъ декстринъ, для превращешя въ ал­
коголь, требуетъ предварительнаго преобразовашя во время 
брожешя въ мальтозу.

Пока не ознакомились подробнее съ преобразовашемъ 
декстрина во время брожешя въ алкоголь, предполагали, 
что декстринъ, непосредственно после осахаривашя, делается 
способными къ брожешю, благодаря содержащемуся въ 
дрожжахъ инвертирующему (производящему превращеше) 
ферменту.

Но по новыми изслЪдовашямъ Меркера и Дель­
брюка оказалось, что инвертирующш ферментъ (инвертпнъ) 
не им-Ьетъ вл!яшя на декстринъ, а поэтому, преобразоваше 
декстрина въ мальтозу можно было приписать только по­
сле дственной силе дгастаза, что и подтвердилось достаточно 
разными опытами обоихъ ученыхъ, причемъ декстринъ, до­
бавленный солодовымъ настоемъ и дрожжами, выбраживалъ 
приблизительно до 75 процентовъ.

При опытахъ съ бражками, 75 процентовъ крахмала ко- 
торыхъ обратилось въ мальтозу, оказалось, что перебражи- 
вало 90 процентовъ сб всего первоначальнаго количества 
крахмала.

При другихъ опытахъ, когда бражка, после осахари­
вашя, нагревалась и сила дастаза, такимъ образомъ, вполне 
уничтожалась, оказалось, что перебраживало только 75 про­
центовъ крахмала, следовательно, перерабатывалась только 
способная къ непосредственной перебродке мальтоза.

Изъ этихъ опытови, стало быть, следуетъ, что только 
оставшшся при осахариваши неповрежденнымъ д!астазъ де- 
лаетъ возможными преобразоваше декстрина во время бро 
жешя въ годный къ перебродке матер!алъ, если, BMbeTb съ 
теми, въ бродящей бражке развивается благопр1ятстврощая 
этому преобразовашю температура отъ 24 до 25° I.

И таки, если мы наличный декстринъ желаемъ какъ 
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можно полнее перевести въ мальтозу и потомъ въ алкоголь, 
то, прежде всего, должны стараться о томъ, чтобы при низкой 
сахарообразовательной температуре, сохранить д!астазъ спо­
собны мъ къ преобразование декстрина во время брожешя.

Но этотъ неповрежденный дтастазъ можетъ только тогда 
6лагопр1ятно воздействовать на декстринъ и способствовать 
превращение его въ мальтозу, когда при брожеши возбуж­
дается потребная для этого температура отъ 24—25° Р. и 
бражка содержитъ какъ можно менее кислотъ, такъ 
какъ известно, что преобладания количества кислоты, если 
не совсемъ, то значительно вредятъ сахарообразовательному 
действие Д1астаза.

Поэтому, мы должны стремиться къ тому, чтобы, отъ 
слишкомъ высокой температуры задачи, не развивалось через- 
чуръ много молочной кислоты и особенно заботиться о содер- 
жаши въ чистоте заводской посуды и квасильнаго отделешя.

Квасильное отдйлеше и его устройство.

Прежде, чемъ перейти къ собственному брожешю. 
уместно будетъ описать подробнее квасильное отделеше.

1) Квасильное отделеше, помещающееся практичнее 
всего въ нижнемъ этаже, должно быть достаточно просторно 
и вся площадь его, по крайней мере, вдвое больше всРхъ 
днищъ квасильныхъ чановъ, взятыхъ вместе.

2) Высота же квасильнаго отделешя до свода не должна 
быть ниже 14 футовъ.

3) Полъ долженъ быть какъ можно тщательнее цемен- 
тированъ и не иметь нигде пазовъ, или трещинъ, въ которые 
попадаетъ бражка и где могутъ зарождаться столь опасные 
для брожешя грибки молочной и уксусной кислотъ.

Весьма важно, чтобы и стены помещения, по крайней 
мере до высоты чановъ, были покрыты цементомъ, тогда, 
споласкиватемъ водою, можно ихъ легко и основательно 
очищать.

Еще лучше и весьма выгодно, хорошенько осмолить
8*
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каменноугольнымъ дегтемъ все квасильное и дрожжевое от- 
Ibxemie. Авторъ применили осмаливаше, вскоре после вы­
хода перваго издашя этой книги, прежде всего, на Ней-Вой- 
домскомъ винокуренномъ заводе (въ Лифлянд1и) и оно ока­
залось столь нрактичнымъ, что на всЪхъ более старыхъ 
окрестныхъ заводахъ было произведено осмаливаше квасиль- 
наго и дрожжеваго отделены.

Принимаются за осмаливаше помещены лишь по уда- 
леши старой белильной извести, и то только после основа­
тельной просушки стг1шъ пров'йтривашемъ впродолжеше лета.

Наносить горячы деготь не слишкомъ мягкою кистью, 
употребляемою каменьщиками, толстыми слоемъ и оетавляютъ 
его на несколько дней для просушки; затймъ вым?зываютъ 
ст'Ьны во второй и последний разъ. По совершенной про­
сушке, CTBHBI делаются блестящими и гладкими, легко обмы­
ваются и не донускаютъ зарождения плесени. Практичнее 
подобнаго осмаливашя, по крайней мере до сихъ поръ, еще 
ничего не найдено.

4) Для удаления затрудняющей дыхаше углекислоты 
необходимо, чтобы вблизи пола (см. фиг. 18) выходило на­
ружу несколько воздушныхъ каналовъ, легко закрываемыхъ 
п открываемыхъ, смотря по надобности.

Это достигается, лучше всего, вмурованными трехдюймо­
выми дренажными трубами, который немного выступаютъ 
изнутри и снабжены крышками.

5) Окна (съ двойными рамами) не должны иметь душни- 
ковъ, таки йакъ чрезъ нихъ проходятъ опасный для находя­
щихся вблизи душниковъ бражекъ воздушный течешя— а отъ 
тяги воздуха не только улетучивается алкоголь, но и дается 
ему возможность, при соответствующемъ ферменте и удобной 
температуре, отчасти превратиться въ уксусную кислоту.

6) Если въ квасильномъ отделены требуется поддержи­
вать нормальную температуру отъ И—12° Р. и отъ времени 
до времени освежать воздухъ, что иногда необходимо, то 
рекомендуется, наверху, чрезъ средину свода, провести труоу, 
открываемую и закрываемую, смотря по надобности, посред- 
ствомъ задвижки.
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7) Поль квасильнаго отдйлетя на той сторонй, гдЪ 
стоятъ чаны, долженъ быть покатъ къ средний помйщешя, 
чтобы легко было отводить въ сточный каналъ остатки бражки 
и промывную воду. (См. фиг. 18).

8) Квасильные чаны дйлаются круглыми, или овальными, 
и устанавливаются, какъ видно изъ фигуры, па мурованиыхъ 
цементированныхъ иостаментахъ.
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Для удобства наружной очистки, квасильные чаны 
должны быть устанавливаемы такъ, чтобы разстояню ихъ отъ 
стЬны и между собою было, по крайней мЬрЪ, 16 дюимовъ.

9) Высота квасильныхъ чановъ сообразуется съ ихъ 
дтаметромъ, или емкостью, но все-же можно считать для ча­
новъ емкостью отъ 300 до 400 ведеръ внутреннюю высоту 
отъ 4,8 до 5 футовъ самою подходящею.

Чаны соединяются между собою трубою, съ помощью 
которой, готовая къ сгонке бражка передается насосу, или

Фиг. 19. ■
Если требовать отъ винокура тщательной и добросовест­

ной очистки чановъ, пола и стЪнъ квасильнаго отдйлегпя и под- 
держивашя въ немъ нормальной температуры, то квасильное от- 
дйлеше непременно должно иметь вышеописанное устройство.

Необходимое для подъема бражки пространство.
Подвергая расхоложенную бражку брожение, должно, 

прежде всего, обращать внимаше на подъемъ ея во время 
брожешя.
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Подъемъ бражки не остается всегда одинаковымъ. а 
напротивъ, потребное для него пространство вполне зависитъ 
огъ концентращи бражки.

Вообще, можно принять, что при доброкачественныхъ 
припасахъ и не мерзломъ картофеле достаточное для подъема 
бражки пространство равно 8-и процентамъ съ емкости ква- 
сильнаго чана.

При высокомъ содержаши сахара, болйе 20 процентовъ, 
едва-ли можно обойтись 8-ю процентами: лучше считать 10 
процентовъ, чтобы предупредить уходъ бражки.

Если некоторые винокуры и утверждаютъ, что при ква- 
сильныхъ чанахъ въ 400 ведеръ и бражке въ 18 сахароме- 
трическихъ процентовъ можно обойтись пространствомъ для 
Подъема равнымъ 3—4 процентамъ, то это возможно только 
тогда, когда при главномъ броженш, посредствомъ перечер- 
пывашя, выигрывается действительно потребное для подъема 
бражки пространство.

Однако, эта манипудящя не только запрещена закономъ, 
но и, съ точки зр^шя ращональнаго производства, достойна 
строгаго порицашя, ибо при ней не выброднвппй въ доста­
точной степени матер!алъ доставляется бражке, находящейся 
уже въ пер!оде послеброжешя, где онъ и не въ состояши пе­
ребродить вполне. .

Разложеше сахара брожешемъ.

Чтобы находядцйся въ бражке и способный бродить ма- 
тер!алъ, по возможности, превратить брожешемъ въ алкоголь, 
необходимы, прежде всего, здоровый и сильный, производят»! 
алкоголь, бродильный ферментъ (винныя дрожжи) и, далее, 
такая температура подготовленной къ броженпо бражки, чтобы 
дрожжи немедленно могли начать образовать алкоголь.

Бродильными ферментомъ, здесь искуственныя дрожжи, 
сахаръ разлагается на алкоголь, углекислоту и друпя ве­
щества, а по Пастеру, который своими долголетними изследо- 
вашями reopin брожев!я прюбрелъ значительный заслуги, 
кроме алкоголя и углекислоты, образуется еще отъ 4 до 6 
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процентовъ глицерина и янтарной кислоты, такъ что изъ 
100 фунтовъ сахара, въ благопр1ятномъ случае, можно пере­
вести въ алкоголь, углекислоту, или молочную кислоту, только 
94—96 фунтовъ.

И действительно, изъ долгол4тнихъ наблюдеши намъ 
известно, что при брожеши, кроме алкоголя и углекислоты, 
образуются еще и друг!я вещества, и въ бродящей бражке 
возбуждается более или менее побочныхъ брожеши, такъ какъ 
мы никогда не можемъ достичь теоретическаго выхода въ 
2,403 градуса изъ 1 фунта крахмала. Хотя большую часть 
побочныхъ брожешй можно объяснить образовашемъ глице­
рина и янтарной кислоты, все же доказано, что образуется 
еще и значительное количество молочной кислоты.

Желая достичь наиболыпаго выхода, въ 2.15 градуса 
изъ 1 фунта крахмала, получаемаго уже на хорошо управ- 
ляемыхъ заводахъ, мы, прежде всего, должны стараться до­
пустить какъ можно менее побочныхъ брожешй. Хотя для 
нормальнаго выбражпвашя требуются, главнымъ образомъ, 
доброкачественныя и сильныя дрожжи, все же побоч- 
ныя брожешя могутъ зависеть и отъ следующихъ при- 
чинъ: неправильное приготовлеше солода, неосторожная рас- 
холодка главнаго затора, когда онъ, при температур ь 35—25° Р., 
слишкомъ долгое время остается въ соприкосновен!!! съ воз- 
духомъ, а также, слишкомъ высокая температура брожешя и 
неопрятность посуды и квасильнаго отделешя.

Поэтому, какъ уже раньше было сказано, должно по­
святить приготовлению солода особенную заботливость, а рас- 
холодку бражки вести такъ. чтобы она быстро охладилась 
ниже опасной температуры. Равнымъ образомъ, следуетъ 
строжайте соблюдать установленную температуру брожешя. 
Затемъ, винокуръ долженъ особенно зорко следить за чисткой 
чановъ по OnOpoEHekiM ихъ и заботиться о чистомъ воздухе 
въ квасильномъ отделеши, такъ какъ отъ упущешя этого и 
образовашя преобладающихъ грибковъ молочной и уксусной 
кислотъ даже хорошо приготовленная бражка воспримет!, за­
родыши побочныхъ брожешй.

Чтобы достичь возможно полной перебродки приго- 
' товленной при нормальныхъ услов!яхь бражки, должно не
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только посвятить наибольшую заботливость приготовление 
здоровыхъ и сильныхъ дрожжей, но и установить количество 
ихъ сообразно концентращи бражки.

Богатый сахаромъ бражки требуютъ для выгодной иере- 
бродки болйе подмоложе и ныхъ и оживившихся дрожжей, 
тогда какъ бражки меньшей концентращи — менйе подмоло- 
женныхъ дрожжей. Не слйдуетъ полагать, что при бйдныхъ 
сахаромъ бражкахъ бблыпимъ количествомъ дрожжей дости­
гается лучшая перебродка — напротивъ: опытомъ доказано, 
что въ жидкихъ бражкахъ, при употреблены дрожжей въ 
изобилии, отъ размножешя дрожжевыхъ клйточекъ, не только 
чрезвычайно ускоряется брожеше, по и вмйстй съ тймъ, для 
размножешя дрожжей, потребляется сахара гораздо больше.

Отъ этого возбуждаются весьма бурныя и черезчуръ 
скоро оканчивающаяся главный брожешя, тогда какъ послй- 
брожеше продолжается слпшкомъ долго, вслйдств!е чего раз­
вивается значительное количество молочной кислоты, пре­
пятствующее д!астазу превращать декстринъ въ мальтозу.

Поэтому, бйдныя сахаромъ бражки, заданный дрожжами 
слпшкомъ обильно, и перебраживаютъ плохо (всего до 3—4 
сахарометрическихъ процентовъ).

Такъ какъ главное условие успешной перебродки заклю­
чается только въ здоровыхъ и сильныхъ дрожжахъ, взятыхъ 
притомъ въ надлежащей пропорцш, то для получегпя ихъ 
требуется все вниман!е и вся опытность винокура.

Температура, полезная броженпо.

При бражкахъ, иоказывающихъ 20 сахарометрическихъ 
процентовъ, надобно — какъ уже раньше сказано — темпе­
ратуру брожешя регулировать смотря по величин^ квасиль- 
ныхъ чановъ, такъ чтобы послй главнаго брожешя достига­
лась температура по крайней мйрй въ 24° Р., такъ какъ 
именно при этой температур^ неизрасходованная при пре­
образованы мальтозы сила д!астаза еще въ состоянш превра­
тить въ мальтозу оставппйся послй сахарообразовашя полу­
сах аръ (декстринъ).
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Для такихъ бражекъ самая благопр!ятная температура 
брожешя 11—111/2° Р., и при достаточномъ количестве силь- 
ныхъ дрожжей, после главнаго брожешя, непременно полу­
чится желаемая температура въ 24—25° Р.

Бражки, содержания сахара более 20 процентовъ, 
должны иметь соответственно низшую температуру брожешя, 
и въ такомъ случае выгодно довести ее до 10 V2 И° Р-

При такихъ бражкахъ надлежащая температура броже­
ния особенно важна потому, что, въ случае превышешя ея, не 
только возбуждается бурное брожеше, отчего улетучивается 
слишкомъ много алкоголя, но и отъ чрезмернаго нагревашя 
(выше 25° Р.) вызывается образоваше опасной уксусной 

кислоты.
Такъ какъ съ выделешемъ углекислоты уходитъ и ал­

коголь. то улетучиваше его тймъ сильнее, чймъ теплее 
бражка.

Поэтому, концентрированный бражки, нагрьваше ко- 
торыхъ въ большихъ чанахъ легко доходитъ до 26° Р., полезно, 
после главнаго брожешя, охладить льдомъ, чтобы температура 
ихъ понемногу понизилась до 25—24° Р.

Степень кислотности перебродившей бражки.

Если хотятъ, чтобы бражка выбродила приблизительно 
до одного сахарометрическаго градуса, то содержаше кислоты 
въ ней не должно превышать извКстнаго предела.

Хотя безусловно и доказано, что при слабой кислотной 
реакщи бражки выбраживаютъ выгоднее, чймъ безъ всякой 
кислотности, все же опытъ достаточно показалъ, что излишекъ 
кислоты вредитъ совершенной переработке способнаго бро­
дить матер!ала. II такъ, перебродка и выходъ будутъ нор­
мальными только тогда, когда въ бражке содержится мини- 
мумъ кислоты.

Какъ на весьма благопр!ятный результата, можно ука­
зать на тотъ случай, если для насыщешя кислоты переоро- 
дившей бражки употребляется по титрирному приоорх не бо­
лКе 0.8—0.9 кубическихъ сантиметра натроваго раствора.
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Каждый внимательный винокуръ, сопоставляя, для срав- 
нен!я съ полученными выходами алкоголя, содержите ки­
слоты въ перебродившихъ бражкахъ, приготовленныхъ изъ 
матер!ала съ одинаковымъ содержашемъ крахмала, найдетъ, 
что наиболыше выходы получаются изъ тйхъ оражекъ, сте­
пень кислотности которыхъ не выше указанной.

Наблюдая и слйдя въ начала винокурешя за производ- 
ствомъ, ио заводскому дневнику, можно будетъ вывести за- 
ключеше, что, по Mtpt развит!я силы дрожжей, содержаше 
кислоты въ перебродившей бражкР все болгЬе и болРе умень­
шается, а перебродка и выходы спирта — увеличиваются. 
Это продолжается до тйхъ поръ, пока, ио достижешк нор­
мальной кислотности, не получится нормальная перебродка, а 
вмйстй съ TM‘B и ожидаемый выходъ.

Чтобы достичь содержашя кислоты, соответствую­
щего 0,9 кубическаго сантиметра по титрирному прибору, 
дрожжи должны быть здоровыми, бражка достаточно расхоло­
женной, главное брожеше катящимся, или волнистымъ, и при 
послйброжеши, за 12 часовъ до сгонки, бражка должна еще 
имйть слабое катящееся движете.

Освйжеше бражки.

Если концентрированныя бражки, находящаяся въ послК- 
брожеши, для разжижешя образовавшагося алкоголя разоав- 
ляются водою, то это называется »о'свйжешемъ бражки«. 
Выгода такого освКжешя — единственно въ разжижеши алко­
голя, препятствующаго дййствпо дрожжей и полной пере- 
бродкК концентрированной бражки, если онъ находится въ 
ней въ количеств^ 9—10 процентовъ. Если бражка посл-Ь 
главпаго брожешя нагрелась до 24—25° Р., то ее можно 
освежить водою въ 20° Р., но если нагргЬвате дошло до 
26° Р., или еще выше, тогда употребляютъ для понижешя 
температуры холодную воду, или, еще лучше, ледъ; во 
всякомъ же случай должно поступать такъ, чтобы бражка 
послР освйжешя имйла температуру въ 24° Р.

При бйдныхъ сахаромъ бражкахъ, въ 16—18 сахаро- 
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метрическихъ процентовъ, производить освежеше не советуется, 
такъ какъ отъ этого бражка слишкомъ разжижается и въ ней 
весьма легко образуется молочная кислота, потому что въ 
такихъ бражкахъ образоваше разныхъ кислотъ происходить, 
вообще, гораздо легче и скорее, нежели въ т^хъ, где образо­
валось много алкоголя.

Б р о ж е н i е.

Брожеше, какъ обыкновенно принимается, распадается 
на две части: различаютъ главное брожеше и послеброжеше; 
желая же разделить брожеше по его наружнымъ явлешямъ. 
мы должны принимать три различныхъ стащи:

1) возбуждеше брожен!я, или предварительное брожеше.
2) главное брожеше и
3) послеброжете.
Собственное брожеше начинается тотчасъ по задаче 

главнаго затора дрожжами, и размножеше дрожжевыхъ клето- 
чекъ и образоваше алкоголя идутъ темъ успешнее, чемъ 
удобнее урегулирована температура брожешя.

Видимое же брожеше, смотря по концентращи бражки, 
температуре брожешя и силе дрожжей, начинается черезъ 
6—7 часовъ после задачи, когда пузырьки углекислоты по­
немногу появляются на поверхности бражки, которая, медленно 
вздымаясь, приводится въ слабое катящееся движеше. Это 
cocroanie бражки можно назвать предварительнымъ брожешемъ.

Съ размножешемъ и развиттемъ дрожжевыхъ клеточек ь 
усиливается и описанное движеше бражки; температура повы­
шается, содержаше сахара, уменьшается и соответственно 
увеличивается образоваше алкоголя и углекислоты. Гогда 
бражка находится въ главномъ брожешя и, смотря по концен­
тращи своей, достигаетъ, приблизительно черезъ 36—40 ча­
совъ после задачи, наивысшей степени брожешя. Сахаръ 
будетъ по большей части разложенъ и оудетъ достигнуто 
наибольший пагревъ. .

После этого, брожеше, такъ же постепенно, какъ усили­
валось, будетъ все более и более ослабевать, бражка спадетъ 
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и приблизится къ первоначальному своему объему. Съ этого 
момента начинается послйброжете; сахаръ будетъ по большей 
части уже преобразована, между тймъ какъ результируюпцй 
отъ сахарообразовашя полусахаръ (декстринъ), благодаря не­
израсходованной силЬ д!астаза и при содййствш благопр!ятной 
температуры, превратится въ мальтозу, чтобы, наконецъ, 
дгййств!емъ дрожжей, быть переработанными въ алкоголь.

При цроизведенныхъ мною H3CBOBaHiNX‘B брожешя подго­
товленной къ тому бражки получились слгЬдующ1е результаты.

Квасильный чанъ въ 420 ведеръ.

Гр
ад

ус
ы 

Ре
о­

мю
ра

.

Гр
ад

ус
ы са

- 
ха

ро
ме

тр
и-

 
че

ск
!е

.

Ве
де

ръ
 

бр
аж

ки
.

Со
де

рж
ан

ие
 ки

­
сл

от
ы 

по
тп

тр
ир

- 
но

му
 пр

иб
ор

у.

куб.
сайт.

При расхолоди!; до темп. брож. въ 9 час. утра 11,5 20 380 —

Предварит, брож., 7 час. поел!; нея 11,8 19,7 390 0,4
12 18,8 391 0,5

1 90 13 17,7 395 0,6
_ . 126 „ ,, 15 16,2 400 0,7

Главное ирожеше^ 18 12 3 405 0 75
23,5 5,5 410 0,8

44 , 25 37 390 0,85
/ кп и осв4жен1л 25 3,2 410 0,851 ” ” ” бражки

Пос.14броже1пе 156 „ „ „ 23,5 1,8 409 0,85
( 6 м „ )) 22,5 1,3 402 0,9

Квас ильный чанъ въ 418 ведеръ.
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При расхолоди!; до темп. брож. въ 12 час. дня И,4 20,4 380 0,25
Предварит, брож., 8 час. послЪ нея 11,8 20 392 0,4

/14 ■ 12,2 18,5 394 0,4—5
120 „ „ „ 13,3 17,2 397 0.6
126 15,5 15 401 0,6—7

Главноеброжеше<с>2 ” 18 8 11 408 0,75
/38 23,3 5,4 412 0,8
' 44 „ 25,2 3,6 392 0,8-9
/ КП И OcBBacenis 25,2 ЗД 415 0,851 ” ” ” бражки

Посл!;брожете /56 , 24 1,5 412 0,85
Г 6 « w 22,5 1 405 0,9
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Явдешя, сопровождавшая брожеше.
По наружными явлешямъ брожешя, зависящимъ частью 

какъ отъ концентращи бражки, такъ и отъ самаго матер!ала. 
а равно и отъ обращешя съ бражкой во время осахаривашя. 
различаютъ слйдуюпце виды его:

1) катящееся, или волнистое брожеше,
2) приливное и отливное брожеше и
3) пйн истое брожеше.

Катящееся, или волнистое брожеше считается наплуч- 
шимъ и бываетъ обыкновенно только при средней концеп- 
тращи бражекъ; оно характеристично не только для карто- 
фельныхъ, но и для хлйбныхъ заторовъ. Такое орожеше 
совершается по большей части благополучно и по нему можно 
разсчитывать на отличную перебродку.

Второй видъ брожешя, требующш для подъема бражки 
большой неполноты чана, бываетъ только при концентрирован- 
ныхъ бражкахъ. ОнТ першдически вздымаются и, при бы- 
стромъ катящемся движеши, снова спадаютъ. По мйрй воз- 
вышешя температуры, движете усиливается и оживляется, 
пока, послй главнаго брожешя, не начнется нормально окан­
чивающееся, спокойное послгЬброжен!е.

Эти бражки, въ виду возможно лучшей перебродки. тре- 
буютъ ббльшаго количества сильныхъ подмоложенныхъ дрож­
жей. При благополучно совершившемся процесс^ осахари­
вашя концентрированныхъ бражекъ и надлежащей темпера- 
турй брожешя бражки эти, при употреблеши сильныхъ и обильно 
подмоложенныхъ дрожжей, выбраживаютъ, по большей части, 
до 1,5, даже до 1 сахарометрическаго градуса.

Въ случай же неполпаго осахаривашя и слишкомъ вы­
сокой температуры брожешя, последнее бываетъ бурно и 
подъемъ бражки гораздо выше обыкновеннаго; главное бро- 
жеше оканчивается слишкомъ рано и во время весьма вялаго 
послйброжешя образуется болйе или менйе молочной кислоты.

Такая бражки въ рйдкихъ случаяхъ выбраживаютъ ниже 
2—3 сахарометрическихъ градусовъ.

ТреПй видъ, пйнистое брожеше, весьма непр!ятное для 
винокура явлеше; оно не имйетъ опредйленнаго пространства 
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для подъема и почти всегда бываетъ поводомъ къ уходу 
бражки, причиняющему значительный потери.

Причина же доброкачественная пенистая брожешя, 
когда, во время главнаго брожешя, на поверхности бражки 
образуется похожая на сливки, грязновато-белая IIHa, слоемъ 
въ 1—2 дюйма, и бражка безпрестанно вздымается, лежитъ 
главными образомъ въ низкой концентращи бражки, сорте 
картофеля и почве, на которой онъ выросъ.

Скороспелый продолговатый, красный картофель, весьма 
бедный крахмаломъ и, поэтому, едва ли выгодный для вино- 
курешя, по мненпо практиковъ, всегда производитъ пени­
стое брожеше.

Кроме того, еще замечено, что менее концентриро­
ванный бражки, приготовленный заторнымъ аппаратомъ Эл­
лен бергера, где мертвый матер!алъ, какъ напр. карто­
фельная шелуха, размалывается _ до чрезвычайности, весьма 
склонны къ пенистому брожению.

Причина такого брожешя, вероятно, только механичес­
кая, такъ какъ въ мелкой массе пузырьки углекислоты ло­
паются съ трудомъ; они вытесняются на поверхность, где 
собираются и образуютъ много пены.

Въ этомъ случае, уходу бражки лучше всего препятство­
вать налит1емъ на бродящую жидкость немного керосина.

Нагреваше и перебродка при такомъ брожеши, если 
только бражку можно удержать отъ ухода, превосходны, и я.
въ подобныхъ случаяхъ — при нормальной, впрочемъ.
кислотности — могъ констатировать выбраживаше до 0,5 
сахарометрическаго градуса.

• Дикое пенистое брожеше. причемъ образуется слиш- 
комъ много пены и бражка подымается отъ 12 до 15 дюймовъ 
— явлеше, изъ котораго всегда можно вывести заключеше 
о небрежномъ ведеши производства, потому что это явлеше 
можетъ быть только при перегретомъ, кисломъ солоде и не- 
здоровыхъ дрожжахъ. Поэтому, винокуръ, прежде всего, дол- 
жрнъ сосредоточить свое внимаше на ростильномъ токе и 
вместе съ тймъ позаботиться о новыхъ дрожжахъ, а старыя 
маточныя дрожжи выбросить.

При некоторой внимательности и смотря по причине 
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дикаго п-Ьнистаго брожен!я, удастся тогда, рано или поздно, 
достичь нормальнаго брожешя.

Чистка чановъ и квасильнаго отдйлешя.

Для основательной очистки чановъ, стЬнъ и пола ква- 
сильнаго отдЬлешя мы имгЬемъ въ двусернистокислой извести 
отличное и испытанное средство, поглащающее вей образо- 
вавппяся кислоты и умерщвляющее могупце зародиться плес­
невые грибки.

Квасильные чаны, по опорожнети ихъ, должно каждый 
разъ вымазывать вышесказанною жидкостью, по прошествп! 
же получаса — хорошенько вычищать щеткою и затймъ выпо­
ласкивать водою.

Далее, нормальное брожеше обезпечивается еще тймъ, 
что, отъ времени до времени, очищаются растворомъ этой из­
вести также полъ и степы квасильнаго отделения.

Двусернистокислая известь, еще недавно довольно до­
рогой матер!алъ, приготовляется въ последнее время и въ 
Pocciu (фабрика М. Брокма на наелйднпковъ въ Ревеле, 
Коппельская улица, № 40), вследств!е чего, этотъ необходимый 
при винокуреши фабрикатъ сталъ гораздо дешевле.

Употребляемая пока едкая известь отъ влажности воз­
духа легко превращается въ углекислую известь и въ этомъ 
виде уже не действуетъ, тогда какъ двусернистокислая из­
весть долгое время не теряетъ своей силы и, вообще, въ своемъ 
действш безподобна.

Услов1я, отъ которыхъ зависите возможно полное 
превращеше им^ющагося крахмала въ алкоголь.

Группируя, на основаши всего вышеизложеннаго, необ­
ходимый для достижетя возможно большаго выхода алкоголя 
условия, мы увидимъ, что требуется следующее:

1) Здоровый, богатый д!астазомъ солодъ.
2) Сахарообразован1е при температуре 48—49° Р., при
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которомъ изъ крахмала образуется около 75 процентовъ маль­
тозы п 25 процентовъ декстрина и д!астазъ остается способ- 
нымъ действовать еще и при посл4дующемъ преобразованы 
декстрина.

3) Здоровыя и сильныя искуствепныя дрожжи, коли­
чество которыхъ, смотря по концентращи бражки, можно 
большею или меньшею подмолодкою увеличить, или уменьшить.

4) Надлежащимъ образомъ установленная температура 
брожентя, при которой не только достигается продолжитель­
ное главное брожеше, но и получается желаемая темпера­
тура въ 24—25° Р.

5) Соблюдете въ извйстныхъ пред-Ьлахъ степени кис­
лотности бродящаго сусла.

6) Удобная температура квасильнаго отделены, кото­
рая никогда не должна быть ниже температуры брожешя.

7) Тщательное содержаше въ чистоте чановъ и квасиль­
наго отдйлешя.

Если эти требовашя точно исполняются, то можно съ 
уверенностью расчитывать па возможно лучшую перебродку, 
или, что то же самое, на ожидаемый выходъ спирта, и тогда 
бражки, заданный дрожжами при сахарометрическомъ пока- 
заши въ 20 процентовъ, могутъ, въ благопр!ятныхъ случаяхъ, 
выбраживать ниже 1 сахарометрическаго градуса.

Перебродившая бражка.
Когда бражка совершенно перебродила и готова 

къ перегонке, тогда она не должна больше показы­
вать особенныхъ явлешй брожешя. Поверхность ея должна 
быть совершенно гладкою и въ некоторых!. местахъ должна 
показываться прозрачная жидкость.

Бражка не должна быть па вкусъ очень кислою, но 
вяжущею и горькою. Изъ этихъ свойствъ ея можно вывести 
заключеше о хорошей перебродке. Чтобы съ точностью опре­
делить кислотность, надобно съ бражки, до поступлешя ея 
въ перегонку, взять пробу и профильтровать чрезъ осо­
бенный фильтровальный мешокъ.

9
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Лучше всего удаются так!я пробы, если одинъ штофъ 
бражки хорошенько смешать съ однимъ штофомъ воды и ■ за- 
т4мъ уже подвергнуть фильтращи.

По получеши фильтрата, испытываютъ его сахароме- 
тромъ при температуре въ 14° Р., относительно перебродки. 
Сахарометръ долженъ быть отъ 1—4 градусовъ, разд'Ьлен- 
ныхъ на десятыя доли.

Если сахарометръ показываешь, наприм^ръ, 0,5 про­
цента, то. въ виду того, что бражка на половину разбавлена 
водою, надобно полученное показате удвоить, что дастъ пере- 
бродку до 1 сахарометрическаго градуса.

Для опредйлешя содержашя кислоты, вливаютъ пипеткой 
въ фарфоровую чашечку титрирнаго прибора 20 кубическихъ 
сантиметровъ фильтрата и осторожно прибавляютъ къ нимъ 
изъ градированной бюретки столько натроваго раствора, пока 
кислота не будетъ нейтрализована.

Если, напримйръ, кислота совершенно нейтрализуется 
прибавлешемъ 0,4 кубическаго сантиметра натроваго раствора, 
то для неразбавленнаго фильтрата потребовалось бы 0,8 ку­
бическаго сантиметра. Но такая низкая степень кислотности 
достижима только въ самыхъ рйдкихъ случаяхъ; при весьма 
хорошемъ ходе винокурешя она колеблется обыкновенно 
между 0,9—0,8 кубическаго сантиметра.

Вей эти результаты, сообразно действительности, должны 
точно заноситься въ заводски дневникъ, чтобы, въ случае 
уклоненш въ выходахъ, можно было отыскать ихъ причину и 
исправить ошибки. Само собою разумеется, что произведен- 
ныя изследован1я, чтобы иметь значете для точнаго кон­
троля, должны быть самый тщательный.

Следующая выписка результатовъ десяти заторовъ пояс- 
нитъ намъ наглядно, какимъ образомъ на каждомъ виноку- 
ренномъ заводе долженъ вестись заводски дневникъ.

Хотя многимъ винокурамъ подобный трудъ покажется 
излишнимъ, но все же каждому благомыслящему управляющему 
производствомъ будетъ ясно, что изъ ежедневныхъ точныхъ 
изеледовашй и записей можно сделать выводы, которые,' въ 
случае ненормальныхъ результатовъ производства, дадутъ 
рачительному винокуру возможность отыскать ихъ причину.
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Должно оценивать по достоинству значительный выгоды, 
происходящая отъ ведешя заводскаго дневника, и следовало 
бы господами заводчикамъ — если сами винокуры этого не 
понимаютъ, или недостаетъ у нихъ на это доброй воли — строго 
следить за т'Ьмъ, чтобы, въ интересе самаго дйла, сообразно 
действительности, велся точный заводсшй дневники.

Въ данной мною выписке все изследовашя, для срав- 
нительнаго вычислешя. произведены съ возможною тщатель­
ностью. Съ этою целью, каждый разъ определено весами 
Реймана содержаше крахмала въ поступающемъ ежедневно 
въ переработку картофеле, чтобы изъ полученныхъ сахаро- 
метрическихъ показаний, съ помощью данныхъ Меркеромъ 
коэффищентовъ, доказать, что во всйхъ случаяхъ определенте 
первоначальнаго содержашя крахмала по сахарометрическимъ 
показашямъ даетъ самые точные результаты.

Въ конце концовъ вычислены средше результаты десяти 
заторовъ и найдены слйдующ1я числа.
Картофеля 204 пуд., содерж. среднимъ числомъ 20,02^ крахмала 
Количество бражки, 

при которомъ най­
дено содержаше 
сахара......................... > > 378 ведеръ

Сахаром, показаше . . . >' > 20,97^
Зеленый солодъ для

сахарообразова-
шя, 12 пудовъ, содерж. > > 38^ крахмала

Зеленый солодъ для
дрожжей, 5 пудовъ > » >19^ »

Чтобы теперь изъ содержашя въ бражке сахара вычис­
лить первоначальное содержаше крахмала, должно, прежде 
всего, принять въ расчетъ количество бражки и затймъ са­
харометрическое показаше.

378 ведеръ бражки, какъ пояснено раньше, даютъ 
378X96 о ,—— = 362,8 ведра фильтрата.

Ведро фильтрата, принимая въ расчетъ удельный вЬсъ 
его, мы приняли въ 32 фунта, а такъ какъ для каждаго 
квасильнаго чана найдено 362,8 ведра фильтрата, то мы на- 
ходимъ всего 362,8 вед. X 32 фунт. = 11609,6 фунт, фильтрата 
на. 1 квасильный чанъ.
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Среднее содержаще сахара составляетъ 20,97 процен- 
товъ, а потому, съ помощью коэффициента 85, мы получаемъ
20,97X85 V»
—100— = 17,82 процент, действительна™ содержант сахара.

Но такъ какъ 10 фунтовъ сахара образовались изъ 9 фун- 
товъ крахмала, то въ 100 фунтахъ фильтрата должно было на­

ходиться всего "jõ— " 16,04 фунт, крахмала, а следова­
тельно въ 11609,6 фунтахъ 116-9^16’°4 = 1862,2 фунта 

крахмала.
Для вычислешя содержашя въ картофеле крахмала, мы 

должны крахмалъ зеленнаго солода вычесть изъ общаго веса 
крахмала. Употреблено
12 пуд. зелен, солода для сахарообразов., считая въ 38 % =4,56 пуд. крахмала 
5 „ „ „ „ дрожжей „ „ 19 % =0,95 „ - „

Всего 5,51 пуд. крахмала 
= 220,4 фунтовъ. Эти 220,4 фунт, крахмала должно вы­
честь изъ всего найденнаго количества его, что дастъ содер- 
жан!е крахмала въ картофеле, равное 1641,8 фунт.

Картофеля употреблено на каждый чанъ 204 пуда = 8160 
фунтовъ, поэтому 100 фунтовъ его должны были содержать 
1641,8X100 „„ 1О ,...— = 20,12 фунт, крахмала.

Взвешиван1емъ же весами Реймана определено среднее 
содержите крахмала въ 20,02 процентовъ, почему при вы- 
числеши и оказалась незначительная разница: на каждый 
чанъ 8 фунтами болйе.

Сравнимъ, наконецъ, все первоначальное содержаще 
крахмала со среднимъ выходомъ съ одного чана; окажется, 
что изъ 1862,2 фунт, крахмала получено 3819,9 градус, алко­
голя, следовательно, изъ 1 фунта — 2,052 градуса.

ВместЬ съ тймъ, надобно заметить, что полученный вы- 
ходъ относится не къ сырому, а очищенному спирту, полу­
ченному прямо изъ бражки.

Къ сожаление, аппаратъ, способствующий такой пере­
гонке и устроенный авторомъ въ 1868 году, теперь запре- 
щенъ закономъ.

Означенный очищенный спиртъ цйлыхъ 18 лйтъ поль­
зовался хорошимъ сбытомъ.



Отдблъ второй.
Выгодность винокурешя изъ ржи, при сущест- 
вующихъ правилахъ относительно емкости ква- 
сильнои посуды, въ сравнены съ винокурешемь 

изъ картофеля.
Переработка ржи въ спиртъ представляется выгодною 

только при соответственно низкой цЪнЪ ея и въ случай 
неурожая картофеля.

Если сравнить выходы спирта изъ ржи съ выходами, 
получаемыми изъ картофельныхъ заторовъ, то окажется, что 
первые далеко отстаютъ отъ послйднихъ, такъ какъ ржаной 
крахмалъ труднее разлагается въ сахаръ, чймъ картофельный. 
Кромй того, установленная закономъ емкость квасильной по­
суды для ржи не соотвйтствуетъ емкости ея для картофеля.

Вообще, принимаютъ 1 пудъ ржи = 3 пудамъ картофеля.
Положимъ, наприм., что рожь, среднимъ числомъ, содер- 

житъ 54 проц, крахмала, а картофель 18 проц., тогда 3 пуда 
картофеля дадутъ столько же крахмала, сколько 1 пудъ ржи: 
3 X 18 = 54 проц.

Но такъ какъ на 1 пудъ картофеля предоставляется 
емкости квасильнаго чана 1,75 вед., то, на основаши выше- 
изложеннаго, 1 пуду ржи должно соответствовать пространство 
въ квасильнй, равняющееся ЗХ1,75=:5,25 вед., между т^мъ, 
какъ закономъ оно определено въ 6 вед.

Нижеследующш примйръ намъ пояснить, что при су- 
ществующихъ правилахъ относительно, емкости квасильной 
посуды, изъ хлеба не получается такого количества крахмала, 
а слйдовательно и спирта, какъ изъ картофеля.

Положимъ, что емкость квасильнаго чана въ 424 ведра, 
тогда, при

1,75 вед. для картофеля и
4 > » зеленаго солода,

мы должны затирать:
204 пуд. картофеля, при 1,75 вед. на 1 пудъ=357 вед.) _

17 > зелен, сол. >4 » > » = 68 > (веД*
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Если же перерабатывать рожь, при той же вместимости 
квасильнаго чана въ 424 вед. и при томъ же количестве 
зеленаго солода, тогда надобно употребить въ заторъ: 
59,5 пуд. ржи, при 6-ти ведерн. емкости = 357 вед J 
17 » зел.сол. » 4-хъ » » — 68 » j 425 вед.

Исчисляя содержание крахмала обоихъ матер!аловъ, мы 
получимъ изъ
пуд. пуд. крахи. Пуд. пуд. крахи.

204 картофеля въ 18Х= 36,72, а изъ 59,5 ржи въ 54^= 32,13 
17зелен.сол. » 38Х= 6,46,» »17 зел.сол. » 38%— 6,46 

Всего: 43,18 всего: 38,59
такъ что, при совершенно одинаковой величине квасильныхъ 
чановъ, заторъ изъ ржаной муки содержитъ крахмала 4,59 пу­
дами менее, нежели картофельный заторъ. Если принять, 
что изъ 1 пуда крахмала можно получить 81 градусъ алко­
голя, то вышенайденная разность будетъ соответствовать 
371,79^ безводнаго спирта.

Заменяя недостающей крахмалъ ббльшимъ количествомъ 
ржи. или зеленаго солода, при чемъ следуетъ объявить 
66 пуд. ржи по 54 проц, крахмала — 35,64 пуд. крахмала и 
193Д э зел.сол.» 38 » » = 7,50 » »

мы получаемъ всего 43,14 пуд. крахмала, 
каковое количество приблизительно соответствуем содержашю 
крахмала въ вышеприведенномъ намй картофельномъ заторе. 
Если же сравнить оба затора относительно нормальныхъ гра- 
дусовъ и причитающагося за нихъ акциза, то окажется, что 
при высшей норме, по которой

1 пудъ картофеля — 12% безводнаго спирта
1 » хлйбныхъ припасовъ = 38% » э
1 » зеленаго солода — 25 ’/3% » »

заторы дадутъ:
1) заторъ изъ

204 пуд. картофеля = 2448% и) дастъ по норме всего
17 » зелен, сол. = 4302/3% 28782/3% и

2) заторъ изъ
66 пуд. ржи = 2508% )
19% > зел.сол. = 600%-Ц ВСеГ° 3008’/з^

Поэтому, за 28782/3% нормы изъ картофельнаго затора 
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причитается акциза (при 8 кои. съ 1 градуса)*) только 230 руб. 
29*/3 коп., тогда какъ за заторъ изъ ржи, въ 3008 УзХ нормы, 
при томъ-же размере акциза. сл-Ьдуетъ уплатить 240 руб. 
662/з коп.; следовательно, при одинаковомъ содержаши крах­
мала въ ржаномъ и картофельномъ заторахъ, за каждый ква- 
сильный чанъ ржаной бражки причитается акциза на 10 руб. 
37 7з коп- более, чймъ за такой же чанъ съ картофельной 
бражкой.

Полагая, что 1 пудъ крахмала даеть 81 градусъ алко­
голя, мы получимъ изъ 43,14 пудовъ крахмала = 3494 град, 
безводнаго спирта.

На основан!и найденныхъ выходовъ, выяснимъ себе 
доходъ съ заторовъ по следующему разсчету.

Положимъ, что, за исключешемъ акциза, продажная 
цена" 1 % безводнаго спирта I1 /2 коп., тогда мы получимъ: 
1) за 3494% по 11/, коп....................................... 52 руб. 41 коп.
2) » 7-мипроцентный безакцизный пере-

куръ въ 244,5% по 8 коп..........................19 » 56 »
3) » 424 вед. барды ио 2 коп.............................. 8 » 48 >

итого 80 руб. 45 коп.
Изъ этой суммы вычитается:

1) за 1 проц. усышки=35% - 
по 91/2 коп.........3 руб. 321/2 коп.

2) » 10 проц, съ основнаго 
капитала въ 30000 руб., 
при 400 заторахъ въ 
перюдъ, на каждый за­
торъ .................. 7 » 50 >

3) расходовъ ио производ­
ству, жалованья и пр.
на 1 заторъ . . . 3 » 50 »

4) топлива на 1 заторъ . . 6 » — у
итого, расходовъ на 1 заторъ 20 руб. 32‘/2коп. 20 руб. 32У2 к.

Остается 60 руб. 12у2 к.
Кроме того, надобно вычесть стоимость 17 пуд.

зеленаго солода = 1 7я чет- ячменя по 7 руб. 10 руб. 50 коп. 
и мы получаемъ съ204п.карт.=24четвер.,всего 49 руб. 62Уак.,

*) Чтобы не изменять вычисленш автора и для упрощешя самаго 
вычислена, оставленъ акцпзъ, принятый въ 1 изданш оригинала (1884 г.), 
т1>мъ бол4е, что размерь акциза не играетъ въ вычисленш никакой роли. 

Переводчики.
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т. е. съ 1 четверти картофеля 2 руб. 7 коп. (или съ 1 риж­
ской пуры 69 коп.).

Если, при одинаковомъ содержаши крахмала и одинако- 
вомъ выходе алкоголя, сравнить вышеозначенный картофель­
ный заторъ съ заторомъ изъ ржи, то окажется, что слЪдуетъ 
употребить въ заторъ:

66 пуд. ржи =71/4 четверт.
193/4 > зеленаго солода= 13Д > ячменя

итого 9 четвертей.
Такъ какъ доходъ, извлеченный изъ этого хлйбнаго затора, 
составляетъ 60 руб. 12 У2 коп., то съ 1 четверти хлеба онъ 
равняется всего 6 руб. 68 коп.

Изъ этого разсчета ясно видно, что при винокурении 
изъ ржи получаются не столь благопртятные результаты, какъ 
при вино курен! и изъ картофеля. Поэтому, выгодно перераба­
тывать рожь только тогда, когда она попорчена прорастатемъ, 
или при сравнительно высокой цене спирта, или, наконецъ, 
когда рыночная цена ржи ниже 6 руб. за четверть.

Разумеется, что вышеприведенное вычислеше не можетъ 
быть применимо ко всякому винокуренному заводу, потому 
что доходъ съ затора, или, лучше сказать, чистая прибыль, за- 
висятъ отъ мйстныхъ условш производства, размера основнаго 
капитала, пользовашя бардою, цены горючаго матер!ала и 
сбыта спирта.

Переработка ржаной муки въ спиртъ.
При переработке ржи, или пшеницы, въ спиртъ, безъ вы- 

сокаго давлетя, ошЬ сперва возможно мелко размалываются, 
причемъ, во всякомъ случай, надобно избегать нагрйвашя 
муки между жерновами.

Кроме того, не слйдуетъ иметь въ запасе большаго ко­
личества муки, такъ какъ опа, будучи ссыпана въ высоктя 
кучи, легко нагревается и воспринимаетъ изъ воздуха влагу 
и разныя споры.

Затираше ржаной муки, въ виду наиболее совершеннаго 
растворен!я крахмала, должно производиться непременно въ 
железномъ заторно-холодилыюмъ аппарате, такъ какъ по 
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старому способу затирания, въ деревянномъ заторномъ aEb, 
причемъ отварка затора продолжается только до достижешя имъ 
сахарообразовательной температуры, не получаются ожидаемые 
выходы алкоголя. При температуре въ 49—50° Р. ржаной 
крахмалъ не растворяется достаточно, такъ что иногда до­
вольно значительное количество его остается непреобразо- 
ваннымъ.

Заторно-холодильные аппараты, употребляемые для произ­
водства картофельныхъ заторовъ, выполняютъ свое назначеше 
и при хлЪбныхъ заторахъ, однако мешалка ихъ должна быть 
устроена такъ, чтобы при зам^шиваши и затираши происхо­
дило совершенное см4шен1е муки съ водою и не образова­
лось комковъ.

Количество солода, потребное для сахаро- 
образовашя.

Съ целью полнаго преобразован!я раствореннаго крах­
мала въ сахаръ, для хл'Ьбныхъ заторовъ, слйдуетъ употреб­
лять сравнительно гораздо большую порщю зеленаго солода, 
нежели для картофельныхъ.

Опытъ доказалъ, что хлебный крахмалъ труднее пре­
вращается въ способный перебродить вещества, чемъ карто­
фельный, почему и советуется употреблять для него соответ­
ственно большее количество солода, нежели при переработке 
картофеля. Если мы для осахаривашя картофельнаго затора 
употребляемъ, наприм., 5 проц, зеленаго солода, то можно 
предполагать, что, на основанш вышепринятаго отношешя. 
по которому 3 пуда картофеля = 1 пуд. ржи, для хлебнаго 
затора достаточно будетъ 5X3 — 15 проц, зеленаго солода.

Но это вовсе не такъ. После долголетней практики 
въ хлебномъ винокуреши я нашелъ, что такая порщя солода 
оказывается достаточною только тогда, когда перерабатывается 
проросшая рожь, въ которой уже образовался д!астазъ.

Нормальный же хлебъ требуетъ для сахарообразовашя 
бблыпаго количества зеленаго солода, а именно, не менее 18 
процентовъ.
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Если у насъ имеется квасильный чанъ емкостью въ 
300 вед., то мы должны будемъ употребить, со включетемъ 
дрожжеваго солода, всего 25 проц, зеленаго солода, а поэтому 
и переработаемъ:
43 пуд. ржаной муки, при 6-ти ведерной емкости = 258 вед. 
103Д » зеленаго солода » 4-елъ > ' » — 43 >

итого = 301 вед.
Следовательно, мы должны употребить:

для сахарообразовашя .18 проц. = 73/4 пуд. зеленаго солода, 
а на дрожжи 7 » = 3 » » . >

Потребное количество заторной воды.

Для вышепринятаго количества перерабатываемаго за- 
торнаго матер!ала, а именно: 43 пуд. ржаной муки и 103/4 
пуд. зеленаго солода, требуется вместимость квасильнаго чана 
въ 300 ведеръ, но такъ какъ на подъемъ бражки полагается 
приблизительно 6 проц, емкости чана, то намъ остается всего 
282 вед.

Какъ уже раньше сказано, 100 фунтовъ сухаго ве­
щества занимаютъ въ воде пространство, соответствующее 
75 фунт. воды.
43 пуд. ржи =43 пуд. сухаго вещества = 1720 фунт. 
103/4 » зелен, сол. = 7,68» » » = 307,2

итого, 50,68пуд. сухаго вещества = 2027,2 фун. 
Найденное количество сухаго вещества займетъ въ воде 

„ 2027,2 X 76 1=пл << ■'пространство, соответствующее----- --------= 1520,4 фунт, воды,
а такъ какъ 30 фунт. воды= 1вед., то сухое вещество займетъ 
1520,4 _А D—30’ = 50,68 вед. Въ виду же того, что сухое вещество 
занимаетъ столько ведеръ, сколько пудовъ оно вЬситъ— 1 пудъ 
сухаго хлеба займетъ пространство квасильни, равное 1 ведру.

Емкость квасильни, за вычетомъ предназна- 
ченнаго для подъема бражки пространства, 
составляетъ......................................................  282 вед.,

пространство, занимаемое припасами, 'составу 50,68 » 
следовательно, на долю заторной воды остается 231,32 вед.
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Но такъ какъ при отварке затора паромъ результируетъ
известное количество копденсащонной воды, составляющее 
приблизительно 20 проц, со всего количества заторной воды, 
то слйдуетъ вычесть еще и это количество изъ общаго коли­
чества заторной воды.

Поэтому, какъ выше уже замечено, непременно надобно 
точно измерить заторный чанъ и изготовить наметку съ дй- 
лешями по 10 вед.

Затирате ржаной муки.
Въ виду более удобной засыпки муки въ заторный ап- 

паратъ. устраиваютъ на крышке его воронку, или же прово­
дить съ потолка заторнаго отделетя деревянную трубу, чрезъ 
которую и всыпаютъ сверху муку. Если всыпать ее въ за­
торный чанъ прямо изъ мешковъ, то легко можетъ случиться, 
что конецъ мешка захватится мешалкою и произойдетъ про­
должительная остановка.

Исчисленное выше количество заторной воды не впус­
кается въ заторный чанъ сразу: сначала всыпают ь часть муки 
и смешиваютъ ее съ водою, пока она ие приметь тестяной 
консистенщи, затймъ опять напускаютъ воды и добавляють 
муки. Понятно, что тйсто должно быть хорошенько пере­
мешиваемо мешалкою.

По засыпке всего запаса муки въ заторный чанъ. опре- 
деляютъ посредствомъ наметки недостающее еще количество 
воды, которая доливается только тогда, когда масса окажется 
совершенно безъ комковъ.

Смешавъ, такимъ образомъ, въ заторномъ аппарате муку 
съ водою и обмывъ внутреншя части его — крышку и 
стенки — приступаютъ къ отварке затора, впуская паръ 
чрезъ несколько проведенныхъ снизу паровыхъ трубъ: ме­
шалка же остается при этомъ въ полномъ ходу. Если, вследств!е 
оклейстеривашя массы, совершающагося между 40—50° Р., 
ходъ мешалки слишкомъ замедляется, тогда можно всыпать въ 
заторный чанъ несколько лопать зеленаго солода; при сво- 
бодномъ же ходе мешалки, предпочитаютъ доваривать массу 
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безъ добавлешя солода, такъ какъ ио достижении температуры 
выше 50° Р. происходить разжижеше ея само по себй.

Достигнувъ наивысшей степени marpBanin въ 75° Р., 
продолжаютъ отварку заторной массы при этой температур^ и 
полномъ ходй мешалки еще 3Д часа.

При такой отваркй не только совершенно растворяется 
и разжижается крахмаль, но и умерщвляются вей, восприня­
тые мукою изъ воздуха, ферменты, которые, впослгЬдств!и, 
могли бы возбудить образован!е кислотъ и побочныя брожешя.

По окончаши отварки мучной массы, утратившей свой пер­
воначальный цвйтъ и принявшей теперь шоколадный, охлажда- 
ютъ ее съ помощью холодильныхъ мйшковъ до 50—51° Р. и, при 
быстромъ ходй мйшалки, примйшиваютъ затймъ мелкораздав- 
ленный зеленый солодъ; при этомъ слйдуетъ вести дйло такъ, 
чтобы получилась сахарсобразовательная температура въ 49° Р.

Если на заводй имйется аппаратъБома, тогда предпочи- 
таютъ смйшивать въ этомъ аппаратй раздробленный солодъ 
съ водою до преобразовашя его въ солодовое молоко, чтобы 
съ совершеннымъ растворешемъ солода усилить и сахарообразо­
вательное дййств!е д!астаза.

Срокъ сахарообразовашя вполнй зависитъ отъ ходовой 
реакщи; если охлажденной фильтратъ осахаривающейся массы, 
по смйшеши съ 1одомъ, не изменить своего цвйта, тогда осаха- 
puBanie должно считаться оконченнымъ. При вышеописап- 
номъ способй затирантя, оно совершается обыкновенно 
впродолжеше 1*/2 часа.

Но прежде, чймъ приступить къ охлаждеппо осахарив- 
шейся бражки, берутъ изъ заторнаго аппарата количество 
бражки (здйсь 2—3 вед.), потребное для приготовлешя дролс- 
жей, и затираютъ ее вмйстй съ зеленымъ солодомъ (здйсь 3 пуд.).

Способъ приготовлешя этихъ дрожжей не отличается 
отъ вышеописаннаго затирашя солодо-картофельныхъ дрожжей.

Некоторые винокуры при хлйбномъ винокуреши особенно 
охотно употребляютъ дрожжи изъ сухаго солода, полагая, 
что дрожжи изъ зелепаго солода не дадутъ желаемыхъ резуль- 
татовъ. Подобное мнйше основывается лишь на предразсуд- 
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кахъ и невйжествй, и авторъ еще разъ повторяешь, что дрожжи 
изъ зеленаго солода производить во всякомъ случай болйе 
сильное дййств!е, нежели дрожжи, приготовленный изъ су- 
хаго солода.

Касательно охлажден!я хлйбныхъ заторовъ, авторъ ничего 
новаго присовокупить не можетъ и ссылается поэтому на 
onucanie операции охлаждешя картофельныхъ бражекъ. По 
все же надобно заметить, что, въ виду меньшей концентращи 
хлйбныхъ бражекъ (большею част!ю не свыше 17—18° по са­
харометру), температура брожетя должна быть на1—1’/2град. 
выше, чтобы, во время брожетя, достичь нагрйвашя до 
24—25° Р.

Если-бы при нашей акцизной системй возможно было 
приготовлять хлйбные заторы такой же концентращи, какую 
обыкновенно имйютъ картофельныя бражки, т. е. достигать 
такимъ образомъ 20^ по сахарометру, тогда бы слйдовало 
для хлйбныхъ бражекъ установить такую же температуру бро­
жетя, какая соблюдается при картофельныхъ бражкахъ, такъ 
какъ постепенное нагрйваше йхъ во время брожения проис- 
ходитъ одинаково съ картофельными бражками, но достигаетъ 
своего maximum’a ранйе.

Вслйдств1е того, что въ хлйбныхъ бражкахъ содержится 
сахарообразовательныхъ веществъ, болйе, чймъ въ картофель­
ныхъ, слйдуетъ сообразоваться съ этимъ обстоятельствомъ от­
носительно количества дрожжей, а также не употреблять 
сильно подмоложенныхъ дрожжей. Употребляя меньшее ко­
личество подмоложенныхъ дрожжей, авторъ всегда замйчалъ 
нормальныя, спокойныя и б о л b е и р о д о л ж и т е л ь н ы я 
г л а в н ы я б р о ж е н i я.

Бражки, приготовленныя по вышеизложенному способу, 
выбраживаютъ гораздо лучше, чймъ бражки, приготовленныя 
по старому способу; онй требуютъ небольшаго пространства 
для подъема и вей стадш брожетя, а особенно предваритель­
ное и главное, проходятъ совершенно нормально. Кромй того, 
этотъ способъ долженъ считаться и болйе ращональнымъ, по­
тому что онъ предохраняетъ бражки отъ образования въ нихъ 
слишкомъ много молочной кислоты.
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Явлешя, сопровождаюпця брожеше хл^бныхъ
бражекъ,

Въ начал-й брожешя. отъ выдйлешя углекислоты, на по­
верхности бражки образуются пузырьки разной величины: они 
мало-по-малу покрываютъ всю поверхность чана и поднимаются 
даже до краевъ его; при малКйшемъ же дуновеши они ло­
паются и тогда обнаруживается гладкая поверхность бражки.

Подобный явлешя свидЪтельствуютъ о благополучно со­
вершившемся осахариваши бражки. Появлеше же слизистыхъ, 
вязкихъ пузырьковъ должно вызывать предположен!е о плохомъ 
сахарообразован! и, BCJIBICTBie употреблешя недостаточнаго коли­
чества солода, или допущешя грубыхъ ошибокъ въ производств^.

О дальнййшемъ брожеши хлКбныхъ бражекъ остается 
сказать мало. Если только установлена надлежащая началь­
ная температура брожешя. то главное брожеше совершается 
правильно, причемъ бражка находится въ катящемся, волни- 
стомъ движеши, а подъ конецъ noCTbpoxehis поднимается 
дробина хлКбнаго зерна вверхъ и образуетъ кору въ 2—3 дюйма 
толщины, подъ которою брожеше спокойно и доканчивается.

При вйрномъ количественномъ отношеши зеленаго солода, 
употребляемаго для осахаривашя, къ мукгЬ, при здоровыхъ 
дрожжахъ и правильной обработка бражки, она каждый разъ 
выбродитъ до Xхно сахарометру.

Въ виду того, что ржаныя бражки болйе расположены 
къ образованно кислотъ, слйдуетъ считать благопртятнымъ 
результатомъ тотъ, если для нейтрализащи кислоты въ отбро­
дившей бражк'Ь израсходуется 1 куб. сантиметръ натроваго 
раствора по титрирному прибору.

При правильной, во всякомъ отношеши, обработка мате- 
piaaa — если перевести зеленый солодъ въ сухое вещество — 
можно выкурить изъ 1 пуда припасовъ 43 градуса алкоголя.

Въ 1879 году, авторъ, по недостатку картофеля, долженъ 
былъ перерабатывать рожь и, применяя вышеописанный спо- 
собъ затирашя и употребляя на каждый квасильный чанъ 
60 пудовъ проросшей ржи и 16 пудовъ зеленаго солода, по­
лучили изъ 10 заторовъ 30750 град, алкоголя.

Считая 16 пуд. зеленаго солода — 11,5 пуд. ржи, мы 
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получаемъ 71,5 пуд. сухаго матер!ала на каждый квасильный 
чанъ. Въ 10 заторовъ употреблено 715 пудовъ, следова­
тельно изъ 1 пуда получено 43 градуса безводнаго спирта.

Обработка ржи въ иДлыхъ зернахъ подъ высокимъ 
давлешемъ въ парник^ Генце.

Успешная переработка ржи въ цГлыхъ зернахъ можетъ 
удаваться вполне только въ спещально устроенгюмъ для этого 
парнике Генце.

Для распаривашя и растворешя ржи въ целыхъ зер­
нахъ устроены Лейнгаасомъ, а также и А в е н а р i у - 
сомъ, особые парники съ выгодными парораспредйлешемъ, 
съ помощью котораго зерно во всехъ частяхъ парника хоро­
шенько разваривается, отчего и крахмаль его возможно больше 
растворяется и разжижается.

Парникъ Л Е й н г а а с а , съ переставной двойной решеткой, 
ймеетъ внутри конуса двойную змеевидную, продырявленную 
паровую трубу. Паръ, выходя изъ этой трубы, производить 
противоположное себе круговращательное движете зеренъ.

Устроенное • А в е н а р i у с о м ъ, приспособлеше для рас­
паривашя состоять изъ главной паровой трубы, отъ которой, 
въ виде лучей, исходить много продыравленныхъ отростковъ, 
отчего, при выходе пара, также вызывается круговращательное 
движете и зерно основательно распаривается.

При картофеле легко достигается необходимое для осаха- 
ривашя всего крахмала равномерное распаривание и раство- 
реше последняго, но при распариваши ржи въ целыхъ зер­
нахъ это не всегда удается въ надлежащей степени, такъ 
какъ въ этомъ случае, кроме правильнаго устройства парника, 
требуется еще особенная внимательность п опытность винокура.

Въ 1882 году, когда въ Гермаши быль неурожай кар­
тофеля и стояла высокая цйна на маисъ, что вынуждало пе­
рерабатывать рожь, повсеместно жаловались на неравномер­
ное распариваше и раствореше зеренъ въ парнике Генце. 
Оказалось, что въ парнике Генце рожь перерабатывается не 
такъ легко, какъ маисъ, а кроме того, еще испытали, что 
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неравномерно распаренная и растворенная рожь, хотя и раз­
мельченная потомъ въ заторномъ чане, даетъ весьма неудов­
летворительные выходы. Поэтому, тамъ, где перерабатывается 
рожь въ цйлыхъ зернахъ подъ высокимъ давлешемъ, непре­
менно долженъ быть устроенный для этой цели парникъ 
Генце съ выгоднымъ парораспределешемъ, чтобы винокуръ 
имелъ возможность, прежде всего, какъ можно равномернее и 
лучше подготовить рожь къ осахариван но.

Ниже мы объяснимъ, какъ должно поступать, чтобы въ 
парнике 1 енце съ вышеописаннымъ устройствомъ производить 
надлежащее распариваше и раствореше ржи.

1 акъ какъ рожь содержить лишь мало влаги, то для со- 
вершеннаго разбухашя зерна и растворешя крахмала должно 
предварительно влить въ парникъ потребное количество воды.

Вообще, на 100 фунтовъ ржи считаютъ 200 фунтовъ 
воды; однако, многочисленными опытами доказано, что съ 
меныпимъ количествомъ воды достигается почти лучшее 
pacTBopenie крахмала — поэтому я и беру на 1 пудъ ржи 75 фун­
товъ = 2,5 ведра воды.

По доставлены! ржи на место, влитая въ парникъ вода 
приводится посредствомъ пара въ кипеше и затймъ, при без- 
престанномъ впуске пара, рожь медленно всыпается въ пар- 
иикъ такимъ ооразомъ, чтобы вода все время находилась въ 
kuibrin. Паполнивъ парникъ водою и рожью, продолжаютъ 
кппячеше при открытомъ лазе до техъ поръ (1__1’/4 час.), 
пока проба не покажетъ, что все зерна и внутри совершенно 
размякли._________________________________________________ .

Кипячешемъ при открытомъ лазе достигается то. что 
зерна, при сильномъ волнеши воды, все время находятся въ 
движеши и поэтому вся масса ихъ разбухаетъ отъ кипятка.

Если взятая прооа -показываетъ удовлетворительное paä- 
бухаше, закрываютъ лазъ и открываютъ воздушный кранъ на 
столько, чтобы, при усиленномъ распариваши, не проходили 
чрезъ него зерна и, приблизительно черезъ часъ, получалось 
давлеше въ 3 атмосферы. Затймъ закрываютъ воздушный 
кранъ п продолжаютъ распариваше подъ высокимъ давлешемъ 
еще слишкомъ полчаса. Все распариваше продолжается, та­
кимъ ооразомъ, 2V2—23Д час. Открывъ выдувной вентиль, 

Ю
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можно будетъ по выдутой массе узнать, пора ли приступить 
къ выдувашю.

При такой обработке ржи, она повсюду въ парнике 
равномерно распаривается и растворяется и крахмалъ ея 
разжижается отъ высокаго давлен!я. Къ выдуванпо же можно 
приступить по достижеши давлетя въ Зу2—4 атмосферы.

Для выдувашя массы, устанавливаютъ разстояше между 
решетками Лейнгааса въ 1 миллиметръ.

Отъ высокаго давлешя, масса двойною решеткою вполне 
измельчается и поступаетъ изъ открытаго выдувнаго вентиля, 
чрезъ эксгаусторъ, въ заторный чанъ, где она смйшивается 
съ солодовыми молокомъ и затирается при постепенномъ по- 
вышеши температуры до 49° Р.

Обработанная такими образомъ, рожь даетъ превосходно 
растворенную массу, изъ которой получаются отличные заторы.

При описанномъ способе распаривашя и употреблены 
двойной решетки, совершенно излишне последующее размель- 
чеше еще и въ заторномъ чане.

Чтобы последующее размельчеше приносило пользу, раз- 
мельчаюпце механизмы должны быть или въ самомъ конусе, 
или же въ непосредственной связи съ нимъ, такъ чтобы 
масса могла быть измельчаема и пульверизуема, находясь еще 
подъ давлешемъ пара.

Устроенный Барте л ь с о м и механизмъ (выдувная 
труба), по MHBHiIO профессора Де л ьбрюк а , испытавшаго 
его на опытномъ винокуренномъ заводе въ Бисдорфе, оказы­
вается, въ этомъ отношены, превосходнымъ.

Такъ какъ при описанномъ способе затирашя ржи тре­
буется, къ сожаленпо, много времени и топлива, то авторъ, 
при двухъ заторахъ въ сутки, попробовалъ начинать распари- 
ваше ржи для перваго затора уже накануне вечеромъ. По 
наполнены парника рожью, лазъ немедленно былъ закрыть, 
и рожь, при немного открытомъ воздушномъ кране, развари­
валась до техъ поръ, пока въ парнике не получилось дав- 
лен!я въ 1 атмосферу. По закрыт!и же воздушнаго 
крана, рожь оставалась подъ высокимъ давле­
н 1 е м ъ пара до д р у г а г о утра; тогда снова впускали 
паръ и распаривали впродолжете одного часа.
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После этого рожь оказалась распаренною удовлетвори­
тельнее, чемъ по сперва описанному способу.

Понятно, что при этомъ способе распариван!я, где рожь 
разоухаетъ впродолжеше 12 часовъ, достигается равномер­
ное распариваше ея. а поэтому и лучшее раствореше. При 
несколькихъ заторахъ въ сутки можно такъ поступать, къ 
сожаление. только съ первыми. Во всякомъ же случае, отъ 
этого выигрывается не только время, но и топливо.

Ооработка ржаной муки подъ высокимъ давлетемъ.

На тотъ случай, если не имеется парника Генце съ 
вышеописанными устройствомъ, объяснимъ способъ, по кото­
рому уже замешанная въ заторномъ чане ржаная мука рас­
паривается въ парнике съ целью возможно большаго разжи- 
жешя и растворешя ея.

-бтотп способъ, во всякомъ случае,’ заслуживаете пред- 
почтешя, такъ каки имъ всегда достигается совершенное 
pacTBoperie крахмала.

После затираьпя ржаной муки холодною водою, по 
раньше описанному способу, и получешя, такимъ образомъ. 
несодержащей комковъ массы, она, при ходе мешалки, до­
водится до 50* Р. и затемъ, съ помощью насоса, накачивается 
въ парникъ Генце.

Поступившая такимъ образомъ въ парникъ, масса мед­
ленно отваривается при открытомъ лазе впродолжеше, при­
близительно, получаса, такъ что она все время находится въ 
движет и. ,

По закрыли лаза и при умеренно открытомъ предохра- 
иительномъ клапане, варка продолжается еще 72 часа, после 
чего и предохранительный клапанъ закрывается, а масса 
распаривается подъ высокимъ давлетемъ еще У4 часа; тогда 
все частицы крахмала совершенно разжидятся и можно 
будетъ выдувать превосходно разжиженную массу. Полу- 
ченныя такимъ образомъ, бражки не оставляюсь желать ничего 
лучшаго и я могу этотъ способъ особенно рекомендовать.

Сахарообразоваше совершается отлично и бражки пре-
10*
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требуя для подъема лишь небольшой 
не склонны къ образовангю большаго

восходно выбраживаютъ, 
неполноты; онй также
количества кислоты.

Этотъ способъ весьма пригоденъ и для выкурки изъ ржи 
такъ называемаго хлебнаго столоваго вина и достигаются 
имъ положительно лучш!е выходы, чймъ по обоимъ раньше 
описанными способамъ.

KpomB того, при этомъ методе не требуется парника 
Генце съ особеннымъ устройствомъ: распариваше можетъ 
производиться въ каждомъ парнике, где только притокъ пара 
совершается чрезъ нисколько отверстш въ нижней части 
конуса.

Такъ какъ этотъ способъ основательной переработки ржа­
ной муки, примененный авторомъ на Каббалскомъ винокурен- 
номъ заводе, какъ кажется, мало известенъ, то поэтому сле- 
дуетъ здесь подробное описаше его.

Емкость квасильныхъ чановъ па означенномъ заводе 
424 ведра; обыкновенный уровень бражки составляетъ 410 ве­
деръ _ следовательно, неполнота равняется 14 ведрамъ, или 
3 процентамъ съ емкости чана.

Чтобы получить количество бражки въ 410 ведеръ, пере­
рабатывалось :
60 пуд. ржаной муки — 60.0 вед.
12 » зел. сол. для сахарообразовашя)„ ) = 10,0 >5 )> » дрожжей $
воды для дрожжеваго затора ■ _ ________ = 1^0 »

всего 92,6 вед.,
которыя занимались припасами вместе съ дрожжевыми за 
торомъ, следовательно, потребная для главпаго затора вода 
составляла 317,4 ведеръ.

Для затирания же муки въ заторномъ чане употребля­
лось воды только
3 вед. на 1 пудъ, т. е. 60 X 3 = 180 вед.,
а для солодоваго молока 5 вед. на 1 пудъ, т. е. 12X5 = 60__ »—

Итого воды 240 вед.; 
следовательно, отъ отваривашя и распаривания получалось 
конденсащонной воды всего 77,4 ведеръ, или около 24,5 проц, 
съ количества вычисленной заторной воды главнаго затора.
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Мучная масса, для опыта, отваривалась въ заторномъ 
чанй до 52° Р.: но такъ какъ она уже при 45° Р. и безъ 
прибавлешя солода разжижалась и легко перекачивалась на- 
сосомъ, то впослйдствш и стали придерживаться последней 
температуры.

Для перекачивашя обработанной такими образомъ массы 
употребляется насосъ. служащш и для расхоложенной бражки. 
Этотъ насосъ должепъ имйть въ подъемной трубй кранъ съ 
двумя клапанами; одно отверсие соединяется съ трубою, ве­
дущею въ квасильное отдйлеше, а другое — съ отрогомъ. 
ведущими въ лазъ парника; такими образомъ, съ помощью 
одного насоса, легко производить двй различный операщи. 
По приведены насоса въ д£йств!е и наполнены конуса парника 
массою, приступали къ отваркй ея съ помощью пара изъ нахо- 
дящагося у парника пароваго крана. Кранъ этотъ открывался 
на столько, чтобы, по совершенномъ опорожнены заторнаго 
чана, масса въ парникй была уварена лишь отчасти. По до- 
стижеши этого, закрывалась крышка парника, воздушный 
кранъ открывался едва до половины — чтобы чрезъ него не 
могли выбрасываться частицы массы — и затймъ впускалось 
больше пара.

Развариватпе, смотря по давлеппо пара, продолжалось 
30—40 минутъ, причемъ давлеше доходило обыкновенно до 
2,/2 атмосферъ.

Для увели чен!я давлегпя пара, я велйлъ закрывать воз­
душный кранъ и продолжать распариваше еще 20—30 ми­
нутъ, такъ что, со времени наполнешя парника до начаПя 
выдувашя массы. последняя подвергалась распариванпо 
впродолжеше 60—70 минутъ. По опорожнены заторнаго ап­
парата, немедленно вливалась въ него потребная для солодо- 
ваго молока вода — въ приводимомъ случай 60 ведеръ — 
всыпался раздавленный солоди и затймъ приводилась въ дви- 
жеше мйшалка, останавливаемая лишь по выдуваши всей 
массы изъ парника. Выдуваше продолжалось приблизительно 
3Д часа. Масса весьма мало бурйла, была достаточно жидка 
и, безъ добавлетя солода, необыкновенно сладка на вкусъ.

Сахарообразованie продолжалось 20 минутъ и 1одъ не 
показывали затймъ ни малййшей реакцш. При начальной 
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температуре брожешя въ 1272° оно совершалось превос 
ходно, безъ сколько-нибудь значительнаго образовашя пены, 
причемъ бражка нагревалась приблизительно на 
ll'/2° Р. и выбраживала до 1,5 сахаром, град. Для ней- 
трализацш кислоты въ 20 куб. сайт, фильтрата перебродив­
шей бражки требовалось обыкновенно 0.9 куб. сайт, натро- 
ваго раствора.

Не смотря на недоброкачественную рожь, изъ 60 пу- 
довъ ея и 12 пудовъ ячменя (= 17 пуд. зеленаго солода) 
можно было получить выходъ въ 3180—3200 град., т. е. пзъ 
1 пуда хлФба — 44 град, алкоголя.

Переработка маиса подъ высокимъ давлешемъ 
въ спиртъ.

Переработка маиса въ целыхъ зернахъ подъ высокимъ 
давлешемъ совершается превосходно, если только парникъ 
имеетъ вышеописанное целесообразное парораспределеше.

Количество потребной для распаривашя воды то же, что 
и для ржи; маисъ поступаетъ въ кипящую воду также выше- 
описаннымъ образомъ. Такъ какъ маисъ гораздо тверже ржи, 
то онъ, при открытомъ лазе, долженъ распариваться и дольше 
и сильнее, время же распаривашя зависитъ отъ совершен- 
наго размягчешя зерна.

Убедительно советуется распаривать маисъ непременно 
до надлежащей степени, такъ какъ именно въ.этомъ отно- 
шеши делаются наиболышя ошибки и часто получается не 
вполне размягченное зерно.

Если при закрытш лаза еще не все зерна будутъ со­
вершенно размягчены, то и при последующемъ распариваши 
подъ высокимъ давлешемъ растворятся не все зерна, иоо 
тогда прекращается сильное волнеше и отдельный зерна бо­
лее или менее оттесняются къ стенкамъ парника, где они 
уже не подвергаются непосредственному действие паро­
вой струи.

Поэтому, следуетъ продолжать развариваше при откры- 
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томъ лазй до тйхъ поръ, пока взятая проба не покажетъ, 
что зерна совершенно размякли.

Дальнейшая переработка маиса во время распаривашя 
не отличается отъ раньше описанной переработки ржи.

При выдуваши маиса давление должно быть, по крайней 
мйрй, въ зу2 атмосферы, чтобы отдйльныя части зерна, 
острыми краями решетки, пли штифтиками выдувной трубы 
Бартельса, пульверизовались какъ можно мельче.

Потребный для сахарообразоватя зеленый солодъ, счи­
тая на 100 фун. маиса 15—18 фун., превращается въ затор- 
номъ чане въ солодовое молоко до начала выдувания затор­
ной массы изъ парника.

Сахарообразовательная температура та же самая, что 
и при картофельныхъ заторахъ, т. е. между 48—49 Р., тогда 
какъ время осахаривашя продолжается, по крайней мйрй, до 
30 минутъ; во всякомъ же случай, должно и здйсь руко­
водствоваться 10ДОВОЮ пробою.

Расхолодка до температуры брожетя, какъ уже неодно­
кратно сказано, сообразуется съ концентращею бражки и 
должна манипулироваться такъ, чтобы по окончати главнаго 
брожетя получалась температура въ 25° Р. Маисовыя бражки, 
въ сравнен!!! съ картофельными, даютъ значительно ннзнпя 
сахарометрическ!я показашя; должно, однако, принять во вни- 
маше, что въ ппхъ гораздо меньше посторонних!, веществъ, 
чймъ въ картофельныхъ бражкахъ, почему сахарометръ и нока- 
зываетъ почти действительное содержите сахара въ фильтратй.

Если, напр., въ картофельной бражке содержите са­
хара определено въ 20 процентовъ, а въ маисовой въ 17 про­
центов!,. то действительное содержите сахара въ обйихъ 
бражкахъ приблизительно одинаковое, что и доказывается 
выходами алкоголя изъ такихъ бражекъ.

Неполнота для подъема маисовыхъ бражекъ весьма не­
значительна: совершенно достаточно 3 процентовъ съ емкости 
квасильнаго чана.

Брожете маисовыхъ заторовъ совершается весьма нор­
мально и спокойно; на поверхности бражки образуется масля­
нистый слой, происходящей отъ значительнаго количества со- 
держащагося въ майей жира (около 5 проц.). Однако, это 
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жирообразован!е отнюдь не вредить брожешю, а поэтому и 
не следуетъ удалять масла, тймъ бо.тЬе, что оно весьма пи­
тательно для скота.

Зр^лыя маисовыя бражки показываютъ обыкновенно 
будто бы лучшую перебродку — по большей части до 0 но 
сахарометру ■— чЬмъ картофельный. Но эта мнимая лучшая 
перебродка происходить вслйдств!е отсутствья постороннихъ ве­
ществъ, который содержатся въ картофельныхъ бражкахъ, почему 
сахарометръ и можетъ опускаться въ перебродившихъ маисо- 
выхъ бражкахъ ниже, чймъ въ картофельныхъ, содержащихь. 
кроме сахара, еще 2—3 сахаром, проц, постороннихъ веществъ.

Перегонка перебродившихъ бражекъ.

После совершенной переработки способныхъ бродить 
веществъ въ алкоголь, прекращается дальнейшее образоваше 
въ бражке алкоголя; тогда она готова къ перегонке и тре- 
буетъ для полученья изъ нея алкоголя дистилляции

Дистиллящею легко достигается выделеше алкоголя изъ 
бражки, благодаря низкой температуре кипешя его. Алко­
голь испаряется уже при 62—63° Р., тогда какъ вода превра­
щается въ паръ только при 80° Р.

При нагреваппт бражки до кипешя. прежде всего уле­
тучиваются богатые алкоголемъ пары; при дальнейшемъ же 
кипячеши бражки, алкогольные пары все более и более осла­
бевают и вместе съ темъ образуются водяные пары, увеличи- 
вающтеся по мере обеднешя бражки алкоголемъ.

Для того, чтобы получить изъ бражки высокоградусный 
алкогольный продуктъ, старейппе перегонные аппараты 
устроены такъ, что отъ частаго осажденья (дефлегмащи) оолЬе 
тяжелыхъ водяныхъ паровъ легко получается крепки! спиртъ. 
Аппараты, служапце для получешя высокоградуснаго спирта, 
называются дистилляцюнными, или перегонными аппаратами. 
Они настолько разнообразны, что мы должны отказаться отъ 
подробнаго описашя каждаго изъ нихъ.

Въ настоящее время различаютъ, главнымъ образомъ,
два рода перегонныхъ аппаратов ь.
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1) аппараты, въ которыхъ бражка перегоняется по ча- 
стямъ и

2) аппараты, въ которыхъ совершается непрерывная 
перегонка.

Хотя последше, во всякомъ отношеши, и заслуживают 
предпочтешя — потому что, посредствомъ ихъ, не только со­
вершается перегонка въ возможно непродолжительномъ вре­
мени, но и получается высокоградусный продуктъ — мы. 
все же, подробнее опишемъ и первые, въ виду еще довольно 
распространеннаго примйнешя ихъ.

. Старую конструкции перегонныхъ аппаратовъ, въ кото­
рыхъ. бражка дистиллируется порщями, называют кубовыми 
аппаратами; они состоять, по большей части, изъ двухъ ку- 
бовъ, расположенныхъ, пли террассами, рядомъ, или стоящихъ 
непосредственно одинъ надъ другими.

Аппараты съ кубами, расположенными рядомъ, и пригод­
ные, при большихъ накладкахъ, также для крупнаго произ­
водства, называют, по изобретателю, аппаратами Писто- 
ртусА, а аппараты съ кубами, стоящими одинъ надъ дру­
гимъ — по строителю, аппаратами Бо.льмана.

Перегонный аппарате Пнстопуса.

IГерегонпый аппарат Пкстортуса, фиг. 20, состоит, 
собственно, изъ двухъ мйдныхъ, или деревянныхъ кубовъ 
А и В. •

Bepxni кубъ В соединяется и нижнимъ А шлемною 
трубою а; кроме того, кубы соединяются еще бражною тру­
бою h, идущею изъ верхняго куба въ нижнш. Сбоку верх- 
няго куба находится дефлегматоръ (лютровка, или лютровикъ) 
С съ тремя, стоящими одна надъ другой, тарелками DDD 
и соединяющ!йся трубою с съ нижнимъ кубомъ.

Накопецъ, верхняя тарелка соединяется со стоящими 
рядомъ холодильникомъ спирто-паропроводною трубою е.

При началй работ, кубъ В, посредствомъ выходящей 
изъ бражнаго резервуара трубы g, наполняется до 2/3 бражкою: 
нпжшй же кубъ остается пока пустыми. Само собою разу­
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меется, что тарелки и холодильникъ должны быть 3apamhe 
наполнены водою.

ЗатгЬмъ, чрезъ находящейся въ кубе А вентиль к впус­
кается въ него паръ; они проходить чрезъ шлемную трубу а, 
поступаетъ въ продолженную до дна паропроводную трубу 
куба В и способствуете, такими образомъ, нагр^ванпо до ки- 
nbnis бражки въ кубе В. Когда она закипите, что узнается 
по сотрясешямъ куба, впускъ пара уменьшается и перегонка 
идетъ медленнее.

Развивающееся слабые алкогольные пары поступаютъ 
изъ шлема въ ведущую изъ него трубу Ъ; отсюда они попа- 
даютъ въ дефлегматоръ и, отражаясь здесь отъ колпака d, 
они принуждены равномерно распространяться книзу. Отъ 
вл!ян1я наружной температуры, въ дефлегматор!) все иолЬе и 
более сгущаются (дефлегмируются) тяжелые, насыщенные 
алкоголемъ пары; отъ этого образуется флегма (погонь), между 
тРмъ какъ более легюе и концентрированные алкогольные 
пары поступаютъ чрезъ штуцеръ d въ нижнюю тарелку; 
здесь они снова отражаются отъ средняго дна и, равномерно 
распределяясь, проходятъ между верхними и средними днами 
и поступаютъ во вторую, а затемъ и въ третью тарелку.

Отъ охлаждетя находящеюся на тарелкахъ водою, на­
сыщенный флегмою алкогольный пари все более и оолее осво­
бождается отъ тяжелыхъ водяныхъ паровъ, потому что пос- 
ледше приходятъ въ капельно-жидкое состоите и стекаютъ 
обротно въ лютровку. Отъ этого, въ каждой тарелке проис­
ходить сильная дефлегмащя, такъ что при увеличеши числа та- 
релокъ увеличивается вместе съ темь и крепость дистиллята.

Пройдя тарелки, алкогольный паръ проходить далее, 
чрезъ спирто-паропроводную трубу е, въ двустенный холодиль­
никъ Е, что заметно по выходящему изъ воздушника s пару. 
Какъ только начнетъ показываться спиртъ, тарелки и холо­
дильники снабжаются водою изъ крановъ 1 и ш.

Количество тарелочной воды должно регулироваться пра­
вильными устанавливашемъ крановъ 1 такъ, чтобы аппарате, 
при довольно сильной струй высокоградуснаго спирта, рабо- 
талъ спокойно, т. е. чтобы погружеше спиртомера въ стояке 
фильтра сильно и внезапно не изменялось.
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Сгонку одной накладки продолжаютъ до тйхъ поръ, 
пока означенный спиртомйръ не покажетъ приблизительно 
65—70 градусовъ.

При этомъ показаши спиртомера, находящаяся въ верх- 
немъ куб4 бражка, по большей части, будетъ лишена алкоголя 
и можетъ быть перепущена въ кубъ А для возобновлешя па- 
кладки. Теперь прекратцаютъ притокъ пара и холодильной 
тарелочной воды и чрезъ передаточную трубу h перепускаютъ 
бражку изъ верхняго куба въ нижнш, причемъ непременно 
открываютъ воздушные вентили обоихъ кубовъ р. Кроме 
того, посредствомъ трубы г, спускаютъ погонъ изъ дефлег­
матора въ кубъ В.

Закрывъ погонный кранъ и перепускной вентиль h, при- 
ступаютъ къ наполнение куба В свежею бражкою. По весьма 
мёдленномъ открыт1и крана g, бражка изъ находящагося выше 
резервуара поступаетъ въ кубъ чрезъ соединительную трубу g. 
Уровень же ея наблюдается чрезъ замйрительное стекло q.

Теперь нижтпй кубъ будетъ наполненъ бражкою, почти 
лишенною алкоголя, а верхшй— свежею. Позакрыты всйхъ 
крановъ, снова возобновляютъ перегонку по описанному 
способу. ■

При правильномъ д^йствы аппарата, можно отогнать 
одну накладку приблизительно въ- 1’/2 часа, но, все же, 
должно сообразоваться съ показашемъ спиртомера въ стояке 
фильтра, такъ какъ изъ подняНя его до 65 градусовъ выво- 
дятъ заключеше, что бражка въ верхнемъ кубе лишена алко­
голя почти, а въ нижнемъ — совершенно.

Содержимое нижняго Куба, называемое тогда бардою, 
для дальнейшей передачи, впускается, лучше всего, въ же­
лезный монжю*).

*) Необходимое услов!е, чтобы монжю былъ непременно изъ тол- 
стаго листовато железа, такъ какъ деревянные монжю — аппараты, 
употреблеше которыхъ сопряжено съ опасностью для жизни заводскаго 
персонала.

Хотя несчастье отъ разрыва деревянныхъ монжю случается не 
рйдко, все же, кажется, еще не везде сознаютъ эту опасность, такъ 
какъ до сихъ поръ еще преспокойно продолжается устраиваше деревян­
ныхъ монжю.
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При каждой навалке слйдуетъ открывать бражный кранъ g 
какъ можно осторожнее, потому что отъ слишкомъ быстраго 
напуска холодной бражки въ горячит кубъ образуется много 
безвоздушнаго пространства, отчего кубы часто сжимаются, 
не смотря на воздушные вентили.

Съ описаннымъ аппаратомъ Пистортуса, имйющемъ 
поперечникъ кубовъ въ 6 футовъ, можно, включительно вре­
мени для навалки бражки и приведентя аппарата въ ходъ, 
перегнать въ 1 часъ 80 вед. бражки.

Но такъ какъ этотъ аппаратъ, какъ видно изъ рисунка, 
требуетъ много места, а вслйдств1е значительной потери 
теплоты, также и болыпаго количества пара, то при среднемъ 
производстве онъ большею частью вытесненъ колон нообразнымъ 
аппаратомъ Вольмана, который мы вкратце и опишемъ.

Колоннообразный аппаратъ Боллмана.

При этомъ аппарате, какъ видно изъ фиг. 21, оба куба 
А и В, лютровка С и тарелки D D D стоятъ другъ надъ 
другомъ и соединены въ одну колонну.

Среднее дно обоихъ кубовъ Е образуетъ не только 
верхнее дно нижняго куба, но вместе съ темъ и нижнее 
дно верхняго.

Въ это дно вделана труба съ загнутыми отрогами f f, 
чрезъ которые проходятъ подымающееся изъ нижйяго куба 
пары, приводящие въ кипен!е бражку въ кубе В.

Развивающиеся здесь и насыщенные алкоголемъ пары 
поступаютъ въ дефлегматоръ С чрезъ штуцеръ на верхнемъ 
дне F куба В, служащемъ вместе съ темъ и нижнимъ дномъ 
дефлегматора.

Войдя въ дефлегматоръ, пары отражаются отъ колпака g, 
равномерно распространяются по дефлегматору и входятъ въ 
тарелки уже дефлегмированными.

Дальнейший путь паровъ понятенъ изъ описантя аппа­
рата Пистортуса.

Кубъ В наполняется бражкою непосредственно изъ 
бражпаго резервуара. Употреблявшийся прежде, предвари­
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тельный нагреватель, помещавшейся надъ лютровкоп. по 
большей части удаленъ изъ новыхъ аппаратовъ, такъ какъ 
отъ продолжительной перегонки одной накладки, бражка въ 
нагревателе черезчуръ нагревается, отчего всегда проис- 
ходитъ wenapenie и потеря алкоголя.

Кубъ В наполняется бражкою съ помощью соединенной 
съ бражными резервуаромъ трубы а, а опорожняется чрезъ 
кранъ с.

Фиг. 21.
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Кранъ b служить для спуска погона изъ дефлегматора 
и сообщается посредствомъ коленчатой трубки съ кубомъ В.

Барда выпускается изъ куба А чрезъ кранъ d, а на- 
грйваше въ кубе бражки совершается прямымъ паромъ, про- 
ходящимъ чрезъ вентиль е въ продолжеше паровой трубы. 
Пользуются для перегонки также и мятымъ паромъ.

Съ этимъ аппаратомъ, при поперечнике кубовъ въ 5—6 
футовъ, можно перегнать въ 1 часъ 60—70 ведеръ бражки и 
легко получить спиртъ въ 85—86 град, средней крепости.

Двухкубовый аппарата съ ситчатой колонной.

Этотъ аппаратъ, нашедпий въ Прибалтшскихъ губер- 
шяхъ столь распространенное примкнете, во всякомъ слу­
чай. занимаетъ между кубовыми аппаратами первое место. 
Съ нимъ можно получить болйе крйпкш дистиллятъ, 
чймъ съ такъ называемымъ тарелочнымъ аппаратомъ П и - 
с т о Р I у с А.

Въ виду значительной распространенности кубоваго ап­
парата съ ситчатой колонной, надобно полагать, что онъ до­
статочно извйстенъ и не требуетъ объяснительнаго чертежа.

Аппаратъ состоитъ изъ двухъ, поставленныхъ другъ на 
друга, деревянныхъ кубовъ, устройство которыхъ не отлича­
ется отъ кубовъ на фиг. 21.

Съ верхнимъ кубомъ непосредственно соединены дефлег- 
маторъ и ситчатая колонна, тогда какъ конденсаторъ поме­
щается обыкновенно сверху, всторонй, между колонной и 
холо дильникомъ.

Уходъ за этимъ аппаратомъ такой же, какъ за аппара­
томъ Вольмана.

При устройстве новыхъ, или переделке старыхъ вино- 
куренныхъ заводовъ едва ли можно посоветовать употреблять 
еще упомянутые аппараты, такъ какъ съ ними лишь въ са- 
мыхъ рйдкихъ случаяхъ можно получить требующшся у насъ 
для экспорта высокоградусный продукта; кроме того, не на­
добно упускать изъ виду, что, при производстве по новейшему 
способу трехъ заторовъ въ сутки, эти аппараты не работаютъ



160

Поэтому,достаточно скоро. мы и покончимъ съ кубовыми
аппаратами и перейдемъ къ улучшеннымъ и усовершенство-
ваннымъ непрерывно-действующими перегоннымъ аппаратамъ.

Непрерывно -дййствуюпце перегонные аппараты.
При neperoHK съ непрерывно-действующими перегон­

ными аппаратами, бражка доставляется непрерывною струею 
въ верхнее отдГлеШе такъ называемой бражной колонны и про- 
текаетъ изъ одного отд-Ьлешя ея въ другое чрезъ передаточ­
ным трубки (или днища), между тймъ какъ паръ снизу стре­
мится на встречу бражкй. Отъ этого удаляется изъ нея ал­
коголь и бражка поступаетъ въ нижнее отделеше колонны 
совершенно выпаренною; отсюда она удаляется чрезъ браж­
ный регуляторъ. ■

Такимъ образомъ совершается непрерывная перегонка 
бражки. Первые непрерывно-действующ1е перегонные аппа­
раты, для густыхъ заторовъ, устроены котелыцикомъ Краузе 
въ Гальберштадте. Первый изъ его аппаратовъ былъ постав- 
ленъ въ 1863 году на сельско-хозяйственномъ винокуренномъ 
заводе подъ фирмою »Акционерное Общество Терксгеймъ«. 
Благодаря существеннымъ улучшешямъ, а именно бражной 
колонны, удалось непрерывно-действующимъ аппаратамъ. мало 
но малу, найти себе распространенное применеше.

Хотя разными изменениями и пововведешями непрерывно­
действующ! е аппараты значительно улучшены, все же (во­
обще въ Прибалтшскихъ губершяхъ), самая распространенная 
конструкщя ихъ по Краузе , хотя и съ небольшими пзмене- 
шями. Поэтому, мы, прежде всего, опишемъ и пояснимъ чер- 
тежемъ аппаратъ К р а у з Е, значительно улучшенный котель- 
щикомъ Крулле мъ , въ Ревеле.

Непрерывно -действующей перегонный аппаратъ 
Крулля, въ Ревелй.

Аппаратъ, ка^ъ видно изъ фиг. 22, состоитъ изъ 
бражной колонны А, 
погонной, или ректификащонной колонны В, 



161

конденсатора С, 
холодильника D, 
пароваго бражнаго насоса Е и 
бражнаго регулятора F.

Бражная колонна А состоитъ изъ 12 отдйлешй- чрезъ 
дио^каждаго изъ ннхъ. вблизи стбнки, проходить передаточная 
труока, подымающаяся на 3-4 дюйма и доходящая почти до 
дна следующего отделе™. Бражка, дойдя до краевъ трубки, 
переливается въ следующее отделеше.

Такимъ образомъ получается во всйхъ отделешяхъ оди­
наковый уровень бражки, почему, съ помощью среднихъ шту- 
церовъ, прикрытыхъ отражательными колпаками, и можетъ 
происходить сильное кипячен!е бражки. Нижше концы пе- 
редаточныхъ трубокъ во вс^хъ отделешяхъ закрываются 
оражкою, такъ что развиваюпцеся пары могутъ пере­
ходить изъ отдЬегпя въ отделеше только чрезъ средше 
штуцера. 1 А

Погонная колонна В состоитъ изъ 15 отделений, обра- 
зуемыхъ ситчатыми днищами и снабженныхъ каждое пере- 
пускнымъ штуцеромъ, входящимъ въ следующее от- 
Д'Ьлеше.

Подымающееся изъ бражной колонны и насыщенные 
флегмон, алкогольные пары проходятъ чрезъ ситчатыя днища, 
дефлегмируются въ каждомъ отдйлегпи и, лишенные большей 
части флегмы, поступаютъ въ конденсаторъ, тогда какъ по- 
гонъ отводится обратно съ помощью боковыхъ штуцеровъ.

Конденсаторъ С, устанавливаемый обыкновенно на чер- 
дакЬ, состоитъ изъ паружнаго желйзнаго цилиндра и вну- 
тренняго собственнаго конденсатора съ бражнымъ зм^евикомъ. 
Внутри конденсатора бражка предварительно нагревается 
чшртовымъ паромъ, выходящимъ изъ погонной колонны.

Подымающееся изъ бражной колонны, алкогольные пары, 
по возможности, освобождаются въ конденсаторе отъ тяжелыхъ 
паровъ флегмы, благодаря охлаждению стенками бражнаго зме­
евика и протекающею между конденсаторомъ и цилиндромъ 
водою; очищенные такимъ образомъ и более легше спир­
товые пары проходятъ чрезъ среднюю трубу въ холодильники, 

и
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между т^мъ какъ погонъ стекаетъ съ нижней части конден­
сатора обратно въ погонную колонну •

Спиртовой холодильникъ D состоитъ изъ наружна! о ци­
линдра и внутренняго, двустйннаго собственнаго холодиль­
ника. Спиртовые пары входятъ сверху, чрезъ крышку 
наружнаго цилиндра, въ паропр!емникъ холодильника и 
отсюда распределяются въ змйевикъ между стенками хо­
лодильника; они конденсируются и въ виде спирта посту- 
паютъ въ фильтръ.

Паровой бражный насосъ Е соединяется бражною тру 
бою съ находящимся въ конденсаторе змеевикомъ, и предва­
рительно нагреваемая въ конденсаторе бражка непрерывною 
струею поступаетъ въ бражную колонну с.

Барденный регуляторъ F, посредствомъ трубы, находится 
въ прямомъ сообщена съ бражной колонной; онъ — цилин- 
дрическш сосудъ съ находящимся въ немъ шарообразными 
поплавкомъ, движеюя котораго направляются стержнемъ, 
проходящими чрезъ крышку сосуда. Когда выпаренная 
бражка, выйдя изъ бражной колонны, наполнить барденный 
регуляторъ до известной высоты, тогда, закрываюпый выпуск­
ное orseperie, шарообразный поплавокъ поднимается и барда 

вытекаетъ.
Перегонка съ этими аппаратомъ совершается следую- 

щимъ образомъ: прежде всего, наполняютъ водою, съ помощью 
крана а, холодильникъ и конденсаторъ; по накачиванит па­
ровыми насосомъ, чрезъ змеевики, въ бражную колонну столько 
бражки, чтобы 8 верхнихъ отделешй были наполнены — это 
узнается сняпемъ крышки съ 8-го очистнаго отверстш — 
останавливаютъ насосъ и затемъ, чрезъ паровой вентиль Ь, 
впускаютъ паръ въ самое нижнее отделеше.

Тогда начинаютъ кипячеше и продолжаютъ его, безъ 
добавлешя бражки, до техъ поръ, пока вода въ конденсаторе 
не нагреется до 60° Р. и въ фильтре не покажется тонкая 
струя спирта. Затемъ снова приводятъ въ действ!е бражный 
насосъ и доставляютъ бражку въ колонну непрерывною, регу­
лируемою струею. Она изливается въ верхнее отдЬлеше, на 
полняетъ его до краевъ передаточной трубки, переливается 
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затймъ въ следующее отдЪлеше и т. д.; въ это время паръ 
идетъ па встречу бражке и извлекаетъ изъ нея алкоголь. 
Такимъ образомъ, бражка переходить изъ отдгЬлешя въ отд$- 
лен!е все болйе и более лишаясь алкоголя, пока, наконецъ, не 
поступить въ самую нижнюю часть колонны, где она встреч­
ными паромъ окончательно выпаривается.

Лишенная такимъ образомн алкоголя, бражка называется 
бардою. Барда поступаетъ въ барденный регуляторъ и, смо­
тря по притоку бражки въ аппаратъ, удаляется изъ него пе- 
рюдически съ помощью описаннаго поплавка.

При непрерывномъ притокй бражки, алкогольные пары 
подымаются въ погонную колонну, дефлегмируются здесь и 
поступаютъ въ конденсаторъ, где они ректифицируются без- 
прерывпо притекающею водою и, въ высшей степени сгущен­
ными, входятъ чрезъ спирто-паропроводную трубу въ холодиль- 
иикъ; йъ немъ они превращаются въ высокоградусный спиртъ, 
крепостью въ 92—93 град.

Этотъ аппаратъ отличается особенно солидною и акку­
ратною конструкщею, легко даетъ спиртъ означенной кре­
пости и, смотря по величине аппарата, съ нимъ можно пере­
гнать въ часъ 150—400 ведеръ бражки.

Остановки и засорен!я этого аппарата, при новомъ спо­
собе затирашя, весьма редки, если только одинъ разъ въ неделю 
очищать отделешя бражной колонны отъ остатковъ соломы 
и песка. Особенную заботливость относительно содержашя 
аппарата въ чистоте надобно посвятить верхнему отделешю, 
въ которое входить брагоприводная труба, потому что въ про- 
тивномъ случае легко можетъ произойти переполнеше этого 
отделен!я и залит!е бражкою ситчатой колонны.

Аппаратъ, при равномерномъ притоке бражки, работаетъ 
лучше всего подъ давлешемъ въ 3—4 фунта, причемъ высота 
столбика воды въ трубке почти не изменяется.

Надобно сожалеть, что лишь въ новейшее время соеди- 
ненъ съ этимъ превосходнымъ аппаратомъ паровой регуляторъ, 
регулирующ!й прямой паръ, смотря по большему или меньшему 
притоку въ аппаратъ мятаго пара изъ машины. Отъ неравно- 

п* 
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мернаго напряжешя машины происходить неравномерный 
притокъ пара въ аппаратъ, а это весьма мйшаетъ при дестил- 
ляц!и, почему аппаратъ и не можетъ тогда, безъ особеннаго 
присмотра, правильно работать. Авторъ считаетъ себя 
вправе утверждать, что этотъ аппаратъ, снабженный паро- 
вымъ регуляторомъ, во всякомъ отношенш превзошелъ бы 
аппаратъ И л ь г е с а , такъ какъ не только его производитель­
ность больше, но и крепость дистиллята подвержена мень- 
шимъ колебашямъ.

Въ другомъ непрерывно - действующемъ аппарате 
Крулл я, фиг. 23, мы находимъ устройство измененнымъ. 
а именно тймъ, что погонная колонна отделена отъ бражной п 
установлена сбоку, тогда какъ змеевикъ для предварительнаго 
нагревашя бражки (предварительный нагреватель) находится 
непосредственно надъ бражной колонной.

Разсматривая этотъ аппаратъ въ порядке слЬдоватя 
спиртовыхъ паровъ, мы найдемъ, что онъ состоитъ изъ

бражной колонны А, 
предварительнаго нагревателя В, 
погонной колонны съ дефлегматоромъ С, 
трубчатаго конденсатора D и 
холодильника Е.

Путь бражки въ этомъ непрерывно-действующемъ аппа­
рате тотъ же, что п въ раньше описанномъ. Алкогольные 
же пары поступаютъ изъ бражной колонны А прежде всего 
въ бражный нагреватель В, нагреваютъ здесь идущую чрезъ 
змеевикъ бражку и опускаются затемъ, съ помощью погонно­
паропроводной трубы а, въ погонную колонну С, где они, 
проходя чрезъ ситчатыя днища отделёшй, дефлегмируются и 
въ такомъ виде поступаютъ въ конденсаторъ чрезъ спирто­
паропроводную трубу Ъ, входящую въ него у Ь] и Ь2. Про­
ходящею чрезъ трубчатую систему водою спиртовые пары, по 
возможности, освобождаются отъ паровъ флегмы и поступаютъ 
затемъ чрезъ трубу с въ холодплышкъ Е; конденсатъ же 
флегмы возвращается обратно въ погонную колонну чрезъ по­
гонную трубу d.
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Погонь, вытекаюшдй обратно изъ погонной колонны, 
съ помощью змеевика, помйщеннаго въ нижней части дефлег­
матора, вполнй освобождается отъ алкоголя п выходитъ у f 
наружу въ впдгЬ погонной воды.

У бражной колонны находится предохранительная трубаg, 
снабженная длинной, открытой стеклянной трубкой. Нахо­
дящимся въ последней, водянымъ столбикомъ указывается 
давлеше пара въ аппаратй.

Преимущества этого аппарата состоять, главнымъ обра- 
зомъ, въ получеши высок оград у снаго продукта, легко доводи- 
маго дестпллящею до 94 град., и въ томъ, что погонная вода 
не попадаетъ въ барду, а отводится наружу.

Въ последнее время Крулль присоединилъ къ своимъ 
аппаратамъ и паровой регуляторъ С ab а л ля. Изъ этого 
видно, на сколько фабрикантъ усовершенствовалъ свои ап­
параты.

Хотя можно привести еще и друпе испытанные непре­
рывно - дййствуюшде перегонные аппараты, какъ, напр.: 
П а у л ь м а п а - Ганноверъ, Н в й м а п А-Верлинъ, Верне к в - 
Галле и К р и с т о ф а - Ниски, все же я долженъ отказаться 
отъ описашя ихъ, такъ какъ въ нихъ не могутъ быть кон­
статированы как!я-либо особенный преимущества. Я ограни­
чусь лишь описашемъ аппарата И л ь г в с а , столь распростра- 
неннаго въ Германш.

Непрерывно -действующий перегонный аппарата 
ИлЬГЕСА.

Улучшенный аппаратъ Ильгвса, сделанный по боль­
шей части изъ железа, по системГ С аксе нберга (фиг. 25) 
состоять изъ слГдующихъ частей:

бражной колонны А, 
дефлегматора В, 
конденсатора Ь,
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холодильника D, 
бражнаго регулятора е, 
барденнаго > F и
пароваго > G.

Между т!мъ какъ бражныя колонны вышеописанныхъ 
непрерывно-д'Ьйствующихъ перегонныхъ аппаратовъ разде­
ляются днищами на несколько отделешй (кубовъ) и кипяче­
ние бражки производится въ каждомъ изъ этихъ кубовъ от­
дельно, бражная колонна И ль гео а представляетъ только 
одинъ кубъ, въ которомъ постоянно поддерживается неизме- 
няющшся сплошной столбъ жидкости, такъ какъ безпрерывно

Фиг. 25.

притекающая сверху бражка вытесняетъ лишенные алкоголя 
слои ея въ барденный регуляторъ.

Къ внутренней окружности бражной колонны, какъ видно 
изъ вёртикальнаго разреза, фиг. 24, примыкаютъ 14 снабжен- 
ныхъ эксцентрическими прорезами венцовъ; надъ каждымъ 
изъ нихъ находится тарелка съ такими же прорезами, укреп­
ленная на проходящей чрезъ центръ аппарата оси.

Бражка изъ бражнаго регулятора (фиг. 24) поступаетъ 
въ бражную колонну, между темъ какъ паръ, поступающш 
изъ пароваго регулятора, стремится навстречу бражке и при­
водить ее въ кинете, оживляемое благодаря своеооразному 
расположенно венцовъ и тарелокъ. Лишенная такимъ образомъ 
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алкоголя, бражка поступаетъ въ нижнюю часть колонны и, 
BcBACTBie давлешя притекающей сверху бражки, поднимается 
къ барденному регулятору, откуда опа, въ видй барды, nepio- 
дически выпускается при помощи поплавка, поднимающагося 
и опускающагося, смотря по уровню жидкости въ бражной 
колоний.

Дефлегмащя спиртовыхъ паровъ, посредствомъ дефлег­
матора В и конденсатора Ъ, не взирая па измененное устройство 
послйднихъ, основывается па томъ-же принципе, какой дййст- 
вуетъ и при вышеописанныхъ перегонныхъ аппаратахъ, отчего 
авторъ считаетъ излишнимъ, подробнее описать самый процессъ 
ея. Вслйдств1е деятельности регуляторовъ, обусловливающихъ 
равномйрный притокъ пара и бражки, и при правильно yera 
новленномъ притоке холодильной воды, оказывается излишним ь 
постоянное наблюдете за аппаратомъ. Вся работа наблюдаю- 
щаго за дййств!емъ аппарата лица (затрубщика) ограничива­
ется лишь наполнешемъ бражнаго регулятора.

Если только аппарата, правильно устроенъ, то при 
надлежащей внимательности затрубщика, умйющаго устано­
вить притокъ бражки изъ регулятора, не надобно опасаться 
ухода не лишенной еще алкоголя барды. — несколько лйтъ 
тому назадъ, въ Прибалтшскихъ губершяхъ мйстами слышны 
были отзывы о непрочности этого аппарата, не особенно ре- 
комендуюшде его, но авторъ имйлъ возможность убедиться, 
что подобный упрекъ совершенно несправедливъ. Когда въ 
1884 году, на винокуренномъ заводе Оллустферъ, по случаю 
постановки барденнаго регулятора новой конструкщи, надооно 
было вскрыть перегонный аппаратъ Ильгеса, съ успйхомъ 
действовавши! виродолжеше 7 кампашй, вей части бражной 
колонны оказались почти что неповрежденными, кромй только 
самой нижней части ея, которая, будучи подвергаема разру­
шающему дййств11О пара, была немного попорчена.

Въ заключеше, авторъ считаетъ необходимыми упомянуть 
объ одномъ недостатке аппарата Ильгеса, состоящемъ въ 
томъ, что въ конструированныхъ изъ желйза аппаратахъ этой 
конструкщи неизбежно окислеше частицъ желйза, который 
впослйдствш, а именно изъ конденсатора, уносятся спиртомъ, 
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иопадаютъ въ фильтръ и даже въ контрольный снарядъ и при- 
чиняютъ засореше этихъ последнихъ. Въ местностяхъ, не 
далеко отстоящпхъ отъ местожительства акцизнаго чиновника, 
немедленно можетъ быть произведено вскрыт1е фильтра и 
контрольнаго снаряда для очистки, но на отдаленныхъ 
заводахъ такгя засорешя сопровождаются убыточными оста­
новками.

Опредйлен1е содержашя алкоголя въ перебро­
дившей бражкй.

Для опредДлетпя содержашя въ бражки алкоголя и про­
верки действтя нерегоннаго аппарата существуютъ разные 
приборы, изъ которыхъ, на винокуренной практике, -заслужи- 
ваетъ особаго внимашя небольшой перегонн-ый аппаратики, 
отличаюнцйся отъ другихъ особенно простыми и целесообраз­
ными устройствомъ. Ниже мы приведемъ подробное onucanie 
пр!емовъ при испыташи бражки этими аппаратомъ.

Способъ перегонки бражки и барды приборомъ 
для опредблешя крепости спиртовыхъ жидкостей.

Приборъ, каки видно изъ фиг. 26, состоитъ изъ

мКднаго кубика а съ шлемовымъ продолжешемъ, 
холодильника Ь, 
спиртовой лампочки с и 
водянаго резервуара d.

Кубики, стоящ1й на четырехъ ножикахъ. наполняется 
чрезъ закрываемое отверст1е е и опоражнивается посредствомъ 
крана f. Кипячеше же бражки производится съ помотцыо спир­
товой лампочки с.
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Испытуемая жидкость измеряется посредствомъ сосуда g. 
снабженнаго съужениымъ отверст!емъ и вм^щающаго, прибли­
зительно, 250 куб. сайт. Жестяпый сосудъ h, той же, или 
большей емкости, служитъ для пр!ема дистиллята.

Фиг. 26.

До начат!я перегонки бражки съ этимъ аппаратами, опре- 
дйляютъ количество ея въ квасильномъ чане, берутъ зат^мъ 
изъ самой средины его слишкомъ 2 штофа бражки и филь- 
трируютъ ее въ раньше приведенномъ цйдильномъ сосуде, не 
допуская испарешя алкоголя.

Затемъ доводятъ полученный фильтратъ до 14° Р., от- 
мериваютъ съ помощью мерильнаго сосуда g ровно 2 мерки, 
вливаютъ пхъ въ перегонный кубикъ и кипятятъ жидкость 
надъ спиртовою лампочкою, пока не будетъ выпарена поло­
вина ея первоначальнаго объема.
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Тогда фильтратъ будетъ совершенно лишенъ алкоголя и 
можно будетъ приступить къ определенно крепости дистиллята.

Съ этою целью, берутъ одну мерку дистиллята и вли- 
ваютъ ее въ просушенный бблышй сосудъ (штофъ); могущш 
получиться остатокъ вливается въ мерильный сосудъ, который 
потомъ дополняется водою. Прибавивъ затемъ содержимое 
мерильнаго сосуда къ дистилляту въ штофе, тщательно сме- 
шиваютъ ихъ и доводятъ смесь до 14° Р.

Объемъ этой, содержащей алкоголь, жидкости равняется 
объему испытуемаго фильтрата, и мы должны только опре­
делить крепость ея. Это производится въ стакане i посред- 
ствомъ особаго волчка, предназначеннаго для испытан!я сла- 
быхъ спиртныхъ жидкостей.

Положимъ, что содержанте алкоголя въ полученной жид­
кости будетъ = 10 проц., то это значить, что и въ равномъ 
ей объеме фильтрата содержится 10 проц, алкоголя, или въ 
одномъ ведре фильтрата — 10 градусовъ. -

Если, дй ВЗЯТ1Я пробы, мы нашли въ квасильномъ чане 
емкостью въ 420 ведеръ — 400 вед. бражки, то, въ виду того, 
что 100 вед. бражки = 96 вед. фильтрата, следуетъ этотъ 
объемъ бражки умножить па 96/юо, что Дастъ 384 вед. 
фильтрата.

Такъ какъ въ одномъ ведре фильтрата найдено 10 град, 
алкоголя, то въ 384 вед. его должно быть 384 X 10=3840 град., 
а следовательно па 1 ведро емкости квасильни приходится 
9,14 град, безводнаго спирта.

Произведенный съ необходимою тщательностью, эти из- 
следован!я даютъ весьма поучительные результаты. Такъ какъ 
съ помощью вышеописаннаго прибора можно не только пред­
варительно определять выходы спирта, но и проверять дея­
тельность перегоннаго аппарата, то следовало бы его иметь 
на каждомъ винокуренномъ заводе.

БаРДУ> испытуемую относительно содержашя въ ней 
еще алкоголя, также охлаждаютъ сперва до 14° Р. Даль- 
нейппе пр!емы перегонки и измерешя крепости не отличаются 
отъ вышеизложеннаго способа изследовашя невыпаренной 
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бражки: для испыташя же дистиллята употребляютъ волчокъ 
отъ 0—3°.

Не будемъ обращать нашего внимания на теоретическое 
вычислеше, по Балл и н г у, выхода спирта посредствомн кажу­
щейся аттенуащи потому что вычисленные выходы въ весьма 
рйдкпхъ случаяхъ соотвйтствуютъ дййствительнымъ. Раз­
ность между вычисленными и действительными выходами об­
условливается болйе или менйе неизбежными побочными бро- 
жешями и, кроме того, происходить отъ не вполне тщатель- 
наго фильтровав!я бражки, причемъ обыкновенно не получа­
ется достаточно прозрачной пробы. Поэтому, теоретическое 
вычислеше выходовъ и не можетъ считаться точными и слу­
жить для проверки дййств!я перегоннаго аппарата.

Объ усжшяхъ, соблюдаемыхъ завбдывающимъ 
заводом до открытая его и во время производства.

До открыня винокуретя, винокуръ долженъ позаботиться 
о подготовке къ дййств!ю паровой машины и всйхъ подвиж- 
ныхъ частей ея, а также испытать вей насосы и клапаны, 
которые, въ случай надобности, возобновляются.

Кроме того, необходимо подвергнуть тщательному осмотру 
и основательной прочисткй: паровики, парники и пере­
гонный аппарата со вейми его частями, возобновить прокладки, 
испытать и правильно установить предохранительные клапаны 
и манометръ. Вей эти мйры предосторожности, къ сожалйнно, 
весьма часто упускаются изъ виду.

Затймъ елйдуетъ основательно починить попорченные 
краны, вентили и трубы, а вей мйста соединены паропровод- 
ныхъ труби снова уплотнить посредствомъ крйпко пропитан- 
ныхи льняною олифою картонныхи вйнцовъ, или шайбъ и 
хорошей суриковой замазки, таки чтобы они выдержали по 
крайней мйрй одну кампашю. Если не возобновить прокла- 
докъ, то часто случается, что онй, повреждениыя со време- 
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немъ отъ дййсыйя пара, разрываются и вызываютъ перерывы 
заводскихъ работъ.

Вообще, IpOHMRHOBeHie пара наружу, сквозь прокладки, 
свидйтельствуетъ о небрежномъ отношеши завЕдывающаго 
производствомъ къ своимъ обязанностями, прпчиняющемъ без- 
полезное расходоваше топлива, ибо уходящн! паръ тратится 
совершенно безполезно.

ДалЕе, рекомендуется, паропроводный трубы, а также и 
парникъ Генце, покрыть слоемъ плохаго проводника теплоты. 
Съ этою целью, обвертываютъ означенные предметы, лучше 
всего, пакляною веревкою, толщиною съ палецъ и пропитан­
ною мягкою глиною; затймъ, этотъ покровъ, не допускающий 
освобождешя большого количества тепла, обмазываютъ еще 
глиною. Если хотятъ придать трубамъ лучшш видъ, то окра- 
шиваютъ ихъ отвердевший и сглаженный покровъ красною 
клеевою краскою.

По исправлеши половъ и выбелеши квасильнаго и дрож- 
жеваго отделений растворомъ дву серн исто-кислой извести, ква- 
сильные и дрожжевые чаны должны быть подвергнуты осно­
вательной прочистке, причемъ послйдше, если они дере­
вянные, за несколько дней до открьтя производства, вы­
шпариваются кипяткомъ съ примесью серной кислоты.

Не менйе важно также и приведете въ порядокъ соло­
довни, стены которой надобно тщательно выбелить, а полъ 
п бучильные чаны основательно вычистить дву сйрн исто-кислою 
известью.

Заводскихъ рабочихъ, которыхъ, включительно затрубщика 
и подвозчика дровъ, должно быть четверо, а при нйсколькихъ 
порядкахъ и пятеро, слйдуетъ выбирать трезвыхъ и благона- 
дежныхъ и нанимать на весь перюдъ. Вей работы распре­
деляются между ними одинъ разъ навсегда, ибо только та­
кими образомъ каждый изъ нихъ въ состояши ознакомиться 
съ аппаратами и инструментами и удовлетворять всеми требо- 
ватямъ завЕдывающаго производствомъ.

Каждое утро, до приведетя въ дййствте машины, ра­
бочий долженъ осматривать и снабжать масломъ подшипники 
подвижныхъ частей находящихся подъ его присмотромъ аппа- 
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ратовъ, а затрубщпкъ, завЪдывающш паровою машиною, обя- 
запъ строго следить за темъ, чтобы все части ея были смазаны 
надлежащимъ образомъ.

До впуска пара въ главную паропроводную трубу, от- 
крываютъ краны отростковъ ея, чтобы выпустить находящшся 
въ нихъ воздухъ; при несоблюденш этой меры неизбежны 
разрывы прокладокъ, происходящие отъ быстраго притока пара 
въ трубы.

оаводсюя работы начинаются ежедневно, въ одинъ разъ 
навсегда установленное время, съ распариван!я картофеля и 
дроблешя зеленаго солода. Въ виду избежашя чрезмерной 
топки паровика и происходящей отъ этого излишней затраты 
топлива, сгонку выбродившей бражки начинаютъ лишь по 
окончаши распаривашя.

Присмотръ за паровикомъ и топка его, при небольшомъ 
производстве, лежатъ па обязанности затрубщика, а при трехъ, 
или четырехъ заторахъ въ сутки, надобно иметь еще осо- 
баго кочегара.

Въ видахъ сбережегпя топлива, кочегаръ обязанъ посто­
янно поддерживать въ паровике известный уровень воды и 
неизменную упругость пара, не менее 45 фунтовъ по мано­
метру, что легко достигается при достаточной величине па­
ровика п осторожной топке его.

Особаго внимашя со стороны кочегара заслуживаетъ во­
домерная трубка паровика (трубка, указывающая уровень воды 
въ паровике) и постоянно колеблющ!йся въ ней водяной стол- 
бикъ. Если этотъ последшй не колеблется, то надобно пред­
полагать, что находящаяся въ связи съ трубкою, отверст1Я 
трубъ паровика засорены иломъ. Во избежаше же этого, сле­
ду етъ ежедневно пропускать паръ чрезъ водомерную трубку.

Когда вода въ паровике станетъ, со временемъ, мутною, 
тогда следуетъ ее выпустить, причемъ ■ удалится также и 
большая часть ила. На заводахд, употребляющихъ воду, даю­
щую осадки ила, надобно одинъ разъ въ неделю, по оконча- 
н1и сгонки, выпускать небольшое количество воды, заменяе­
мое потомъ свежею, чтобы предупреждать такимъ образомъ 
пакоплешя ила.
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Во время производства, винокуръ долженъ строго сле­
дить за соблюдешемъ чистоты во в с b х ъ помещен!- 
яхъ завода, главнымъ же образомъ, въ квасильномъ и 
дрожжевомъ отделешяхъ и въ солодовне. Квасильные и 
дрожжевые чаны, ио опорожнеши ихъ, должны быть каждый 
разъ хорошенько вымазаны известковыми растворомъ и потомъ 
основательно вычищены щеткою, чтобы лакмусовая бумага 
не показывала ни малейшей кислой реакщи. По окончашн 
затирашя, всегда надобно сбрызгивать снаружи квасильные 
чаны и очищать полъ отъ остатковъ бражки водою. Если на 
стйнахъ появляются плесневые грибки, то ихъ вымазываютъ 
двусЬрнисто-кислою известью.

Необходимые для контроля производства, инстру­
менты и аппараты.

Для ращональнаго ведешя производства, когда владК- 
лецъ завода требуетъ отъ винокура паи выгоднейшей пере­
работки матер!ала въ спиртъ, винокуръ, безусловно, долженъ 
иметь въ своемъ распоряжеши необходимые для изслКдовашй ин­
струменты и аппараты. При настоящемъ положеши винокурен- 
наго дела уже нельзя обойтись простыми наборомн виноку- 
ренныхъ инструментовъ.

Для определен !я крахмала въ картофеле и проверки по- 
казашй сахарометра необходимы уже известные намъ удельные 
в-Ьсы. Кроме того, на каждомъ заводе долженъ находиться 
кисломКри, титрирный приборъ Дельбрюка, ибо, имея 
этотъ аппаратъ, винокуръ въ состояши точно определять ко­
личество кислоты въ дрожжахъ и въ выбродившей бражке. 
Показашя кисломйра Людерсдорфа не могутъ быть при­
знаны точными, а еще менее возможно узнавать степень 
кислотности дрожжей, или выбродившей бражки, лишь по вкусу. 
Винокуръ, утверждаюпцй противное, не понимаетъ своего 
д^ла и причиняетъ владельцу завода только ущербъ.

Наконецъ, надобно иметь уже описанный мною ап­
паратъ для опредЬлешя чистой молочной кислоты, а также
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небольшой перегонный аппаратикщ служащш 
содержашя алкоголя въ выбродившей бражке 
деятельности перегоннаго аппарата.

для определенья 
и для проверки

Въ виду вышеизложеннаго, желательно, чтобы на каж- 
домъ винокуренномъ заводе имелись следуюпце инструменты 
и аппараты:

1) картофельные весы Р е й м а н а *),
2) по крайней мере, 6 термометровъ съ большими деле­

ньями,
3) 3 сахарометра отъ 0—4 град, для отбродившей бражки,
4) 3 сахарометра отъ 0—24 град, для свежей бражки,
5) 12 штукъ нитяныхъ фильтровальныхъ мйшковъ съ 

фильтровальными сосудомъ,
6) титрирный приборъ Д-ра Дельбрюка съ натровыми 

растворомъ и нормальною лакмусовою бумагою **),
7) бутылка 1оду и 6 пробирокъ,
8) приборъ для изследован!я бражки относительно со­

держанья въ ней чистой молочной кислоты,
9) небольшой перегонный аппаратикъ съ принадлежа­

щими къ нему 4 погонными пробниками.
Наследованья съ помощью этихъ апиаратовъ должны 

производиться ежедневно и найденные результаты тщательно 
записываться въ заводской дневникъ, и только тогда они при- 
несутъ желаемую пользу.

При подобномъ ведеши дела, винокуръ всегда будетъ въ 
состояши найти причины встречающихся ненормальностей. 
Руководствуясь тщательно веденнымъ дневникомъ, онъ съумй- 
етъ впоследствш избежать сделанныхъ прежде ошибокъ. 
Вместе съ винокуромъ и владелецъ завода можетъ по записап- 
нымъ данными и правильному ходу производства убедиться, 
что при нашей акцизной системъ, где ея1едневно затирается 
одинаковое количество припасовъ, выходы спирта бываютъ да-

*) Ц1)На, безъ чанка, па стеклянномъ завода Германскпхъ вино- 
куренныхъ заводчпковъ, въ Берлин! — 30 марокъ.

**) Ц!иа за весь приборъ съ натровымъ растворомъ и лакмусовою 
бумагою, тамъ же — 12 марокъ.
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а именно на заводахъ, которые должнылеко не одинаковы,
перерабатывать покупной картофель разнаго достоинства.

Для примера положимъ, что, употребляя сегодня въ 
заторъ 400 пудовъ картофеля, содержащаго 20 проц, крах­
мала, мы, не считая солода, должны получить изъ него 
6560 град, алкоголя; если завтра будетъ переработано такое 
же количество картофеля, но съ меньшимъ содержашемь 
крахмала — скажемъ въ 18 проц. — то мы получимъ изъ 
пего только 5904 градус, безводнаго спирта, т. е. 654 гра­
дусами менйе, чймъ изъ перваго затора. Уже одинъ этотъ при- 
мйръ намъ показываетъ, какое значенге для заводовладйльца 
им^етъ тщателно веденный дневникъ, такъ какъ онъ даетъ 
возможность, узнавать причины уклонешй въ выходахъ ал­
коголя. По этому, следовало бы, чтобы каждый владйлецъ 
винокуреннаго завода требовалъ отъ своего винокура непре- 
рывнаго и тщательнаго ведегпя заводскаго дневника по дан­
ной мною выше формй.



Приложеше.
Краткое изложеше акцизныхъ правилъ, относяшдяся до 

винокурешя:

Права на винокурен1в.
Права на производство винокурешя изложены въ стат. 

99—111 питейнаго Устава, изд. 1887 г.
Во изменеше и дополнеше подлежащихъ статей Устава 

о питейномъ сборе, Высочайше утвержденнымъ 25-го Мая 
1888 г. мнешемъ Государственнаго совета постановлено:

1) На заводахъ, состоящихъ въ аренде, винокуреше 
разрешается не иначе, какъ по представлены арендаторомъ 
установленныхъ залоговъ, въ размере суммы акциза, причи­
тающейся по сметному нечисленно, за 14 дней, или же по 
предъявлены имъ письменнаго удостоверешя собственника 
завода о согласы его обезпечить этимъ заводомъ исправный 
взносъ акциза со стороны арендатора. Представленные арен­
даторомъ залоги освобождаются не прежде, какъ по окончаши 
вейхъ разечетовъ его съ казною по винокуренпо или по вы­
возе съ завода, съ перечислешемъ акциза на друпе заводы 
и склады, всего выкуреннаго спирта.

2) Въ исправномъ взносе акциза арендаторами виноку- 
ренныхъ заводовъ отвбтствуетъ: наличность вина и припа- 
совъ, залоги, представленные арендаторомъ въ обезпечен!е 
акциза за выкуренное на заводе вино (ст. 1), а также дру- 
rie свободные, имеющееся въ акцизномъ управлены, залоги 
арендатора, лично ему принадлежащее, все движимое и не­
движимое его имущество и, наконецъ, самый заводъ въ томъ 
случай, если арендаторомъ предъявлено было удостовереше 
о coruacin собственника завода обезпечить симъ заводомъ ис­
правный платежъ акциза со стороны арендатора (ст. 1).

12
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Размеры винокуренныхъ заводовъ.

Наименьший разм-Ьръ для винокуреннаго завода пола­
гается въ 270 вед. емкости всЬхъ квасильныхъ чановъ въ 
совокупности, при трехсуточномъ брожеши, т. е., чтобы каж­
дый чанъ былъ не менее 90 вед.

Прим1чан!е. Это правило не распространяется на губернш Царства 
Польскаго, въ которомъ сохраняютъ силу постановлешя, изложен­
ный въ примЬчашяхъ къ п. и. 1 и о ст. 112 пит. Уст. 1887 г. 
(Выс. утв. 25 Мая 1888 г. мнЬн. Гос. сов.).

На одномъ и томъ же винокуренномъ заводе допуска­
ется нисколько порядковъ квасильныхъ чановъ, но съ тймъ, 
чтобы чаны каждаго порядка были одной меры (Ст. 112 п. 2 
пит. Уст. 1887 г.).

Совокупная емкость всЦхъ дрожжевыхъ чановъ не должна 
превышать у10 части совокупной емкости квасильныхъ ча­
новъ, при четырехсуточномъ брожен1и, а при трехсуточномъ 
брожеши — 12 у2 проц, совокупной емкости пхъ. Емкость 
же дрожжевыхъ кадей полагается въ 4у2 проц, емкости од­
ного квасильнаго чана.

Передаточный бражный резервуаръ не долженъ быть 
более предварительнаго нагревателя, где онъ есть, и, во вся- 
комъ случай, не превышать одной четверти емкости наиболь- 
шаго квасильнаго чана при одномъ и двухъ заторахъ въ 
сутки. При 3-хъ же заторахъ она можетъ доходить до У2, 
а при четырехъ и более — даже до 3Д. (Цирк. Мин. Фин., 
1884 г., за № 1755).

По окончаши устройства винокуреннаго завода, владе- 
лецъ онаго, или его поверенный, представляетъ въ Окружное 
Акцизное Управлете чертежъ и onucanie завода по установ­
ленной форме въ 3-хъ экземплярахъ, съ просьбою объ осмотре 
и измерены! завода. — Бланки для описашя завода отпус­
каются Окр. Акц. Управлешемъ безплатно.

Прим1чан1е. Въ случай предполагающихся какихъ-либо измйпешй пли 
нововведенш, какъ относительно показанныхъ въ описанш от- 
дйльныхъ частей завода, такъ и относительно самой посуды, за- 
водчикъ обязанъ довести о своихъ предположешяхъ до свйдйн!я
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Окр. Акц. У правлешя объявлешемъ по прилагаемой форм-k, пред- 
ставляемымъ въ двухъ экземплярахъ.

(Форма.)
Объявлен!е

отъ............................. винокуреннаго завода, находящагося
..........................губерн!и,...................................уезда, н т> д.

Симъ доводится до св-ЬдФн1я..........................................Окруж-
наго Акцизнаго У правлешя, что на означенномъ заводе пред­
положено:

1) Чанъ для распариван!я картофеля, № 1, 
снять для исправлен!я.

2) На м1>сто к в а с и л ь н ы х ъ ч а н о в ъ: №№ 4, 5 и 6, 
поставить три новые чана, емкостью въ 
42 4 вед. каждый.

. . . -го.......................... 18 . . г. Заводчикъ:

И з м B р е н i е завода.
Вей необходимый при измйренш завода работы произ­

водятся рабочими заводчика ; сверхъ того, онъ обязанъ пред­
ставить клейменныя мйры.

Осмотръ завода и измйрен!е посуды производятся долж­
ностными лицами -Акцизнаго Управлешя, въ присутств!и вла­
дельца завода, или его повйреннаго, по особой инструкщи, 
данной отъ Министра Финансовъ, причемъ объ измёреши 
квасильныхъ чановъ составляются особые протоколы. По из- 
мйреши квасильныхъ чановъ, заводчику выдается свиде­
тельство, въ которомъ обозначена емкость ихъ, для взят!я 
изъ Казначейства патента на винокуреше. Патентъ этотъ. 
для выполнешя его, представляется въ Окр. Акц. Управлеше 
при особомъ объявлеши на установленной гербовой бумаге. 
Вместе съ патентомъ, заводчикъ получаетъ изъ Окр. Акц. 
Управлешя и шнуровыя книги, заблаговременно представ- 
ляемыя имъ для скрепы установленнымъ порядкомъ.

12*
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Срокъ и пер!одъ винокурен!я.
Подъ срокомъ винокурешя разумеется то продолжен!е 

времени, въ течете которая заводчикъ намеренъ произво­
дить BHEoxypehie безостановочно и на которое онъ беретъ 
свидетельство. Подъ перюдомъ винокурешя разумеется со­
вокупность всехъ месяцевъ съ 1 Тюля одного года по 1 Тюля 
другаго, въ течете которыхъ винокуренные заводы находятся 
въ действ!и. ,

Каждый срокъ винокурешя, на который заводчикъ 
испрашиваетъ особое свидетельство, долженъ быть не короче 
двухъ недель; но последнее свидетельство, предъ окончашемъ 
винокурешя, выдается и на кратчайший срокъ. Въ разре­
шенный срокъ винокуреше должно производиться безъ пере­
рыва, за исключешемъ дней, о которыхъ заводчикомъ будетъ 
объявлено въ поданномъ объявлеши при взятш свидетельства. 
ПримЪчан1е. По истечснш срока послДдняго свидетельства, BHHOEypenie 

непременно должно прекратиться.

Объявлен1я на винокурен!е и свиде­
тельства на него.

Заводчикъ, желающш производить винокуреше, обязанъ 
заблаговременно, по крайней мере за неделю предъ насту- 
плешемъ каждаго срока, подать о томъ Надзирателю, пли его 
Помощнику, объявлеше въ трехъ экземплярахъ по данной 
форме, на бланкахъ, составляемыхъ и заготовляемыхъ каж- 
дымъ Губернскимъ Акцизнымъ Управлешемъ особо. Содер- 
жаше же этого объявлешя подробно изложено въ статье 131 
пит. Уст., изд. 1887 г.

Одинъ экземпляръ объявлешя, засвидетельствованная 
Надзирателемъ, или его Помощннкомъ, возвращается заводчику 
и служитъ свидетельствомъ на винокуреше. Свидетельство 
должно быть выставлено на видномъ месте.

Если заводчикъ не самъ управляетъ заводомъ, то дол­
женъ иметь для сего управляющая, которымъ можетъ быть 
и винокуръ. Заводчикъ долженъ известить Надзирателя 
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кто на заводе ответственный винокуръ и управляющей заво- 
домъ, если таковой имеется. (Ст. 129 пит. Уст. 1887 г.).

О т крытiе производства.
Если къ назначенному для открытая винокурешя дню 

не прибудетъ на заводъ Акцизный чиновникъ, для снят!я 
печатей съ посуды, то заводчикъ, или его поверенный, при- 
глашаетъ местную Полищю, которая, въ присутств!и отвйт- 
ственнаго винокура и, по крайней мере, двухъ попятыхъ, рас- 
печатываетъ посуду, о чемъ долженъ быть составленъ прото­
кол ъ по прилагаемой форме.

(Форма.)
Протоколъ 

составленный на.......................... №.... винокуренномъ за­
воде .......................... губерши,.........................уезда, и т. д.,

. . . -го........................18 . . г. о раснечаташи квасильныхъ ча-
• новъ подъ № №............................. парника Г е и ц е, №...., 

и заторнаго чана, № . . . .
Мы нижеподппсавппеся: старшина..............................воло­

сти N. N., управляющей заводомъ N. N., ответственный ви­
нокуръ N. N. и nocTopoHHie свидетели N. N. и N. N. соста­
вили сей протоколъ сегодня . . . -го...............18 . . г., въ . . ._ 
час. утра, на означенномъ заводе о томъ, что вследств!е не- 
прибытая на заводъ Акцизнаго чиновника для снятая печатей 
съ заводской посуды по случаю открытая производства вино- 
курешя, согласно утвержденному..................................................... 
Окружнымъ Акцизнымъ Управлешемъ свидетельству, отъ
. . . -го.....................18 . . г. за №... ., срокомъ съ . . . -го
. . ................18 . . г. по . . . : -ое................................... 18 . . г., 
волостной старшина распечаталъ вышеозначенную посуду на 
основаши Циркуляра Министра Финансовъ 1865 г., № 708.

(Печать волост- 
наго старшины.) Подписи.

Протоколъ сей, по записке онаго отъ слова до слова въ 
актовую книгу, долженъ быть отосланъ въ Окр. Акц. Управ- 
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лен!е въ течете 24 часовъ со времени его составивши и до- 
ставленъ туда не позже какъ въ двойной поверстный срокъ. 
Прим4чан!е. 1) Такпмъ же порядкомъ, т. е. при cocTaBenin протокола, 

могутъ быть снимаемы сельскою Пблипдею, за два дня до открьтя 
производства винокурешя, печати съ дрожжевыхъ чановъ.

Прим4чан1е. 2) Снятте печатей съ заводской посуды noc.it перестоевъ 
должно производиться непременно Акцизнымъ чиновникомъ.

Объ остановкахъ и перестояхъ.
Если заводчикъ вынужденъ будетъ остановить произ­

водство по какими бы то ни было непредвидйннымъ причи­
нами, то немедленно долженъ быть составленъ актъ за под­
писью заводчика или управляющего заводомъ, винокура, Кон­
тролера или Надсмотрщика, если они имйются, свидетелей 
изъ рабочихъ и посторониихъ лицъ изъ мйстныхъ жителей 
ближайшихъ селешй, послйдиихъ не менйе трехъ, и члена 
полищи. — При семь надобно наблюдать, чтобы при повто- 
реши остановокъ на одномъ и томъ же заводй, одни и тй же 
лица не были приглашаемы постоянно въ качествй посторон- 
пихъ свидетелей.

Составленный актъ долженъ быть препровожденъ въ 
Окр. Акц. Управлеше въ течете 24-хъ часовъ, считая съ 
того часа, въ который следовало бы, по обыкновенному по­
рядку, произвесть пропущенный заторъ. и доставленъ туда 
не позже, какъ въ двойной поверстный срокъ, а котя съ 
акта вписана въ особую шнуровую книгу, учрежденную на 
сей предметъ на каждомъ заводй. (Ст. 140 пит. Уст., 1887 г.).

Въ случай несоблюдешя всйхъ этихъ правилъ, или же 
недоставлешя акта въ Окр. Акц. Управлеше въ двойной по­
верстный срокъ, остановка, завода признается недййствитель- 
ною и заводъ считается въ полномъ ходу, какъ означено въ 
свидйтельствй на винокуреше. ,

Согласно Циркулярами Мин. Фин. 1866 г. за Aq 759 и 
1869 г. за № 956, Управлявшие Акцизными Сборами разсы- 
лаютъ на вей винокуренные заводы правила, который должны 
быть соблюдаемы при перестояхъ, изложенный въ ст. 140 пит. 
Уст., изд. 1887 г., а также формы актовъ. Кромй того, вей 
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могуппя возникнуть недоразуменья относительно применешя 
вышеозначенной статьи пит. Устава, подробно разъяснены 
Циркулярами Мин. Фин. и Постановлен!ими Совета Государст- 
веннаго Контроля, помещенными въ пит. Уст., изд. Соко­
лова, 1886 г., на стр. 120—123.
ПримЪчаюе. 1) Акты о перестояхъ и другихъ случапностяхъ могутъ 

быть доставляемы съ заводовъ также, непосредственно, Помощнику 
Надзирателя.

Прим1чан!е. 2) Сделанные уже заторы, которые, по случаю порчи аппа- 
ратовъ, не могутъ быть обращены въ вино, для освобождешя отъ 
платежа за нпхъ акциза, должны оставаться въ квасильныхъ ча- 
нахъ до прибытья Акцизнаго чиновника, въ присутствш котораго 
так!е заторы спускаются въ барду, съ составлешемъ о томъ над- 
лежащаго акта.

Примечанье. 3) а. Наложенный сельскою Полип,ieio печати должны быть 
сохраняемы въ целости до прибытья Акцизнаго чиновника. — 
б. Если остановка продолжится бол'йе двухъ сутокъ, то заторный 
и свободные квасильные чаны опечатываются и заводъ считается 
прекратившимъ свое дЬйств1е, впредь до получения новаго свиде­
тельства установленнымъ порядкомъ.

При прекративши производства винокурешя, т. е. по 
истечеши срока послЪдняго свидетельства, дрожжевые чаны, 
парникъ и заторный чанъ, по опорожнеши ихъ, опечаты­
ваются Полпщею съ составлен 1емъ акта по следующей форме:

Протоколъ

составленый на ... ................ , №..... винокуренномъ за­
воде, находящемся......................... губ.,.........................У ,3Да’
п т. д. ... -го..................... , 18 . . г. въ . . . час......................
объ опечатаньи дрожжевыхъ чановъ за № №............................. .
запаривательнаго чана, N . . • ., и заторнаго чана, N . . . .

Мы нижеподписавш!еся: старшина..............................воло­
сти N. N., управляющих заводомъ N. N., ответственный ви- 
нокуръ N. N. И nocTopoHHie свидетели N. N. и N. N. соста­
вили сегодня . . . -го...............18 . . г., въ . . . час..................... 
на означенномъ заводе сей протоколъ о томъ, что согласно 
последнему свидетельству на винокуреше, за № . . ., сего 
числа сд4ланъ посл-Ьдиш заторъ (въ текущею перЮд-Ц и что 
вследств!е того опечатаны волостнымъ старшиною его долж-
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постною печатью: дрожжевые чаны №№.....................   запари-
вательный чанъ, № . . . и заторный чанъ, № . . . .

Вей квасильные чаны были наполнены бражкою.

(Мйсто печати.) Подписи.
ПримЪчаЮе. Такимъ же порядкомъ опечатываются въ последу юпце дни 

п квасильные чаны, по опорожнены пхъ.
Bet протоколы принимаетъ, при первомъ иосЬщеши за­

вода, местный Помощникъ Надзирателя.

Контрольный с н а р я д ъ.
1) Во время нахождешя контрольнаго снаряда на за- 

водй, заводчикъ, или его доверенный, и винокуръ обязаны 
наблюдать за цйлостыо и содержашемъ въ чистотй снаряда 
и перегоннаго аппарата и за цйлостыо наложенные акциз- 
нымъ надзоромъ на снарядъ и аппарата обезпечешй, который 
ни въ какомъ случай не м о г у т ъ быть снимаемы безъ 
акцизнаго надзора.

2) Въ случай необходимости снять обезпечешя для осмо­
тра, чистки и исправлешя перегоннаго аппарата, заводчикъ 
обязанъ обратиться за этимъ къ ближайшему акцизному чи­
новнику, который, снявъ обезпечешя, возстановляетъ ихъ по- 
томъ и обо всемъ этомъ записываетъ въ винокуренную книгу.

3) О всякомъ случайномъ повреждеши обезпечешй на 
перегонномъ аппаратй и на контрольномъ снарядъ заводчикъ, 
или его довйренный, долженъ немедленно составить акта, за 
подписью его, винокура и 3-хъ рабочихъ, и доставить его, въ 
поверстный срокъ, должностному лицу Акцизнаго Управлешя.

4) Если произойдетъ порча въ перегонномъ аппаратй, 
при которой открывается доступъ къ выкуриваемому вину до 
поступлешя его въ контрольный снарядъ, то заводчикъ обя­
занъ немедленно прюстановить винокуреше и, составивъ на 
основашяхъ, изложенныхъ въ предыдущемъ пунктй, актъ 
доставить его въ поверстный срокъ должностному лицу Ак­
цизнаго Управлешя.

5) Если бы заводчикъ или винокуръ замйтили какую 
либо неисправность въ снарядй, или въ дййствш его, то они 
должны, не подвергая снаряда ни малййшему испытанно, со-
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ставить объ этомъ актъ, на основашяхъ, изложенныхъ въ п. 3, и 
доставить оный, въ поверстный срокъ, въ Окр. Акц. Управление.

6) Неопрятное содержаше контрольнаго снаряда и пере- 
гоннаго аппарата, засореше ихъ грязью или бражкою и проч, 
подвергаютъ заводчиковъ взыскашямъ.

7) За повреждеше или совершенное истреблеше кон­
трольнаго снаряда во время нахожден!я его на заводе или 
на сохранеши у заводчика, сей последим обязанъ вознагра­
дить казну.

8) Акцизному Управление предоставляется оставлять за- 
водчикамъ контрольные снаряды на сохранете по окончан!и 
перюда до сл^дующаго винокурешя; но если заводчикъ не 
пожелаетъ хранить снаряда у себя, то обязанъ доставить его, 
на свой счетъ, въ Окр. Акц. Управлеше и затймъ предъ на- 
чаломъ винокурешя перевести его обратно на заводь.

Веден1е книгъ винокуренной и под­
вальной.

Въ винокуренную книгу ежедневно записывается завод- 
чикомъ, или его управляютцимъ, количество затертыхъ при- 
пасовъ и полученнаго вина; въ подвальную же книгу вно­
сится сданное ежедневно въ подвалъ съ завода вино и расходъ 
его, и отмечается уплата акциза.

Случаюпцяся въ книгахъ описки не могутъ быть подчи­
щаемы и замарываемы, а должны быть зачеркнуты такъ, 
чтобы написанное можно было прочесть.

По истечеши каждаго месяца, заводчикъ немедленно 
сводить, въ винокуренной и подвальной книгахъ, итоги пере- 
куренныхъ матер!аловъ, количества нормальнаго изъ нихъ вы­
хода вина, действительной выкурки его и расхода вину, и 
выводить суммы причитающагося и внесеннаго акциза. За- 
тймъ заводчикъ, не позже 10 числа наступившаго месяца, 
представляетъ въ Окр. Акц. Управлеше коти съ подведенными 
месячными итогами. (Ст. ст. 145 и 146 пит. Уст. 1887 г.).

Для уяснешя себе ведешя винокуренной и подвальной 
книгъ, авторъ предлагаетъ следуюпця формы, въ которыхъ 
удержанъ акцизъ въ 8 коп.
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н а я книга.

Протпвъ нормы.

По какому объявление разрешено винокуреше, замйчан!я и 
отметки винокура, заводчика и должпостныхъ лицъ акцизнаго 

надзора.

Свидетельство Je 1.
По объявлений, засвидетельствованному Окр. Акц. Управ- 

лешемъ 9-го Сентября 1883 г., за №...., срокомъ съ 15-го 
Сентября по 30-го Сентября 1883 г., на 16 сутокъ, па пере­
курку по высшей норий при 13/4-ведерной емкости для карто­
феля и 4-хъ-ведерноп — для зеленаго солода, при трехсуточномъ 
брожеши и двухъ заторахъ въ сутки:

14152/3

16152/3

226742Д

I п о р я д о к ъ. Квас, ч а н ы № № 1, 2 и 3.
Въ сутки. .

Картофеля 204 пуд., .емкость 357 вед., 2448 град. б. с. —
Зеленаго сол. 17 „ „ 68 „ 4302,3 „ „ „ =

Итого 221 пуд., емкость 425 вед., 28782/3 град. б. с. =

Во весь срокъ.
3264 пуд., 39168 град. б. с.

272 „ 689Q2/3 „ „ „

3536 пуд., 4605 82/3 град. б. с.

II п о р я д о к ъ. Квас, ч а н ы № № 4, 5 и 6 
(такой же какъ первый порядокъ).

Итого: 221 п., емкость 425 в., 2878% гр. 6. с.=3536 п.=46058% град. б. с.

Общ. сумма: 442 п., емкость 850 в„ 5757% гр. б. с.=7072 п. = 92117у3 град. б. с.

Дрожжи затираются отдельно и припасы для нихъ, состо- 
япце изъ 5 и. зелен, солода на одинъ дрожжевой заторъ, бе­
рутся изъ припасовъ назначенныхъ для всего затора и упо­
требляются за два дня до производства его; двое послйднихъ 
сутокъ означеннаго свидетельства дрожжевыхъ припасовъ не 
берется и объявленное количество\ихъ отчисляется отъ всего 
ежесуточнаго количества зелен, солода.

Заводъ имйетъ непрерывно-дййствуюпцй перегонный аппа- 
ратъ системы И л ь г в с а.
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и а я книга,

Р А С X О Д Ъ

■огэпъ п гКкэ^

Кому и куда отпущенъ 
спиртъ и когда внесены 

деньги.

О
бщ

. чи
сл

о г
ра

ду
со

въ
 

бе
зв

од
на

го
 ал

ко
го

ля
.

Су
мм

а п
ри

чи
та

ю
щ

аг
ос

я 
ак

ци
за

.

Уплата акциза.

Вн
ес

ен
о в

ъ к
аз

­
на

че
йс

тв
о.

И
ск

лю
че

но
 по 

ра
зн

ы
мъ

 сл
у-

 
ча

ям
ъ.

О
ст

ае
тс

я въ
 не

­
до

им
ка

.

Сент.
15

16

23

25

29

На вод. заводъ купца N въ 
N, по пров. свид. № . . ., 

42 вед. по 95,5% . . .
Корчмарю N въ деревн'Ь N, 

по пров. свид. № . . ., 3,5 
вед. по 42% и 0,2 вед. по 
95 %................................

На вод. заводъ купца N въ 
N, по пров. свид. № . .
126,41 вед. по 95,2% . .

Внесено въ N’croe У'Ьздпое 
Казначейство . .-го.......

4011

166

12034

руб.

320

13

962

88

28

72

руб.

966 92

руб.
безак

ный п 
кур

320 88

руб.

безакциз- 
ный пере- 

куръ
13 28

18 . . г., подъ квптанщю 
за № . . .,.........................

Содержателю оптоваго скла­
да въ ............ .  купцу N,
по paspbmenir . .-го Окр. 
...............Акц. Управлешя 
отъ . .-го............18 . . г.,

переве­
дено на

за №... и по пров. свид. 
№ . . ., 786,8 вед. по 95 3 % 74982 5998 56 5998 56

заАвгустъ

4 20
за Сен­
тябрь

безакцпз- 
наго пере- 

334^ 16
переве­
дено на

962 72 5998 56

Итого въ Сентябр'Ь . . .
Остается къ I Октября . .

91193
10501

7295 44 966 92 6332 72
—

—

Балансъ . . 101694 — — 1 — 1 — — ■— — —



190

Правила, относяпцяся до продажи вина изъ
заводскихъ подваловъ.

1) Въ губершяхъ, управляемыхъ по общему учреждение, 
и въ губерши Ставропольской, равно какъ въ предйлахъ при- 
соединенныхъ къ Области Войска Донскаго бывшихъ 1 остов-, 
скаго уезда Екатеринославской губерши и Таганрогскаго 
градоначальства, отпускъ вина и спирта изъ заводскихъ под- 
валовъ разрешается въ количеств^ не менее одного ведра, 
а въ прочихъ местностяхъ количествами не менее трехъ 
ведеръ.

2) При отпуске вина или спирта изъ заводскихъ подва- 
ловъ, заводчики должны выдавать покупателями ярлыки или 
провозныя свидетельства по установленной форме. Въ гу­
бершяхъ, означенныхъ въ ст. 393 пит. Уст., изд. 1887 г. 
соблюдаются, кроме того, особыя правила, изложенный въ 
этой статье.

3) Изъ заводскихъ подваловъ дозволяется отпускать въ 
продажу вино съ получешемъ отъ покупателей следующаго 
за оное акциза, но съ тймъ а) чтобы невнесенная въ казна­
чейство сумма акциза никогда не была более двухъ тысячъ 
рублей; у арендатора завода она не должна, сверхъ того^, 
превышать совокупной стоимости наличнаго вина и свободной 
части представлен наго въ обезпечеше акциза залога, и 
Ь) чтобы на первое число каждаго месяца былъ вносимъ въ 
казначейство сполна акцизъ. сл4дующ!й за вино, израсходо­
ванное въ течете истекшаго месяца, хотя бы сумма его и 
не достигала 2000 руб.

4) При обнаружены! въ заводскихъ подвалахъ неявки 
вина или недоимки свыше 2000 р., акцизный надзоръ аресту- 
етъ немедленно для обезпечешя недоимки соответствующее 
количество наличнаго вина, а равно имеющихся при заводй 
припасовъ и матер!аловъ, не препятствуя, однако, употрео- 
лешю таковыхъ припасовъ на винокуреше, въ необходимомъ 
количестве. Вместе съ темъ, выпускъ свободнаго отъ ареста 
вина дозволяется впредь до пополнешя акцизной недомки не 
иначе, какъ по взносе впередъ, каждый разъ, следующаго 
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за выпускаемое вино акциза, или, при отпуске въ склады и 
на друг!е заводы, съ обезпечешемъ акциза залогами на об- 
щемъ основами.

5) Изъ заводскихъ подваловъ дозволяется выпускать въ 
продажу вино и спиртъ съ отсрочкою взноса акциза. Отсро­
ченный акцизъ долженъ быть обезпеченъ заводчикомъ уста­
новленными залогами, въ pasmBpB рубль за рубль, и уплоченъ 
сполна къ первому числу четвертаго месяца, сл-Ьдующаго за 
т4мъ, въ который акцизъ отсроченъ. (Пункты 3—5 извле­
чены изъ Вне. утв. 25 Мая 1888 г. мнйн. Госуд. сов.).

У четь И разечетъ по свидЬтельствамъ и перекуру.

Разсчеты по перекуренному вину съ заводчиками произ­
водятся: по прошествш полуперюда — за весъ полуперюдъ, 
а по истечеми несколькихъ свидгЬтельствъ — за вей ein 
сроки въ совокупности, но по желанно заводчика — и по 
каждому отдельному свидетельству.

Разсчеты о перекуренномъ вине могутъ быть произво­
димы тотчасъ по оплате акцизомъ или по выпуске изъ завода 
подъ залоги всего нормальнаго вина учитываемыхъ свиде- 
тельствъ.

Выпуски же безакцизнаго перекура можетъ быть произ- 
водимъ не ранее, какъ по оплате акцизомъ нормальнаго вина 
и причисленнаго къ норме перекура.
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Въ заключеше, авторъ позволяетъ себ'Ь обратить внима- 
nie Г. г. винокуренныхъ заводчиковъ на управляемую имъ 
школу винокурешя *). Учебный курсъ начинается въ ней 
1 Октября каждаго года. Обучеше винокурение — практичес­
кое и теоретическое. Полугодичная плата за учете состав- 
ляетъ 150 руб. Принимаются же только молодые люди съ хо- 
рошимъ школьнымъ образоватпемъ. ВмЕстЕ съ тймъ, авторъ 
им^етъ честь сообщить, что онъ принимаете на себя 
устройство новыхъ винокуренныхъ заводовъ, или переделку 
старыхъ, а также составлеше плановъ.

*) Адресъ: Лифляндская губ., черезъ им. Оберпаленъ, въ им. Еаб' 
балъ (близь Дерпта).
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ТАБЛИЦА
по БАЛЛИНГУ

составленная Э Б. ГЕЛЬВКЕ

для вычислешя выхода алкоголя изъ картофельной браяски по первоначальному сахарометрическому показанию и мнимой перебродкй.

ЮО ведеръ бражки = 97 ведрамъ фильтрата.

САХАРОМЕТРИЧЕСК1Я ПОКАЗАН!Я
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16% 16,2% 16,4% 16,6% 16,8% 17% 17,2% 17,4% 17,6% 17,8% 18% 18,2% 18,4% 18,6% 18,8% 19% 19,2% 18,4% 19,6% 19,8% 20% 0,2% 20,4% 20.6 % 20,8% 21%

фунт. фунт. град.

30,06 2916 0,5 817 828 839.5 851 862 874 885 897 908 920 931 942 954 965 977 988 999,5 1011 1022 1034,5 1046 1057,5 1069 1081 1093
30,07 2917 0,6 801 812 823 834,5 846 857 869 880 892 903 915 926 937 949 960 972 983 994,5 1006 1017 1029,5 1041 1052,5 1064 1076 1088
30.08 2918 0,7 796 807 818 829,5 841 852 864 875 887 898 910 921 932 944 955 967 978 989,5 1001 1012 1024,5 1036 1047,5 1059 1071 1083
30,09 2919 0,8 791 802 813 824,5 836 847 859 870 882 893 905 916 927 939 950 962 973 984,5 996 1007 1019,5 1031 1042,5 1054 1066 1078
30,11 2920 О.9 786 797 808 819,5 831 842 854 865 877 888 900 911 922 934 945 957 968 979,5 991 1002 1014,5 1026 1037,5 1049 1061 1073
30,12 2921 1,0 781 792 803 814,5 826 837 849 860 • 872 883 895 906 917 929 940' 952 963 974,5 986 997 1009,5 1021 1032,5 1044 1056 1068
30,13 2922 1,1 776 787 798 809,5 821 832 844 * 855 867 878 890 901 912 924 935 947 958 969,5 981 992 1004,5 1.016 1027,5 1039 1051 1063
30,14 2923 1,2 771 782 793 804,5 816 827 839 850 862 873 885 896 907 919 930 942 953 964.5 976 987 999,5 1011 1022,5 1034 1046 1058
30,15 2924 1,3 766 777 788 799,5 811 822 834 845 857 868 880 891 902 914 925 937 948 959,5 971 982 994,5 1006 1017,5 1029 1041 1053
30,16 2925 1,4 761 772 783 791,5 806 817 829 840 852 863 875 886 897 909 920 932 943 954,5 966 977 989,5 1001 1012,5 1024 1036 1048
30,17 2926 V 766 767 778 789,5 801 812 824 835 847 858 870 881 892 904 915 927 938 949,5 961 972 984,5 ,996 1007,5 Г)19 1031 1043
30,19 2928 1,6 751 762 773 784,5 796 807 819 830 842 853 865 876 887 899 910 922 933 944,5 956 967 979,5 991 1002,5 1014 1026 1038
30,20 2929 1,7 746 757 768 779,5 791 802 814 825 837 848 860 871 882 894 905 917 928 939,5 951 962 974,5 986 997,5 1009- 1021 1033
30,21 2930 1,8 741 752 763 774,5 786 797 809 820 832 843 855 866 877 889 900 912 923 934,5 946 957 969,5 981 992,5 1004 1016 1028
30,23 2931 1,9 736 747 758 769,5 781 792 804 815 827 888 850 861 872 884 895 907 918 929,5 941 952 964,5 976 987,5 999 1011 1023
30,24 2932 2,0 731 742 753 764,5 776 787 799 810 822 833 845 856 867 879 890 902 913 924,5 936 947 959,5 971 982,5 994 1006 1018

Алкоголь - фак- 
торъ въ фунтахъ 
для 1 сахаром. %.

0,4267 0,4271 0,4275 0,4279 0,4283 0,4288 0,4292 0,4296 0,4300 0,4304 0,4309 0,4313 0,4317 0,4321 0,4325 0,4330 0,4334 0,433s 0,4342 0,4346 0,4351 0,4355 0,4359 0,4363 0,4367 0,4373

Адкоголь-фак- 
торъ въ градус. 
Для 1 сахаром. %•

1,78330 1,78506 1,78682 1,78858 1,79034 1,79210 1,79386 1.79562 1 J973S 1,79914 1,80090 1,80266 1,80442 1,80608 1,80794 1,80970 1,81146 1,81322 1,81498 1,81674
■ 1,81850 1,82026 1,82202 1,82378 1,82554 1,8273


