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ІІредисловіе. 

В ъ нашей технической литературѣ, по отрасли 
винокуренія, уже издавна чувствуется недостатокъ 
въ раціональныхъ и практическихъ руководствахъ 
къ винокуренію. Тотъ же фактъ, что въ поолѣднее 
время появилось и еще продолжаетъ появляться 
много оригинальныхъ и переводныхъ еочиненій по 
винокуренію показываетъ, что этотъ недостатокъ 
энергически пополняется, но большинство означен-
ныхъ сочиненій слишкомъ обширны и пространны, 
отчего отчасти умаляется ихъ практичность и въ 
значительной степени — популярность. 

Въ виду этого обстоятельства, мы и рѣшили 
перевести на русскій языкъ одно изъ подходящихъ 
популярныхъ нѣменкихъ руководствъ къ винокуре-
нію. Выборъ нашъ палъ на пользующееся широ-
кою и вполнѣ заслуженною извѣстиостью — въ осо-
бенности въ Прибалтійскомъ краѣ — руководство 
къ винокуренію Э б е р г а р д а Г е л ь б к е , какъ на 
руководство дѣйствительно вполнѣ 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. 

П. Лауръ. К. Соколовъ. 
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Отдѣлъ первый. 

Введеніе. 

Сшіртъ, какъ извѣстно, добывается нзъ разныхъ сырыхъ 
матеріаловъ. а именно изъ содержащихъ крахмаль и сахаръ. 
Къ первымъ, за исключеніемъ нѣкоторыхъ сортовъ, принад-
лежать почти всѣ роды зерноваго хлѣба, у насъ преимуще-
ственно: пшеница, рожь, ячмень, овесъ, маисъ и, какъ самый 
употребительный матеріалъ во многихъ губерніяхъ, картофель; 
тогда какъ къ послѣднимъ главнымъ образомъ принадлежать: 
свекловичная потока (густой сиропъ, послѣдній продуктъ са-
харнаго производства) и разнаго рода содержания сахаръ ра-
стенья, перечнсленіе которыхъ не имѣетъ здѣсь практнческаго 
зиаченія, такъ какъ въ нашихъ мѣстностяхъ объ обработкѣ 
подобныхъ матеріаловъ не можетъ быть и рѣчи. Поэтому, 
какъ главный матеріалъ, разсмотримъ прежде всего картофель. 

Картофель — плодъ. могущій быть съ успѣхомъ раз-
водимыми почти на всякой не слишкомъ сырой почвѣ. Въ 
нашихъ мѣстностяхъ пріобрѣли себѣ право гражданства многіе 
испытанные сорта его, между которыми большой красный кар-
тофель занимаетъ выдающееся мѣсто, такъ какъ онъ по коли-
честву и качеству даетъ хороший урожай и мало подверженъ 
болѣзнямъ. 

l i e говоря уже вовсе объ одномъ опредѣленномъ сортѣ, 
сельскій хозяинъ и заводчикъ всегда должны заботиться о вы-
борѣ такого именно сорта, который не только обѣщаетъ до-
статочный урожай, но и богатъ крахмаломъ, такъ какъ для 
винокуренія имѣетъ значеніе только одинъ крахмаль кар-
тофеля; содержаніе - же крахмала въ картофелѣ, смотря по 
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почвѣ, климату и погодѣ, колеблется между 15 и 22 процен-
тами, а въ приведешюмъ сортѣ, въ большияствѣ случаевъ. 
оно можетъ быть опредѣлено въ~17—18 процентовъ. 

Въ 1880/1881 годахъ я могъ опредѣлить содержаніе 
крахмала отъ 20 — 22Ѵ2 , а осенью 1887 года даже до 23 
процентовъ; болыпаго-же содержанія, крахмала чѣмъ это. я 
па моей здѣніней практикѣ не встрѣчалъ и можно предпола-
гать, что оно вообще весьма рѣдко встрѣчается. 

Судя по новѣйшему руководству къ винокуренію М Е Р -
КЕ Р А , въ нѣкоторыхъ мѣстностяхъ Германіи основательною и 
продолжительною культурою полей и примѣненіемъ искуствен-
наго удобренія, а именно чилійской селитры, достигнуто чрез-
вычайно большое содержаніе крахмала, и для нѣкоторыхъ луч-
шихъ сортовъ картофеля оно показано отъ 26 — 27 процен-
товъ. Могутъ-ли въ нашихъ мѣстностяхъ, при подобной обра-
ботай ночвы, быть достигнуты такіе результаты — сомнѣваюсь. 
такъ какъ вслѣдствіе здѣшняго короткаго лѣта и климати-
ческихъ условій картофюль не имѣетъ времени достаточно 
развиться, почему и содержаніе крахмала въ немъ должно 
оставаться далеко позади указаннаго. 

Опредѣленіе крахмала въ картофелѣ весьма важно для 
винокура, такъ какъ изъ найденнаго содержанія крахмала 
должно быть выведено ожидаемое количество алкоголя. При-
ведемъ подобное опредѣленіе по ігаиболѣе употребительнымъ 
способамъ. 

1. О п р е д ѣ л е н і е к р а х м а л а в ъ к а р т о ф е л ѣ по 
способу К Р О К Е Р А . 

Крокерскій, довольно точный способъ состонтъ въ томъ. 
что приготовляется достаточно крѣпкій соляной растворъ. 
испытуемый картофелины •—• чѣмъ болѣе ихъ, тѣмъ точнѣе 
опредѣленіе — хорошенько промываются въ водѣ и отсчиты-
ваются затѣмъ въ наполненный означеннымъ растворомъ со-
судъ. Если всѣ картофелины, или большая часть ихъ оста-
ются на поверхности, то разсолъ слишкомъ крѣпокъ ; тогда 
осторожно прибавляютъ воды въ 14° Р . до тѣхъ поръ, пока 



одна половина картофелинъ не будетъ лежать на днѣ . 
а другая оставаться на поверхности. По достиженіи этого, 
берется проба разсола въ стекляный сосудъ и затѣмъ осто-
рожно опускается въ него картофельный пробникъ К Р О К Е Р А . 

Число, получаемое при градированіи, показываетъ удѣльный 
вѣсъ разсола, a вмѣстѣ съ тѣмъ и картофеля, и отыскивается 
по вновь вычисленной М Е Р К Е Р О М Ъ И M о Р Г Е H о M Ъ та-
блицѣ. Возьмемъ, напримѣръ, удѣльный вѣсъ въ 1,109, тогда 
мы найдемъ по таблицѣ содержаніе крахмала, въ 20.1 про-
цента. 

Вновь исправленная по М Е Р К Е Р У И М О Р Г Е Н У 

т а б л и ц а 

для опредѣленія изъ удѣльнаго в ѣ с а картофеля содержанія 
въ нежъ сухаго вещества и крахмала. 

Удѣль-

ІШИ 

вѣсь. 

Сухое 
веще-
ство. 

Крах-

маль. 

% 

Удѣ.іь-

ный 

ВІІСЪ. 

Сухое 
веще-
ство. 

% 

Крах-

маль. 

% 

Удѣль-

н ы й 

вѣсъ. 

Сухое 
веще-
ство. 

»/о 

Крах-

маль. 

1° 

1 , 0 8 0 1 9 , 7 1 3 , 9 ! 1 , 0 9 8 2 3 , 5 1 7 , 7 1 , 1 1 6 2 7 , 4 2 1 , 6 
1 , 0 8 1 1 9 , 9 1 4 , 1 1 , 0 9 9 2 3 , 7 1 7 , 9 1 , 1 1 7 2 7 , 6 2 1 , 8 
1 , 0 8 2 2 0 , 1 1 4 , 3 1 , 1 0 0 2 4 , 0 1 8 , 2 1 , 1 1 8 2 7 , 8 2 2 ' 0 
1 , 0 8 3 2 0 , 3 1 4 , 5 1 , 1 0 1 2 4 , 2 1 8 , 4 1 , 1 1 9 2 8 , 0 2 2 , 2 
1 , 0 8 4 2 0 , 5 1 4 , 7 1 , 1 0 2 2 4 , 4 1 8 , 6 1 , 1 2 0 2 8 , 3 2 2 , 5 
1 , 0 8 5 2 0 , 7 1 4 , 9 1 , 1 0 3 2 4 , 6 1 8 , 8 1 , 1 2 1 2 8 , 5 2 2 , 7 
1 , 0 8 6 2 0 , 9 1 5 , 1 1 , 1 0 4 2 4 , 8 1 9 , 0 1 , 1 2 2 2 8 , 7 2 2 , 9 
1 , 0 8 7 2 1 , 2 1 5 , 4 1 , 1 0 5 2 5 , 0 1 9 , 2 1 , 1 2 3 2 8 , 9 2 3 , 1 
1 , 0 8 8 2 1 , 4 1 5 , 6 1 , 1 0 6 2 5 , 2 1 9 , 4 1 , 1 2 4 2 9 , 1 2 3 , 3 
1 , 0 8 9 2 1 , 6 1 5 , 8 1 , 1 0 7 2 5 , 5 1 9 , 7 1 , 1 2 5 2 9 , 3 2 3 , 5 
1 , 0 9 0 2 1 , 8 1 6 , 0 1 , 1 0 8 2 5 , 7 1 9 , 9 1 , 1 2 6 2 9 , 5 2 3 , 7 
1 , 0 9 1 2 2 , 0 1 6 , 2 1 , 1 0 9 2 5 , 9 2 0 , 1 1 , 1 2 7 2 9 , 8 2 4 , 0 
1 , 0 9 2 2 2 , 2 1 6 , 4 1 , 1 1 0 2 6 , 1 2 0 , 3 1 , 1 2 8 3 0 , 0 2 4 , 2 
1 , 0 9 3 2 2 , 4 1 6 , 6 1 , 1 1 1 2 6 , 3 2 0 , 5 1 , 1 2 9 3 0 , 2 2 4 , 4 
1 , 0 9 4 2 2 , 7 1 6 , 9 1 , 1 1 2 2 6 , 5 2 0 , 7 1 , 1 3 0 3 0 , 4 2 4 , 6 
1 , 0 9 5 2 2 , 9 1 7 , 1 1 , 1 1 3 2 6 , 7 2 0 , 9 1 , 1 3 1 3 0 , 6 2 4 , 8 
1 , 0 9 6 2 3 , 1 1 7 , 3 1 , 1 1 4 2 6 , 9 2 1 , 1 1 , 1 3 2 3 0 , 8 2 5 , 0 
1 , 0 9 7 2 3 , 3 1 7 , 5 1 , 1 1 5 2 7 , 2 2 1 , 4 1 , 1 3 3 3 1 , 0 2 5 , 2 



2 . О п р е д ѣ л е н і е к р а х м а л а у д ѣ л ь н ы ми в ѣ -
с а м и Р Е П М AH А. 

Фиг. 1. 

Вѣсы Р Е Й М А Н А (десятичная система), какъ видно изъ 
фиг. 1, состоятъ изъ вѣсоваго коромысла, на одномъ концѣ 
котораго прикрѣплена чашка вѣсовъ, а на другомъ обѣ. на-

Этотъ способъ опредѣленія крахмала въ картофелѣ за-
служиваетъ во всѣхъ отношеніяхъ преимущества передъ 
только что рписаннымъ, К Р О К Е Р С К И М Ъ , такъ какъ по нему 
не только большее количество картофеля одновременно под-
вергается испытанію, отчего и самый результатъ можетъ пре-
тендовать на большую точность, но и всѣ пріемы проще. 



— б — 

значенный для принятія картофеля и висящія одна надъ дру-
гой, проволочный корзины. Нижняя корзина погружается въ 
наполненный водою чанокъ, къ которому самые вѣсы при-
крѣішпотся посредствомъ желѣзной дуги. 

Такъ какъ эти вѣсы устроены для онредѣленнаго коли-
чества картофеля, а именно, для 5 килограммовъ*) ( = 12 фунт. 
20 зол.), то для взвѣшиванія нужно слишкомъ 5 килограм-
мовъ картофеля начисто вымыть и потомъ обсушить. Когда 
картофель готовъ, чанокъ до краевъ наполняется водою въ 
14 '/а0 Р. и вѣсы устанавливаются въ равновѣсіи; 'затѣмъ кар-
тофель накладывается въ верхнюю корзину до тѣхъ поръ. 
пока при противовѣсѣ въ 0,5 килограмма обѣ стрѣлки не уста-
новятся одна противъ другой. Когда нельзя установить рав-
новѣсія прнбавленіемъ цѣлой картофелины, тогда можно обой-
тись и разрѣзанною. 

Когда коромысло вѣсовъ установится, взвѣшенный кар-
тофель перекладывается изъ верхней корзины въ нижнюю, 
висящую въ водѣ, иричемъ ни одна картофелина не должна 
упасть мимо корзины въ чанокъ, и взвѣшивается вторично 
въ водѣ; при этомъ, вслѣдствіе уменыпившагося вѣса карто-
феля, пользуются маленькими принадлежащими къ вѣсамъ 
граммовыми гирьками. Результатъ взвѣшиванія уяснимъ себѣ 
лучше всего на примѣрѣ; положимъ, что мы нашли вѣсъ 
картофеля въ водѣ равнымъ 500 граммамъ — значить кар-
тофель потерялъ въ своемъ первоначальномъ вѣсѣ (5000 грам-
мовь — 500 граммовъ) 4500 граммовъ; но такъ какъ эти по-
терянные 4500 граммовъ представляютъ вѣсъ воды, вытѣс-
ненной объемомъ картофеля, то картофель на 500 граммовъ 
тяжелѣе равнаго ему объема воды; удѣльный вѣсъ его мы на-
ходимъ, раздѣляя вѣсъ въ воздухѣ на потерянный въ водѣ, 
т . е. въ данномъ случаѣ: 

5000 граммовъ 
4500 граммовъ ~~ ' 

Чтобы избавиться отъ подобиаго вычисленія, М Е Р К Е -

Р О М Ъ И М О Р Г Е Н О М Ъ составлена также и пижеслѣдующая 

* ) I к ш о г р а м м ъ = 1000 граммамъ. 



таблица; намъ-же только остается найти по ней. противъ дан-
наго въ граымахъ вѣса картофеля въ водѣ, удѣльный вѣсъ его 
и соотвѣтственное содержаніе крахмала. Въ данномъ случай, 
т. е. при 500 граммахъ, удѣлыіый вйсъ окажется равными 
1,111, a соотвѣтственное содержаніе крахмала — 26,3 про-
цента. Эти вѣсы даютъ точные результаты, а поэтому 
слйдовало-бы ввести ихъ въ употреблепіе на каждомъ виноку-
ренномъ заводй съ болйе или менйе раціональнымъ произ-
водетвомъ. 

Подобные вйсы особенно необходимы на такомъ заводй, 
гдй приходится покупать картофель разныхъ сортовъ; но 
такъ какъ достоинство картофеля, зависящее отъ содержанія 
въ немъ крахмала, подвержено значительными колебаніямъ, 
то не все равно, платить за картофель, содержащій, напри-
мйръ, 16 процентовъ крахмала, ту же цѣну, что за содер-
жаний 20 процентовъ; еще болйе несправедливо, если тре-
бовать потомъ отъ винокура одинаковые выходы спирта изъ 
картофеля съ неодинаковыми содержаніемъ крахмала. 

Каждый опытный заводчики конечно уже замѣтилъ, что 
выходы спирта изъ картофеля, купленнаго у крестьянъ, обык-
новенно ниже, чѣмъ изъ вырощеннаго на собственномъ полй; 
мало того, даже при одинаковомъ содержаніи крахмала бы-
ваетъ разница въ выходахъ. По предположенію автора, по-
слйднее обстоятельство происходить оттого, что крестьянская 
земля обыкновенно бйдна фосфорной кислотой и что вслйд-
ствіе этого картофель съ такой почвы не такъ легко пере-
работывается въ спиртъ, какъ картофель, вырощенный на 
почвй съ болйе значительными содержаніемъ этой кислоты. 

Вйсы Р Е й м а н а можно выписать отъ Общества Гер-
манскихъ винокуренныхъ заводчиковъ, по адресу: Профессору 
Д-ру Д Е Л Ь Б Р Ю К У , ВЪ Берлиігь, Инвалидная улица 42 
(Professor Dr. D e l b r ü c k in Berlin, Invalidenstrasse 42); тамъ-
же изготовляются весьма точно и вей прочіе пробные аппа-
раты H инструменты, употребляемые въ винокуренномъ про-
изводств^ Въ послйднее время и механики Л. Р А А Ж Ъ въ 
Ригѣ изготовляетъ вйсы, подобные реймаискимъ, благодаря 
устройству которыхъ возможно скорое H вѣрное считывание 
найденныхъ величинъ. 



Т а б л и ц а 

для опредѣленія изъ удѣльнаго в ѣ с а картофеля содерисанія 
въ немъ сухаго вещества и крахмала, составленная но БЕ-
Р Е Н Д У , Ж Е Р К Е Р У И М О Р Г Е Н У Д Л Я 5 0 0 0 граммовъ картофеля по 

картофельнымъ вѣсамъ Р Е Й М А Н А . 

Вѣсъ 
въ водѣ 

5000 
грам-
ИОіІЪ 

карто-
феля, 

граммы 

Удѣль-

Ш.Ш 

вѣеъ 

карто-

феля. 

Содер-
жаніе 
сухаго 
веще-
ства. 

% 

Содер-

жа и іе 

крах-

мала. 

* 

Вѣсъ 
г.ъ водѣ 

5000 
грам-
мовъ 

к арто-
феля. 

граммы 

Удѣль-

ныіі 

вѣсъ 

карто-

феля. 

Содер-
жание 
сухаго 
веще-

. ства. 

% 

Содер-

жаніе 

крах-

мала. 

* 

3 7 5 1 , 0 8 0 1 9 , 7 1 3 , 9 4 5 5 1 Д 0 0 2 4 , 0 1 8 , 2 
3 8 0 1 , 0 8 1 1 9 , 9 1 4 , 1 4 6 0 1 , 1 0 1 2 4 , 2 1 8 , 4 
8 8 5 1 , 0 8 3 2 0 , 3 1 4 , 5 4 6 5 1 , 1 0 2 2 4 , 4 1 8 , 6 
3 9 0 1 , 0 8 4 2 0 , 5 1 4 , 7 4 7 0 1 , 1 0 4 2 4 , 8 1 9 , 0 
3 9 5 1 , 0 8 6 2 0 , 9 1 5 , 1 4 7 5 1 , 1 0 5 2 5 , 0 1 9 , 2 
4 0 0 1 , 0 8 7 2 1 , 2 1 5 , 4 4 8 0 1 , 1 0 6 2 5 , 2 1 9 , 4 
4 0 5 1 , 0 8 8 2 1 , 4 1 5 , 6 4 8 5 1 , 1 0 7 2 5 , 5 1 9 , 7 
4 1 0 1 , 0 8 9 2 1 , 6 1 5 , 8 4 9 0 1 , 1 0 9 2 5 , 9 2 0 , 1 
4 1 5 1 , 0 9 0 2 2 , 9 1 6 , 2 4 9 5 1 , 1 1 0 2 6 , 1 2 0 , 3 
4 2 0 1 , 0 9 1 2 2 , 2 1 6 , 4 5 0 0 1 , 1 1 1 2 6 , 3 2 0 , 5 
4 2 5 1 , 0 9 2 2 2 , 4 1 6 , 6 5 0 5 1 , 1 1 2 2 6 , 5 2 0 , 7 
4 3 0 1 , 0 9 3 2 2 , 7 1 6 , 9 5 1 0 1 , 1 1 3 2 6 , 7 2 0 , 9 
4 3 5 1 , 0 9 4 2 2 , 9 1 7 , 1 5 1 5 1 , 1 1 4 2 6 , 9 2 1 , 1 
4 4 0 1 , 0 9 5 2 3 , 3 1 7 , 5 5 2 0 1 , 1 1 5 2 7 , 2 2 1 , 4 
4 4 5 1 , 0 9 8 2 3 , 5 1 7 , 7 5 2 5 1 , 1 1 7 2 7 , 6 2 1 , 8 
4 5 0 1 , 0 9 9 2 3 , 7 1 7 , 9 5 3 0 1 , 1 1 9 2 8 , 0 2 2 , 2 

Ознакомившись съ опредѣленіемъ содержанія крахмала 
въ картофелѣ, укажемъ на содержаніе крахмала въ наиболѣе 
употребительныхъ родахъ зерноваго хлѣба. 

Количественный составь разныхъ веществъ въ хлѣбныхъ 
зернахъ, какъ-то: крахмала, клейковины, бѣлковины, жира и 
солен, смотря по климату, почвѣ и средней годовой темпе-
ратурѣ , неодішаковъ и можетъ быть даже весьма различенъ. 
такъ что каждый разъ только анализъ извѣстнаго рода зерно-
ваго хлѣба въ состояніи дать точные результаты. 

Вообще - же содержаніе крахмала въ разнаго рода хлѣб-
ныхъ зерпахъ принимается какъ указано ниже, и эти дан-



ныя могутъ служить для всей Россіи основаніемъ для вы-
численія ожидаемаго выхода спирта. 

Высушенная на откр. воздухѣ пшеница даетъ крахмала 5 7 — 6 5 ^ 
» > » рожь » » 52—57;%' 

Высушенный > » ячмень » » 5 0 — 
» » овесъ » » 4 0 — 4 2 ^ 

Маисъ америк. около 6 3 — 6 5 ^ 
Кукуруза турецкая 58—60%" 

> молдаванок ая 5 6—58у» 

ІІослѣ этого, необходимаго для винокуренія введенія, 
перейдемъ къ самому производству, къ которому, прежде всего, 
относится 

Приготовленіе солода. 
Такъ какъ содержащейся въ матеріалѣ крахмалъ не пе-

реработывается непосредственно въ алкоголь — вообще, ал-
коголь добывается только изъ бродящихъ сахариетыхъ раство-
ровъ — то поэтому онъ долженъ быть превращенъ прежде 
всего въ сахаръ; это совершается съ помощью образующегося 
при соложеніи вещества, называемаго діастазомъ. 

Въ виду того, что именно этотъ діастазъ долженъ глав-
нымъ образомъ дѣйствовать при послѣдующемъ образованіи 
сахара, главная задача винокура должна состоять въ томъ. 
чтобы добыть какъ можно болѣе діастаза, а это достигается 
раціоналыіымъ соложеніемъ. 

Изъ всѣхъ, употреблясмыхъ въ соложеніи родовъ зерно-
ваго хлѣба, ячмень признанъ безусловно наилучшимъ матеріа-
ломъ, потому что въ немъ не только развивается наибольшее 
количество діастаза, но онъ и солодится лучше всѣхъ прочихъ 
родовъ зерноваго хлѣба. 

Солодятъ также и рожь, но она требуетъ гораздо ббль-
шаго помѣщенія и большей заботливости при обработкѣ. чѣмъ 
ячмень, и полученный солодъ, вслѣдствіе меньшего коли-
чества образовавшагося діастаза. дѣйствуетъ не такъ сильно, 



л поэтому долженъ быть употребляемъ въ большею процент-
номъ количеств'];. 

Пшеница, переработанная въ солодъ, дѣйствуетъ еще 
менѣе ржи. почему пшеничный солодъ весьма рѣдко. или 
вовсе не употребляется въ винокуреніи. 

Овесъ находить въ- соложеніи также мало примѣненія. 

Приготовленіе солода изъ ячменя. 
Если какой - либо родъ зерноваго хлѣба требуется пере-

работать въ солодъ, то ему, а въ данномъ случаѣ ячменю, 
нужно прежде всего доставить необходимую для проростанія 
влагу ; съ этой цѣлыо ячмень замачиваютъ (бучатъ) въ 
водѣ. Для этого употреблялись прежде большею частью сдѣ-
ланные изъ дерева бучильные чаны, тогда какъ теперь, для 
замачиванія солода, съ болынимъ успѣхомъ употребляются вы-
веденные изъ кирпича и цемента бучильные резервуары 
(квельштоки). 

Въ посдѣднее время въ у потреблены и желѣзные, ци-
линдрическіе, конически съуживающіеся книзу бучильные 
сосуды, которые снизу не только опоражниваются, но и 
получаютъ потребную для замачиванія воду, а именно такимъ 
образомъ, что она, отъ давленія въ резервуарѣ, проходить 
снизу чрезъ замачиваемыя зерна и сверху, у краевъ сосуда, 
вытекаетъ чрезъ трубу. 

Выведенные изъ кирпича резервуары для замачиванія 
солода большею частью четыреуголыше; дно ихъ, по напра-
вленно къ сточной трубѣ, немного покато, а надъ выходомъ 
этой трубы изъ резервуара находится сито изъ листовой мѣди, 
задерживающее ячмень при выпускѣ воды. Выходящая изъ 
бучильнаго резервуара водосточная труба должна имѣдь извнѣ 
кранъ для замыканія стока. 

У краевъ бучильныхъ резервуаровъ, которыхъ на каж-
домъ винокуренномъ заводѣ должно быть но крайней мѣрѣ 
два, придѣлываются водопроводныя трубы съ ихъ кранами. 
Для впуска ячменя въ .бучильные резервуары служить лучше 
всего деревянная труба, выходящая сверху, изъ ячменной 



кладовой, ибо при непосредственной всыпкѣ ячменя изъ мйш-
ковъ попадаетъ со двора въ буч ильное отдѣленіе всякая грязь; 
если-же пользуются этимъ отдѣленіемъ вмѣстѣ съ тѣмъ и какъ 
ростильнымъ токомъ, то легко растаптываются зерна, чего, 
во всякомъ случай, должно избйгать. 

Прежде, чймъ перейти къ замочкй ячменя, установимъ 
вѣсовое отношеніе его къ зеленому солоду, потому что, рас-
ходуя ежедневно солодъ опредйленнаго вйса, мы должны со-
размйрять по нему количество подлежащаго замочкй ячменя, 
т. е. вычислить его на вйсъ, чтобы ячменя замачивалось не 
слишкомъ много и не слишкомъ мало. 

Ц ; ' 

Вѣсовое отношеніе ячменя къ зеленому солоду. 
О вйсовомъ отноніеніи ячменя къ зеленому солоду въ раз-

ныхъ руководствах! сдйланы разныя указанія; я - же буду 
говорить лишь объ отношеніи, испытанномъ на моей прак-
тикѣ, на которой я нашелъ, что 100 фунтовъ ячменя даютъ 
отъ 140—150 фунтовъ зеленаго солода, смотря потому, содер-
житъ-ли солодъ болйе или менѣе влажности. 

Для установлена потребнаго количества ячменя я уже 
издавна принимаю, что 140 фунтовъ зеленаго солода 
= 100 фунтамъ ячменя и прихожу при этомъ всегда къ 
вйриымъ результатами; проще говоря, на каждые 7 фунтовъ 
зеленаго солода я считаю 5 фунтовъ ячменя. По неодно-
кратно повторенными мною опытами, получается далйе изъ 
70 фунтовъ зеленаго солода 40 фунтовъ сухаго. 

Если дййствіе винокуреннаго завода имйетъ быть от-
крыто 1-го Ноября, то уже 15-го Октября винокуръ долженъ 
велйть хорошенько вычистить бучильные резервуары, а вла-
дѣлецъ завода позаботиться о томъ, чтобы ячмень были до-
ставленъ своевременно. 

Если, напримѣръ, 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? 



При 20 пудахъ зеленаго солода въ сутки и грядѣ, 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 отношеніи (7 пу-
довъ зеленаго солода = 5 пудамъ ячменя), дастъ, какъ видно 
изъ слѣдующаго вычисления, для одной насыпки 28.57 пуда 
ячменя. 

7 : 5 — 4 0 : X 
7х = 5 X 40 = 200 

200 
X == - у - = 28.57. 

Зная-же, сколько вѣситъ поступающій въ замочку ячмень 
и считая 8 пудовъ на четверть, окажется, что въ бучиль-
ный чанъ должны поступить приблизительно 3*/а четверти 
ячменя. 

Замочка ячменя. 
До поступленія ячменя въ бучильный ре-зервуаръ, дол-

жно его тщательно вычистить щеткою и наполнить за-
тѣмъ до половины водою; тогда можно приступить къ замочкѣ 
ячменя. По окончаніи всыпки, ячмень хорошенько пере-
мѣшиваютъ деревяннымъ крюкомъ, частью для того, чтобы 
очистить его отъ приставшей пыли и частицъ грязи и частью 
— чтобы заставить погрузиться болѣе легкія зерна, всплыв-
шія на поверхность. Послѣ перемѣшиванія ячменя оста-
вляютъ ,его въ покоѣ до вечера, a затѣмъ еще разъ хоро-
шенько перемѣшиваютъ, снимаютъ пѣну, спускаютъ старую 
воду и наливаютъ свѣжей столько, чтобы уровень ея былть 
по крайней мѣрѣ на 6—8 дюймовъ выше ячменя. 

При употреблены новѣйшихъ желѣзныхъ бучильныхъ 
резервуаровъ, изъ которыхъ вода можетъ выпускаться и 
сверху, нижній выпускной кранъ не открывается, а напро-
тивъ, притокъ воды продолжается до тѣхъ поръ, пока у верх-
IIяго стока не покажется совершенно чистая вода. 

При такой, стремящейся снизу вверхъ водѣ уносятся 
всѣ частицы грязи и выбрасываются чрезъ верхнее выпускное 



отверстіе. Подобное приспособленіе можно устроить и для 
каждаго стараго деревяннаго бучплыіаго чана, или каменнаго 
резервуара: стоить только продолжить водовпускную трубу 
до дна соответственной буч ильной посуды и на концѣ ея сдѣ-
лать много маленькихъ дырочекъ, площадь которыхъ въ сумм 1. 
равнялась-бы поперечному разрѣзу трубы; для стока придѣ-
-лывается къ верхнему краю посуды гнутая колѣнчатая 
труба. 

Налнвъ на ячмень воду, отставляютъ его въ покоѣ 
24 часа, т. е. до вечера 18-го Октября, послѣ чего снова 
перемѣняютъ воду. Зимою, когда температура воды весьма 
низка, во всякомъ случаѣ достаточно лишь одинъ разъ въ 
сутки перемѣнять воду. 

19-го Октября утромъ, по вышеописанному способу, на-
полняется такимъ-же количествомъ ячменя и вторая бучиль-
ная посуда, а вечеромъ снимаютъ пѣпу и замѣняютъ воду 
свѣжею. Вмѣстѣ съ тѣмъ испытываютъ, до надлежащей - ли 
•степени замокъ ячмень въ первой бучильной посудѣ, подвер-
гавшийся замочкѣ уже 60 часовъ. 

Промывка ячменя въ бучидьномъ резервуарѣ. 
По новѣшшшъ пзслѣдованіямъ, въ водѣ , налитой на 

ячмень, открыто, кромѣ грязи, еще поразительное количество 
споръ и бактерій. Онѣ происходить отъ ячменя, прилипаютъ 
къ шелухѣ зерна и отстаютъ только послѣ продолжительной 
замочки; затѣмъ онѣ частью переходятъ въ воду, гдѣ наиболь-
шее количество ихъ окажется послѣ двѣиадцати-часоваго за-
мачиванія. 

Если - же эти" вредный для соложенія споры не удалить 
при замочкѣ, то неудивительно, если не получится здоровый, 
безпорочный солодъ. Въ солодовыхъ грядахъ н. въ господ-
ствующей при соложеніи температурѣ споры, бактеріи и ихъ 
зародыши находятъ весьма благопріятныя условія для своего 
дальнѣйшаго развитія и размноженія. 

Изъ вышеизложеннаго понятно, когда, не смотря на 



тщательное приготовление затора и дрожжей, они, а въ осо-
бенности послѣднія. не всегда получаются здоровыми, и въ 
квасильномъ чанѣ , отъ присутствія вредныхъ грибковъ, про-
исходитъ болѣе или менѣе побочныхъ броженій. 

Поэтому наша задача должна состоять въ особенности 
въ томъ, чтобы предотвращать поводъ къ этимъ побочнымъ 
броженіямъ, ища причину происхождения ихъ прежде всего 
въ прилипшихъ къ ячменю спорахъ и бактеріяхъ и заботясь, 
вслѣдствіе сего, о томъ, чтобы удалить ихъ какъ можно 
больше. 

Удаленіе-же вредныхъ грибковъ можетъ удаваться только 
тогда, когда мы будемъ основательно промывать ячмень и 
выпускать покрывающую его загрязненную воду. Для этой 
цѣли необходимо имѣть такую бучильную посуду, въ кото-
рую притокъ свѣжей воды, какъ сказано выше, совершается 
снизу, со дна посуды, а загрязненная, покрывающая ячмень 
вода выливается посредствомъ прикрѣпленной къ верхнему 
краю посуды трубы. При каждомъ впускѣ свѣжей воды не-
обходимо хорошенько перемѣшивать ячмень крюкомъ, чтобы 
всѣ прилипшія къ ячменю споры отдѣлились H могли, такимъ 
образомъ, быть унесены водою, протекающею чрезъ ячмень 
снизу вверхъ. 

Если повторять такую промывку при каждой перемѣнѣ 
воды, то можно быть вполнѣ увѣреннымъ, что будетъ уда-
лено возможно большее количество вредныхъ споръ. 

При старомъ устройствѣ бучильныхъ чановъ, гдѣ , при пе-
ремѣнѣ замачивающей ячмень воды, старая вода выпускается 
снизу, a свѣжая наливается на ячмень сверху, почти невоз-
можно удаленіе изъ нихъ нечистотъ, такъ какъ при выпускѣ 
старой воды ячмень образуетъ родь фильтровальнаго слоя, а 
споры, задерживаемый массой ячменя, снова располагаются 
въ разныхъ слояхъ его. 

Для промывальной, a вмѣс-тѣ съ тѣмъ и бучильной по-
суды, я рекомендую слѣдующее, видное изъ фиг. 2а, устрой-
ство, при которомъ могутъ быть достигаемы наилучшіе резуль-
таты, присовокупляя, что подобная посуда должна быть сдѣ-
лана непремѣнно изъ листоваго желѣза. 



Промывальная и бучильная посуда для ячменя. 

Какъ видно изъ фигуры, здѣсь удержанъ новый родъ 
бучильной посуды, съ тѣмъ только различіемъ, что она снаб-
жена мѣшалкой, состоящей изъ вертикальнаго вала съ лопат-
ками, двухъ коническихъ зубчатыхъ колесъ и лежачаго прн-
воднаго вала; на послѣднемъ находится рабочій шкивъ. 
Устройство этого аппарата легко понять. Обѣ посудины 
устанавливаются въ бучильномъ отдѣленіи на такой выеотѣ, 
чтобы снизу легко было высыпать замоченный ячмень. Удли-
неніе посуды представляетъ чугунный корпусъ, въ которомъ 
находится мелкопродыравленный мѣдный цилиндръ, чрезъ ко-
торый впускается и выпускается вода и который, при помощи 
дуги съ винтомъ, герметически закрывается крышкой d. 

Краны а. а. находятся въ соединеніи съ главной водо-
проводной трубой, то есть представдяютъ водовпускиые краны, 
тогда какъ краны в. в. служатъ для выпуска воды; с . с. — 



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

Когда одну изъ посудишь требуется занять ячменемъ, 
тогда, прежде всего, чрезъ кранъ а впускаютъ въ аппаратъ 
воду и приводятъ мѣшалку тзъ движеніе, a затѣмъ сверху, 
чрезъ трубу, насыпаютъ въ аппаратъ ячмень. 

Поступающая въ аппаратъ вода проходитъ чрезъ про-
дырявленный цилиндръ и протекаетъ чрезъ приведенный въ 
движеніе ячмень до тѣхъ поръ, пока сверху не покажется 
совершенно чистая вода. Если поступать такимъ образомъ 
каждые сутки, тогда поступить на ростильный токъ совер-
шенно чистый и надлежащимъ образомъ замоченный ячмень. 

Когда ячмень достаточно замокнетъ, открываютъ кранъ 
в. и выпускаютъ чрезъ трубу е. находящуюся въ посудѣ 
воду, а самый ячмень, послѣ достаточной просушки, выгру-
жаютъ; это чрезвычайно легко: стоить только освободить винтъ 
и снять крышку. Очистка аппарата совершается также скоро 
и легко, такъ какъ желѣзо весьма мало, или даже вовсе не 
воспринимаетъ экстрактивныхъ веществъ. 

Весьма желательно, чтобы въ виду очевидной пользы, при 
устройствѣ новыхъ заводовъ, или передѣлкахъ старыхъ, обра-
щалось вниманіе на этотъ вышеописанный новый усовершен-
ствованный аппаратъ. 

Надлежащая степень насыщенія ячменя водою. 
Надлежащая степень насыщенія ячменя водою узнается, 

когда при сдавливаніи зерна, обращеннаго къ большому и 
указательному пальцамъ, шелуха отстанетъ и не будетъ чув-
ствоваться укола: тогда замочка достаточна, даже въ томъ 
случаѣ, когда нѣкоторыя, болѣе крупныя зерна, невидимому, 
еще не достаточно размякли, ибо, въ виду удовлетворитель-
ной пробы преобладающего количества меньшихъ зеренъ, не 
слѣдуетъ обращать на это вниманія. Кромѣ этой пробы, со-
вѣтуютъ еще пробы на ноготь и черченіемъ, но послѣднею 
нельзя руководствоваться, такъ какъ и чрезмѣрно размякшее 
зерно, при черченіи имъ, можетъ оставить болѣе или менѣе 



бѣлую черту. Судить о замочкѣ по разрѣзу зерна не со-
вѣтуется. 

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

Эту машину особенно рекомендуютъ, такъ какъ" она 
приносить весьма большую пользу не только при соложеніи, 
но и посѣвѣ зерна. 

Тріёръ очищаетъ зерно и сортируетъ его по величинѣ; 
отъ этого получается зерно троякаго сорта. 

Въ соложеніи употребляется въ отдѣльности каждый 
сортъ зерна, тогда какъ для посѣва пригоденъ, въ сущности, 
только самый крупный сортъ. 

Польза такой сортировки состоитъ въ томъ, что при зер-
нахъ одинаковой величины достигается равномѣрная замочка 
и избѣгается неравномѣрное проростаніе ихъ, тогда какъ при 
смѣшанномъ зернѣ ббльшія зерна, какъ наиболѣе сиѣлыя и 
развитая, проростаготъ гораздо скорѣе меньшихъ; еще менѣе 
пригодно смѣшанное зерно для посѣва, такъ какъ при этомъ 
слѣдуетъ обращать вниманіе еще и на другія обстоятельства, 
какъ-то : запашку, всходъ зерна и оплодотвореніе его. Всѣ 
винокуренные заводчики, требующіе отъ евоихъ винокуровъ 
прежде всего хорошій солодъ, никогда не должны упускать 
этого изъ виду, а заботиться о томъ, чтобы до свѣжесмоло-
ченнаго ячменя всегда имѣлось въ запасѣ хотя небольшое 
количество отлежалаго. 

Когда по первой изъ приведенныхъ пробъ, насыіценіе 
ячменя въ бучильномъ резервуарѣ Л» 1 окажется достаточ-
нымъ, открываютъ водовыпускной кранъ, снускаютъ воду и 
затѣмъ, въ случаѣ надобности, еще разъ наливаютъ свѣжей 
воды для- окончательнаго выполаскиванія ячменя; эту воду 
тоже немедленно спускаютъ. а кранъ, до совершеннаго от-
капливанія ячменя, оставляютъ на ночь открытыми. На дру-
гое утро ( 2 0 - г о Октября) бучильная посуда опоражнивается, 
а ячмень насыпаютъ на ростильньш токъ кучей (рощей) въ 
два фута высоты, называемой «мокрой» рощей. 



Бучильная посуда послѣ опорожненія тщательно очи-
щается, при чемъ совѣтуется, если она деревянная, каждый 
разъ, передъ очисткой, непремѣнно смазывать ее известко-
вымъ молокомъ, потому что извлеченныя водою изъ ячменя 
экстрактивныя вещества сообщаются порамъ дерева и даютъ 
поводъ къ образованно возбуждающей гніеніе слизи, или плѣ-
сневыхъ грибковъ. 

Когда-лее винокуръ въ этомъ отношеніи нерачителенъ, 
тогда слишкомъ скоро образуется разсадникъ опасныхъ гриб-
ковъ H полученіе здороваго солода станетъ сомнительнымъ. 

Поэтому, тщательная очистка бучильной посуды должна 
быть вмѣняема въ обязанность каждому винокуру, такъ какъ 
даже малое упущеніе влечетъ за собою большой ущербъ. 

Послѣ заботливой очистки бучильнаго резервуара, онъ 
снова до половины наливается водою, чтобы на слѣдующій 
день. т. е. 21-го Октября утромъ, быть опять наполненнымъ 
ячменемъ. 

Изъ вышеизложеннаго слѣдуетъ, что два бучильныхъ 
резервуара наполняются поперемѣнно черезъ каждые двое 
сутокъ. Круговоротъ этотъ остается все время въ ходу н 
совершается всегда къ - опредѣленному времени — а это мо-
жетъ быть только тогда, когда заводчикъ, или управляющий 
заводомъ, будутъ заботиться о томъ, чтобы ячмень доставлялся 
всегда къ опредѣленному времени. 

Мокрая роща (куча). 

Мокрая роща, для того, чтобы согрѣться, остается при 
вышеуказанной высотѣ въ покоѣ, такъ какъ, напримѣръ зи-
мою, при замочкѣ въ холодной водѣ, температура ячменя 
слишкомъ понижается, и при температурѣ ниже 8° Р . вообще » 
не можетъ совершаться проростаніе; поэтому то, мокрая роща, 
насыпанная болѣе высокой кучей, должна согрѣваніемъ под-
готовляться къ послѣдующему проростаиіхо. И такъ, она 
остается въ покоѣ до вечера, т. е. до тѣхъ поръ, пока ячмень 
въ бучильномъ резервуарѣ № 2 не будетъ готовь къ выгрузкѣ 
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на другое утро, чтобы занять потомъ мѣето мокрой рощи; 
тогда она перебрасывается на. другое мѣсто, въ видѣ такъ на-
зываемой «остроконечной» рощіГ. насыпью въ одинъ футъ 
вышины. 

Остроконечная роща (куча). 
Коль скоро начнутъ въ ней появляться кончики ростковъ 

въ видѣ бѣлой точки — приступаютъ къ перелопачиванію. 
такимъ именно образомъ, что верхній слой рощи сбрасывается 
внизъ, a средній, наиболѣе проросшій, перебрасывается на 
верхъ. Съ этого времени роща, переходя въ такъ называе-
мую «молодую» рощу, должна какъ можно чаще подвер-
гаться перелопачиванію. 

Срокъ перелопачиванія, при низкихъ грядахъ и посто-
янной температурѣ отъ 6—8° Р. въ солодовнѣ, обыкновенно 
черезъ каждые 12 часовъ, что можно узнать по выступаю-
щему поту. При каждомъ новомъ перелопачиваніи дѣлаютъ 
гряду все ниже и ниже, такъ что при большемъ развитін 
ростка не можетъ быть слишкомъ сильнаго нагрѣванія. кото-
раго, во всякомъ случай, надобно избйгать, такъ какъ при 
нееоблюденіи этого правила полагается основаніе къ образо-
ванно въ солодй кислоты, почему слишкомъ разогрйтый солодъ 
и можетъ считаться полуиспорченнынъ. 

Коль скоро образованіе кислоты при проростаніи ячменя 
уже началось, то она будетъ быстро развиваться и въ бражкѣ, 
и нечего тогда удивляться, если въ результатй получаются 
окончательно прокисшія бражки. Поэтому, первы'мъ усло-
віемъ должно быть тщательное наблюденіе за появленіемъ 
пота и своевременное нерелопачиваніе (не слишкомъ рано, но 
и не слишкомъ поздно). 

Когда температура въ ростильномъ отдйленіи через-
чуръ высока, тогда, открывъ душники, нужно понизить ее. 
а солодъ почаще перелопачивать. Болйе частаго перелопачи-
ваиія, чйыъ черезъ каждые 12 часовъ, я не совйтую, такъ 
какъ оно должно быть разсматриваемо, вообще, какъ необхо-
димое зло, ибо при каждомъ перелопачиваніи портится лопа-
тою большее или меньшее число ростковъ и зеренъ, а разда-



влеиныя зерна датотъ впослѣдетвіе поводъ къ образованію 
плѣсени. 

Поэтому, винокуръ, прежде всего, долженъ поддерживать 
благопріятную температуру, достигаемую открытіемъ и за-
крытіемъ душниковъ; далѣе — обращать вниманіе па вмѣ-
стительиость тока и расположение грядъ, такъ какъ не на 
всякомъ мѣстѣ тока солодъ будетъ проростать одинаково, по-
чему, при перелопачиваніи гряды, и нужно обращать вниманіе 
на ея высоту. Должно также избѣгать неравномѣрнаго ос-
вѣщенія тока, а когда окна пропускаютъ слишкомъ много 
свѣта, слѣдуетъ, или устроить ставни, или выкрасить стекла 
бѣлою маслиною краскою, потому что въ темномъ мѣстѣ со-
лодъ проростаетъ равномѣрнѣе всего, тогда какъ вблизи свѣт-
лыхъ оконъ листовой зародышъ развивается черезчуръ сильно, 
почему и не получается однородный солодъ. 

Прежде чѣмъ солодовникъ приступить къ собственному 
перелопачиванію гряды, края ея перебрасываются на сре-
дину, ибо они, какъ болѣе подверженные вліянію внѣшняго 
воздуха, нагрѣваются менѣе, почему и проростаютъ медлен-
нѣе, чѣмъ средина гряды; если-бы края перелопачиваемой 
рощи, не будучи переброшены на средину ея, перелопачи-
вались въ прежнемъ положены, тогда бы солодъ по краямъ 
рощи значительно отсталъ въ проростаніи и нельзя бы было 
получить однородный солодъ. 

Для того, чтобы перелопачивать солодъ какъ сдѣдуетъ, 
винокуръ или солодовникъ должны усвоить себѣ значитель-
ную ловкость въ обращеніи съ лопатой, ибо не только рѣ-
нытельно недостаточно солодъ просто перелопачивать, но и 
должно бросать его съ извѣстною силою, частью для охлажденія 
солода, частью же — что во всякомъ случай главное — чтобы 
каждое • отдѣльное зерно приходило въ соприкосновеніе съ 
воздухомъ и воспринимало необходимый для проростанія ки-
слородъ. 

Это главныя условія перелопачиванія. Научиться какъ 
обращаться съ лопатой нельзя ни по одному руковод-
ству; каждый винокуръ на практикѣ долженъ стараться 
усвоить себѣ всю сноровку при перелопачиваніи, такъ какъ 
не только изъ пріемовъ при перелопачиваніи можно вы-
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вести заключеніе о мастерствѣ винокура, но и самый гряды 
уже показываютъ, насколько добросовѣстно винокуръ отно-
сится къ дѣлу. 

Да не подумаетъ никто изъ читателей, что это 
пустыя слова: если винокуръ въ своей солодовнѣ при-
даетъ значеніе щепетильной чистотѣ, чистому воздуху, 
равномѣрной темнературѣ, однообразной высотѣ грядъ и 
правильно выведешшмъ прямымъ краяхъ ихъ, то онъ 
такъ же добросовѣстно будетъ относится и къ своимъ 
остальнымъ обязанностям!, и не допустить никакой не-
ряшливости. 

Заводскіе рабочіе будутъ бояться такого управляю-
щего производствомъ, вслѣдствіе его акуратности, стро-
гано надзора и контроля, а поэтому и тщательно ис-
полнять свои работы. 

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

ГІослѣ этого, проростаніе солода идетъ быстро впередъ, 
а поэтому все вниманіе должно обращаться теперь не только 
на выступающий потъ, но и слѣдуетъ еще наблюдать за тем-
пературой гряды, такъ, чтобы она никогда не превышала 
18° Р . , или, еще лучше, колебалась между 16 и 18' Р . 

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

Съ этого времени гряда должна быть ведена весьма 
низкою, вышиною отъ 4 —• 6 дюймовъ, причемъ она дости-
гаетъ своего наиболынаго развитія, а именно, когда листовой 
ростокъ подъ шелухой будетъ длиною около трехъ четвертей 
зерна. 

Тогда роща считается спѣлою, и остается только поза-
ботиться о томъ, чтобы, низкимъ веденіемъ ея, или складыва-
ніемъ на провѣтриваемомъ, прохладномъ мѣстѣ, воспрепятство-
вать дальнѣйшему проростанію солода. 



Хорошій, здоровый солодъ долженъ пахнуть евѣжими 
огурцами, имѣть выощіеся, вполнѣ развитые корешки и чи-
стый желтовато-бѣлый цвѣтъ. 

Если работать правильно, то ко времени созрѣванія 
одной рощи должны находиться подъ лопатой всего четыре, а 
именно: мокрая, остроконечная, молодая и старая—а это можетъ 
быть только тогда, когда на мѣсто убрагшаго, зрѣлаго солода 
всегда ноступаетъ свѣжезамоченное зерно. Количество солода 
въ каждой грядѣ должно быть таково, чтобы его хватало не 
болѣе, чѣмъ на двое сутокъ, такъ какъ на третьи, a тѣмъ 
болѣе на четвертые сутки, солодъ врядъ-ли будетъ достаточно 
здоровымъ; оно и понятно, ибо немыслимо, чтобы солодъ съ 
одной я той же гряды, идущій въ употребленіе частью уже 
въ первые сутки, и то лишь при условіи совершенной спѣ-
лости его, хорошо сохранился на третьи и четвертые сутки; 
во всяйомъ случай, листовой ростокъ къ этому времени болйе 
или менйе пробьется, а солодъ приметъ затхлый запахъ. По-
этому должно считать гряду, хватающую лишь на двое су-
токъ, самою правильною. 

Прежде, чймъ перейти къ употребленію солода, сооб-
щимъ кое-что о ростильномъ тоцй, его величинѣ и устройствѣ 
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 мйсда, чтобы онъ, при перелопачи-
ваніи, могъ правильно бросать солодъ, при чемъ каждое от-
дйльное зерно должно хорошенько соприкасаться съ воз-
духомъ. 

Имѣя 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 
à 1 / , четвертей X 4 = 14 четвертей. 



Для каждой четверти, включительно пространства для 
бучильныхъ операціи, я считаю ростильное пространство въ 
100 квадратныхъ футовъ. И такъ, въ данномъ елучаѣ тре-
буется ростильный токъ въ 14 X 100 квадр. футовъ = 
1400 квадратныхъ футовъ. 

Самый подходящій для ростильнаго тока полъ это, несом-
нѣнно, сдѣланный изъ хорошо обожженнаго и уложеннаго въ 
иесокъ кирпича, пазы котораго залиты цементомъ. Само со-
бой разумѣется, что поверхность тока должна представлять 
совершенно ровную плоскость и не имѣть выдающихся краевъ. 
Подобный токъ, вслѣдствіе всасываюіцаго свойства кирпича, 
смотря по состоя иію камня, придаешь или отнимаетъ у солода 
влагу; совершенно-же цементированный токъ, въ этомъ от-
ношены. не такъ дѣйствителенъ, а поэтому и не рекомен-
дуется, какъ не столь благопріятствующій соложенію. 

Что на самомъ низкомъ мѣстѣ тока должна находиться 
выложенная кирпичемь яма для вычерпыванія употребленной 
для чистки тока воды, будетъ понятно каждому практику, 
хотя и чрезвычайно рѣдко обращается на это должное 
вниманіе. 

Ржаной солодъ. 

Когда требуется переработать въ солодъ рожь, что при 
нѣкоторыхъ обстоятельствахъ, какъ напр., плохомъ урожаѣ 
ячменя и дешевизнѣ ржи, можетъ быть довольно выгодно, 
тогда ее, какъ имѣющую болѣе тонкую шелуху, не слѣдуетъ 
подвергать столь продолжительной замочкѣ: обыкновенно доста-
точно для этого уже 24 часовъ, такъ какъ въ данномъ слу-
чаѣ не такъ вредна слишкомъ слабоя замочка, какъ слиш-
комъ сильная; отъ нослѣднен клейковина ржи легко дѣлается 
слизистой и можетъ перейти въ гніеніе. 

Кромѣтого, при соложенін ржи, съ самаго начала должно 
вести гряды значительно ниже, такъ кгкъ она нагрѣваетея 
гораздо скорѣе ячменя и весьма склонна, отъ перегрѣванія, 
образовать кислоту. Только при низкой температурѣ помѣ-
щенія, низкомъ веденіи грядъ, чаетомъ перелопачиваніи и 



большой вместительности тока можно получить хорошій, здо-
ровый ржаной солодъ. 

Хотя послѣдніе десять лѣтъ на винокуреиныхъ за-
водахъ работаютъ почти исключительно съ зелеиымъ соло-
домъ и употребляютъ его, даже съ положительными успѣ-
хомъ, на приготовление дрожжей, все - я;е необходимо, 
чтобы на каждомъ винокуренномъ заводѣ находилась со-
лодосушильия, съ иомоіцыо которой, при остановкахъ въ 
производстве, можно бы было высушить неидущее въ упо-
требленіе количество зеленаго солода. 

Дрожжи. 

Дрожжи, или такъ называемое предварительное броженіе, 
приготовляются ныне, какъ уже выше упомянуто,' сь боль-
шимъ уснехомъ исключительно изъ зеленаго солода, потому 
что оне действуютъ гораздо сильнее, чемъ дрожжи, пригото-
вленный изъ сухаго солода. 

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

Дрожжи изъ чистаго зеленаго солода 
(солодовый дрожжи). 

При производстве винокуренія въ два порядка, вино-
куръ , для веденія солодовыхъ дрожжей, долженъ имѣть 
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 Ѵ10 части емкости квасильнаго 



чана, слѣдовательно. при 300 - ведерпомъ квасильномъ чанѣ 
= 30 ведр. Дрожжевыя кадки должны содержать не менѣе 
7,0 части вмѣстимостн дрожжеваго чана, въ данномъ олучаѣ 
3—4 ведра. 

Говоря о приготовленіи дрожжей, займемся слѣдующими 
различными операціями, а именно: 

1) дрожжевымъ матеріаломъ вообще; 
2) заваркою дрожжеваго матеріала и слѣдующнмъ за-

тѣмъ осахариваніемъ; 
3) закисленіемъ дрожжеваго сусла; 
4) раехолодкою дрожжевой бражки; 
5) опредѣленіемъ количества кислоты вообще и из-

слѣдованіемъ одной молочной кислоты; 
6) задачею дрожжей; 
7) отъемомъ головки, или маточныхъ дрожжей; 
8) подмолОдкою, или оживлеиіемъ дрожжей. 

Дрожжевой матеріалъ. 

Въ новѣйшее время, на приготовленіе дрожжей, опять 
начали успѣшно употреблять, кромѣ зеленаго солода, еще 
немного ржаной муки, справедливо полагая, что одинъ солодъ 
даетъ дрожжевымъ клѣточкамъ слишкомъ мало питательныхъ 
веществъ (именно, азотныхъ). 

Въ теченіе поелѣднихъ лѣть авторъ пріобрѣлъ доста-
точную опытность, чтобы съ увѣренностыо сказать, что 
примѣшиваніе ржаной муки положительно благопріятствуетъ 
питанію дрожжей, если въ прочемъ не дѣлаются ошибки 
относительно выбора количества дрожжеваго матеріала и при-
готовленія дрожжей. 

Потребное количество ржаной муки можно опредѣлить 
въ 5 — 1 0 нроцентовъ съ употребляемой на дрожжи порціи 
зеленаго солода; затѣмъ, на 100 фунтовъ зеленаго солода 
слѣдуетъ брать около 7 фунтовъ ржаной муки. Превышеніе 
этой порціи ржаной муки не можетъ быть рекомендуемо, такъ 



какъ въ этомъ случай легко можетъ образоваться избытокъ 
кислоты въ дрожжевыхъ бражкахъ.. 

Идущій на приготовленіе дрожжей, зеленый солодъ, взя-
тый, лучше всего, изъ молодой рощи, долженъ быть, во вся-
комъ отношеніи, здоровымъ и тщательно растертымъ на со-
ло до давит ельной машинй (дробилкй). 

Потребное количество солода завиеитъ отъ главнаго за-
торнаго матеріала, и въ нашемъ случай, гдй заторъ дйлается 
изъ картофеля, соразмйряться съ емкостью квасильныхъ чановъ. 
Между тѣмъ, какъ при крупномъ винокуреніи, при 300- до 
400-ведернои емкости квасильныхъ чановъ, понадобится мень-
шая порція зелепаго - солода, для квасильныхъ чановъ отъ 
200 до 300 ведеръ мы должны будемъ употреблять сравни-
тельно большее количество дрожжевой засыпи, потому что бро-
женіе и согрйваніе бражки въ квасильныхъ чанахъ менынихъ 
размѣровъ никогда не совершается столь энергично, какъ въ 
болйе объемистыхъ. Опытъ доказалъ, что при болйе круп-
номъ производствй достаточна порція зеленаго солода, равняю-
щаяся 2—2'/а процентамъ съ количества заторнаго матеріала, 
а при меньшей емкости квасильныхъ чановъ надобно брать от-
носительно большее количество зеленаго солода, около 2 ! / ,—3 
процентовъ. ІІоложимъ, на прим., что предполагается затирать 
на каждый квасильный чанъ приблизительно 150 пудовъ кар-
тофеля, каковое количество соотвйтствуетъ производству въ 
среднихъ размѣрахъ, тогда порція дрожжевыхъ припасовъ вы-
числится въ 2 ' / 2 процента со 150 пудовъ, стало быть, въ 
33Д пуда зеленаго солода и 10 фунтовъ ржаной муки. 

Потребное для замѣпшваиія дрожжей количество 
воды. 

На затираніе дрожжевыхъ припасовъ, въ настоящемъ 
случай зеленаго солода, слѣдуетъ брать воду непремѣнно 
чистую, не содержащую въ растворй слишкомъ много извести; 
воду нагрѣваютъ въ водоваренномъ чанѣ , находящемся, или въ 
самомъ дрожжевомъ отдѣденіи, или въ какомъ-либо смежномъ 
съ нимъ помѣщеніи. 



Для замѣшиванія дрожжевой засыпи, съ цѣлыо дости-
женія благонріятнаго сгущенія дрожжеваго сусла, приблизи-
тельно 17—18 процентовъ по сахарометру, я беру на 1 фунтъ 
зеленаго солоду 2/з штофа воды; слѣдовательно, на выше-
принятую порцію засыпи въ 3,75 пуда = 150 фунтовъ зеле-
наго солода мы должны употребить 1 5 0 Х . 2 / з = Ю0 штофовъ 
воды. 

Чистка дрожжевой посуды и дрожжеваго 
отдѣленія. 

Когда рѣшено приступить къ первому затиранію дрож-
жей (30-го Октября), винокуръ, уже нѣсколькими днями раньше, 
обязанъ всю предназначенную къ употреблен!» дрожжевую 
посуду, если она деревянная, тщательно вышпарить кипят-
комъ съ примѣсыо сѣрной кислоты, a затѣмъ подвергнуть ее 
еще основательной чисткѣ щеткою. Такими пріемами, грибки, 
проникшіе въ поры дерева, разложившіеся тамъ въ теченіе 
лѣта и перешедшіе въ гніеніе, совершенно уничтожаются и 
удаляются. Въ этомъ отношеніи винокуры часто грѣшатъ, 
производя очистку посуды слишкомъ поверхностно, а тогда и 
неудивительно, если уже первые дрожжевые заторы не уда-
ются, имѣютъ непріятный запахъ и вкусъ, и когда нельзя до-
стигнуть требуемой степени кислотности ихъ; тогда можетъ 
появиться даже крайне опасная масляная кислота, возбуждаю-
щая самоброженіе дрожжей. 

Равнымъ образомъ требуется, чтобы до открытія произ-
водства, дрожжевое отдѣленіе всегда было хорошенько вы-
чищено и затѣмъ выбѣлено негашенною известью. 

Если предполагается открыть производство винокуренія 
въ два порядка 1-го Ноября, то уже 30-го Октября, въ 9 ча-
совъ утра, придется затирать первыя дрожжи; но передъ 
тѣмъ надобно подвергнуть всю дрожжевую посуду основатель-
ной очисткѣ по вышеописанному способу, а чанъ, назначен-
ный для первыхъ дрожжей, выполоскать предъ самымъ за-
мѣшиваніемъ въ немъ нрипасовъ нѣсколькими ведрами ки-
пятка. 



Затираніе или заварка дрожжей. 
Доставивъ на мѣсто потребное количество мелкораз-

давленнаго зеленаго солода и пагрѣвъ дрожжевую воду до 
73—75° Р . , пристунаготъ къ затиранію дрожжей, предвари-
тельно разболтавъ въ дрожжевомъ чанѣ ржаную муку съ холод-
ною водою, такъ чтобы мука она не оставалась въ комкахъ; муку 
обвариваютъ 2—3 ведрами кипятка, вливаемаго мало по малу 
въ чанъ, и затѣмъ начинають замѣшиваиіе зеленаго солода. 
Всыпанный по немногу въ дрожжевой чанъ, зеленый солодъ 
хорошенько размѣшивается двумя рабочими посредствомъ за-
ториыхъ веселъ до совершеннаго смѣшенія его съ водою; за-
темъ опять доливаютъ два ведра воды, размешиваюсь и всы-
паютъ остатокъ солода; наконецъ, непрерывно перемеши-
вая, прибавляюсь недостающее еще количество воды, пока 
не получится сахарообразовательная температура оть 51 до _ 
52° Р . 

Тщательное размешиваніе, то вправо то влѣво, продыра-
влениьшн заторными веслами особенно важно для того, чтобы 
солодъ не оставался комками и все частички его были со-
вершенно сварены. 

По окончаніи затиранія, начисто обмываюсь края и 
стенки чана и затемъ оставляютъ дрожжевой заторъ, хорошо 
прикрывъ его, на часъ или на два, для осахариванія, въ 
покой. После образованія сахара, надобно нѣсколько разъ 
въ продолженіе дня — скажемъ черезъ каждые 3 часа — 
хсрошеыько перемѣшивать дрожжевую массу, каждый разъ 
обмывая стѣнки чана, a затѣмъ опять тщательно прикрывать 
его, чтобы, по возможности, предупредить быстрое охлажденіе 
дрожжевой массы. 

Такимъ - же образомъ затираются дрожжи. и втораго по-
рядка, съ тѣмъ лишь различіемъ, что замѣшиваніе ихъ произ-
водится 3-мя или 4-мя часами позже, въ виду ихъ поздней-
шаго употребленія. 

Протлвъ вышеозначенной конечной температуры дрож-
жеваго затора въ 51 — 52° Р . , въ последнее время, со сто-
роны науки, послѣдовало много возвраженій, а именно, 
предполагають, что при этой температуре дрожжеобразо-



вательныя бѣлковыя вещества дѣлаются нерастворимыми, 
почему и предлагаютъ остановиться при температурѣ между 
48 — 49° Р. Однако, опытные--практики все таки не от-
ступили отъ принятой разъ температуры. и , вслѣд-
ствіе возбужденнаго М Е Р К Е Р О М Ъ И другими вопроса, на 
какомъ основаніи винокуры придерживаются этой высшей 
температуры, директоромъ опытной станціи общества гер-
манскпхъ винокуренныхъ заводчиковъ, профессоромъ д-ромъ 
Д Е Л Ь Б Р Ю К О М Ъ , было произведено нѣсколько опытовъ при 
разныхъ температурахъ. На основаиіи этихъ изслѣдованій 
было опредѣлено, что конечная заторная температура имѣетъ 
весьма большое значеиіе не только но отношенію къ осаха-
риванію крахмала, но и къ сохранен™ дрожжей нормаль-
ными, и къ чистотѣ броженія, и что при температурѣ въ 
51 — 52° Р . дрожжевая масса, наилучшимъ образомъ предо-
храняется отъ вліянія посторопнихъ веществъ. 

Эта температура уже впо.інѣ оправдалась на практикѣ 
и едва ли еще найдется винокуръ, не соблюдающих ее. 

При предложенной М Е Р К Е Р О М Ъ сахарообразователь-
ной температурѣ въ 48—49° Р . дрожжи не могутъ со-
храняться здоровыми: онѣ дегенерируются (вырождаются), 
потому что, именно при этой температурѣ въ 48—49° Р . . прп-
ставшіе къ солоду и развивхніеся во время соложенія вред-
ные ферменты не умерщвляются. Только при температурѣ 
выше 50° Р. можно истребить эти вредные кислотные фер-
менты, и по этому, во всякомъ случаѣ, надобно стараться до-
стичь сахарообразовательной температуры въ 51° Р. 

Хотя температурою въ 51° Р . и вполнѣ обезпечивается 
образованіе совершенно чистой молочной кислоты, однако не 
слѣдуетъ легкомысленно превышать этой температуры, такъ 
іхакъ тогда не возможно достичь желаемой степени кислот-
ности, ибо температура выше 52° Р. уже вредно вліяетъ на 
образованіе молочной кислоты. 

И такъ, основахііемъ къ добыванію чистыхъ здоровыхъ 
дрожжей и къ достижепію требуемой степени кислотности слу-
жить, прежде всего, соблюдете надлежащей сахарообразо-
вательной температуры. 



Положимъ, на прим., что въ дрожжевой бражкѣ, при 
совершенно правильно произведенномъ заквашиваніи ея, об-
наружится излишекъ молочной кислоты, тогда только слѣ-
дуетъ, нѣсколько дней сряду, повышать конечную темпера-
туру при затираніи дрожжей на '/2—1 град., т. е. до 52'/2° Р . , 
а потомъ опять затирать при 51° Р . или же, немного раньше 
обыкновеннаго, охлаждать заквашенную дрожжевую бражку. 
Когда вииопуръ добросовѣстно соблюдаетъ установленную са-
харообразовательную температуру, тогда онъ, нримѣняя над-
лежащий способъ заквашиваиія, всегда получитъ чистую, 
равномѣрно образующуюся молочную кислоту. 

Заквашнваше дрожжевой бражки. 
Какъ извѣстно, заквашиваніемъ дрожжеваго сусла, клей- . 

ковина (бѣлковое вещество) дѣлается растворимою для раз-
мноясенія и нропитаыія дроягясевыхъ грибковъ. 

Поэтому, вниокуръ долженъ прилагать всѣ свои ста-
ранія и особенную внимательность къ тому, чтобы добыть воз-
моясно больше чистой молочной кислоты. 

Къ сожалѣнію, я долженъ замѣтить, что на весьма мно-
гихъ винокуренныхъ заводахъ заквагаиваніе дрожжеваго сусла 
производится крайне небреясно, такъ какъ винокуры совер-
шенно, равнодушно относятся къ температурѣ, при которой, 
въ теченіе приблизительно 20 часовъ, совершается закисаніе. 
Преспокойно предоставляютъ они дрояся;евой заторъ самому 
себѣ непокрытымъ, такъ какъ по старому обыкновенно ихъ, 
онъ, нослѣ осахариванія, долженъ оставаться непокрытымъ и 
нетронутыми, все равно, тепло-ли въ дрожясевомъ отдѣленіи, 
или холодно. Поэтому, иначе и быть не можетъ, если въ та-
кихъ дрожжевыхъ бражкахъ, до раехолодки ихъ на другое 
утро, температура, значительно понизится и окаясется лишь 
80° Р. Подвергая, затѣмъ, верхній, болѣе охлажденный слой 
испытанно, мы найдемъ, что сусло приняло особенный цвѣтъ, 
проницательный запахъ и острый, кислый вкусъ, а это зна-
чить, что начала уже образовываться опасная масляная кислота. 

Чтобы получить чистыя, здоровыя дрожжи и вести ихъ 



въ такомъ видѣ въ продолженіе всего періода винокуренія, 
надобно, прежде всего, обращать особенное вниманіе на за-
квашиваніе дрожжеваго затора. Опрятность въ винокѵренномъ 
дѣлѣ также непременное условіе; она должна быть строжайше 
соблюдаема преимущественно въ дрожжевомъ отдѣленіи. 

Кромѣ того, въ дрожжевомъ отдѣленіи надобно поддер-
живать раьномѣрную температуру, не ниже 14° Р . ; если 
нельзя достичь такой температуры естественными путемъ, то 
можно повысить температуру постановкою маленькой паровой 
печки, или желѣзнаго водовареннаго котла, каковой авторъ 
неоднократно употребляли съ наилучшими успѣхомъ. 

При затираніи дрожжей, конечная температура, какъ 
выше уже замѣчено, должна быть непремѣнно не ниже 51 
до 52° Р . , потому что, по научными изслѣдованіямъ, при этой 
температѵрѣ все болѣе и болѣе уничтожается бактерій жир-
ными кнслотъ, зародившихся, вѣроятно, во время приготовле-
нія солода. 

Далѣе. мы должны регулировать заквашиваніе дрожжей 
такъ, чтобы температура ихъ, послѣ осахариванія сусла, не по-
нижалась быстро, но возможно долго оставалась при 48°, 45° и 
40° Р . , чтобы, вообще, но окончаніи закисанія, т. е. на другое 
утро, по истеченіи около 20 часовъ послѣ затиранія. темпе-
ратура была не ниже 38° Р . Кажется, что именно между 
30° и 40° Р . образуются жирныя кислоты, преимущественно 

весьма опасная масляная кислота: если продолжительное время 
оставаться при этой температурѣ, то нельзя будетъ получить 
чистой молочной кислоты, a вмѣстѣ съ тѣмъ и доброкаче-
ственными дрожжей. Такія дрожжи, вообще, не могутъ долго 
держаться: онѣ легко киснутъ и переходятъ въ самоброженіе. 
Чтобы противодѣйствовать зарожденію этой, столь вредной 
жирной кислоты, наиболыпаго врага винокура, надобно, по 
окончаніи оеахаривавія, держать дрожжевую бражку, для со-
храненія теплоты, непремѣнно подъ покрышкою, а во время 
закисанія, нѣсколько разъ въ день, размѣшнвать ее, чтобы да-
вать ей возможность извлекать изъ воздуха необходимый для 
образованія кислоты киелородъ, и, въ тоже время, уравни-
вать процессъ закисанія. 



Такимъ раціональнымъ способомъ заквашиванія не только 
получается чистая молочная кислота, но и дѣлаются, по воз-
можности, удоборастворимыми необходимый для пропитанія 
дрожжевыхъ грибковъ, бѣлковыя вещества. 

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

Съ тѣхъ поръ, какъ я применяю этотъ способъ 
на своей практике, я получаю бдестящіе результаты, и по-
казанія кисломера, или титрирнаго прибора, бываютъ у меня 
теперь всегда одинаковы, чего я раньше никогда не' могъ 
достигнуть, при всей внимательности и заботливости. 

Для нейтрализаціи кислоты хорошо заквашеннаго и ох-
лажденнаго дрожжевого сусла слѣдуетъ израсходовать на 
20 кубическихъ сантиметровъ фильтрата (процеженной бражки) 
2 — 2 , 2 куб .сантиметра натроваго раствора изъ титрирнаго 
аппарата. В ъ случае невозможности достичь такой степени 
кислотности уже въ первыхъ дрожжевыхъ бражкахъ, рекомен-
дуется прибавить ко второму и следующими заторамъ, по 
ихъ осахаряваиш, въ виде семени, немного заквашенной 
бражки изъ предыдущихъ дрожжевыхъ заторовъ; смотря по 
большему или меньшему объему затора, количество въ 5 или 
3 штофа уже произведешь желаемое действіе. 

При этомъ, порцію кислой дрожжевой бражки, назна-
ченную къ нодквашиванііо прѣснаго дрожжеваго сусла, на-
добно предварительно смешать съ двойными объемомъ ки-
пятка, чтобы уничтожить могущіе быть въ этой бражке, 
вредные посторонніе кислотные ферменты. 

Я применяю вышеизложенный способъ подквашиванія 
уже во второй періодъ винокуренія и получаю не только 
одинаковую степень кислотности, но и выходы спирта увели-
чиваются на ' / 8 —Ѵ І процента съ емкости квасильной посуды. 



Расхолодка дрожжевой бражки. 
По истеченіи срока заквашиванія дрожжевой массы, при-

близительно черезъ 20 часовъ, 31-го Октября утромъ, при выше 
указанной температурѣ, быстро расхолаживаютъ дрожжевую 
бражку мѣднымъ холодильникомъ до 17—18°. Эта темпера-
тура должна соразмѣряться съ температурою задачи дрожжей, 
такъ чтобы, по примѣшнваніи охлажденныхъ маточныхъ дрож-
жей, получилось около 15° Р . 

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

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

Введеннымъ мною въ употреблеиіе дрожжевымъ холо-
дильникомъ достигается въ непродолжительное время желае-
мая степень охлажденія, потому что, вслѣдствіе представляе-
мой имъ большей охлаждающей поверхности, получается отъ 
извѣстнаго количества воды болыпій полезный эффектъ. 

Величина холоди лыіаго сосуда должна, конечно, сораз-
мѣряться съ дрожжевыми чанами, и приведенные ниже раз-
мѣры нмѣютъ только относительное значеніе: 



Длина холодильника, А, составляетъ 28 дюймовъ, ши-
рина охлаждающей поверхности 12 дюймовъ, вышина, В , 
30 дюймовъ, такъ что между стѣнками С остается про-
странство для охлаждаемой бражки въ б—6 дюймовъ. Раз-
стояніе между двумя изгибами водопроводной трубы соста-
вляетъ і ' / і дюйма. 

Кромѣ того, въ новѣйшее время введешь* въ употребле-
ние дрожжевой холодильники со змѣевикомъ, состоящими изъ 
овальныхъ трубъ. Зтотъ холодильники весьма практично 
изготовляется фирмою « Ф . В И Г А Н Д Ъ » въ гор. Ревелѣ . 

Изслѣдованіе кислоты по титрирному прибору 
д - р а ДЕЛЬБРЮКА. 

Изслѣдоваше потребнаго количества молочной кислоты 
въ дрожжахъ имѣетъ въ винокуренномъ иронзводствѣ весьма 
существенное значеніе, потому что отъ недостатка кислоты не 
растворяется достаточное для пропитанія дрожжеетвыхъ гриб-
ковъ количество бѣлковыхъ веществъ, а излшпекъ кислоты 
часто сопровождается дикими главными броженіямй, могущими 
повлечь за собою преобладающая молочныя броженія. 

Для опредѣленія кислоты, до сихъ поръ служили кисло-
мѣръ Л ю д Е р с д о р Ф А , но теперь онъ вьггѣсненъ изъ упо-
требленія лучшими и болѣе точными приборомъ профессора 
д-ра Д Е Л Ь Б Р Ю К А , который непремѣнно долженъ имѣться 
на каждомъ винокуренномъ заводѣ, такъ какъ попытка опре-
дѣлнть кислоту лишь ПО вкусу можетъ быть весьма об-
манчива. 

Употребленіе этого титрирнаго прибора не представля-
етъ никакихъ трудностей, такъ что всякін винокуръ можетъ 
съ ними скоро ознакомиться и постоянно, почти ежедневно, 
производить испытаніе бражекъ относительно пхъ кислот-
ности, 



Фиг. 3. 

Титрирпый приборъ состоитъ изъ бутыли (а), содержащей 
пробную жидкость, нормальный натровый растворъ; эта бутыль 
соединяется посредствомъ каучуковой трубки, снабженной за-
жим нымъ краномъ, съ бюреткою (Ь), раздѣленной на кубическіе 
сантиметры. На нижній конецъ бюретки натянута другая 
каучуковая трубка съ зажимнымъ краномъ (g) для спуска 
потребнаго количества раствора въ подставленную фарфоро-
вую чашечку (d); кромѣ означенныхъ частей прибора, имѣется 
еще стекляная пипетка, вмѣщающая ровно 20 кубическихъ 
сантиметровъ испытуемой лшдкости. Фиг. 3 показываетъ 
намъ собранный и установленный титрирный приборъ д-ра 
Д Е Л Ь Б Р Ю К А . Употребляется онъ слѣдующимъ образомъ. 

Наполняютъ пипетку (с), всасываніемъ въ нее процѣ-
женной (фильтрованной) бражки, и закрываютъ ее сверху 
указательными пальцемъ правой руки, затѣмъ, слегка под-
держивая пипетку лѣвымъ указательнымъ пальцемъ и осторожно 
отнимая правый указательный палецъ, спускаютъ столько 
жидкости, чтобы уровень ея совпали сь отмѣченной на пи-



петкѣ чертой. Отмеренные такимъ образомъ 20 кубическихъ 
сантиметровъ жидкости вливаютъ въ фарфоровую чашечку, 
не промывая после того пипетки. 

Потомъ, ослабляя зажимной кранъ (1і), наіюлняютъ бю-
ретку (b) натровыми растворомъ до черты, обозначенной иу-
лемъ, открываютъ зажимной кранъ (g) и спускаютъ въ филь-
трованную отмеренную бражку потребное для нейтрализаціи 
ея кислоты количество натроваго раствора; затймъ, тщательно 
перемЬшавъ стекляной палочкою раствори съ бражкою, ис-
иытываютъ жидкость лакмусового бумагою, чтобы узнать, до-
статочно ли нейтрализована кислота. Когда бумага еще при-
нямаетъ красноватый отгЬнокъ, тогда слѣдуетъ прибавлять 
по капле столько натроваго раствора, пока бумага, при обма-
кивапіи, не окрасится въ едва заметный синій оттѣнокъ, не-
много темнйе первлічальнаго своего цвЬта. Улучивъ этотъ 
моментъ, отсчитываюгъ на бюретке, сколько израсходовано 
кубическихъ сантиметровъ нормальной жидкости. 

IIa 20 кубическихъ сантиметровъ охлажденной дрож-
жевой бражки придется израсходовать 2 кубическихъ санти-
метра нормальной жидкости, а на 20 кубическихъ сантиме-
тровъ спѣлыхъ искуственныхъ дрожжей — приблизительно 2,5 
куб. сантиметра. 

Относительно необходимая количества кислоты, винокуръ 
обязанъ производить точныя изследованія, чуть ли не каждый 
день, ибо легко можетъ случиться, что на вннокурепномъ заводе, 
употребляющеыъ воду, содержащую въ себе болѣе или ме-
нее извести, представится, для достижения хорошихъ вшхо-
довъ, надобность въ большемъ количестве кислоты, чѣмъ 
выше указано. Во всякомъ случае, нельзя допустить, чтобы 
въ спѣлыхъ искуственныхъ дрожжахъ оказалось кислоты 
более, чѣмъ на 2,8 кубическ. сантиметра по титрирному при-
бору, а такому избытку кислоты слѣдуетъ противодействовать 
строгимъ еоблюденіемъ установленной температуры при затн-
ранін и заквашиваніи дрожжей, раннею расхолодкою ихъ и нр. 

Я не могу согласиться съ профессоромь M к р к Е Р О M Ъ, 
нредлагающимъ уничтожить избытокъ кислоты въ дрожже-
выхъ суслахъ, смотря по ихъ концентраціи, прибавленіемь къ 
суслу определенная количества сладкой бражки или воды, а 
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совѣтую, лучше всего, отыскать прежде причины образо-
вания излишка кислоты , а потомъ принять противъ этого 
предохранительн ыя мѣры. 

Фиг. 4. 

Опредѣленіе чистой молочной кислоты. 
Для опредѣленія въ дрожжевой бражкѣ чистой молочной 

кислоты, при чемъ уже нельзя воспользоваться титрирнымъ 
приборомъ, профессоръ д-ръ Д Е Л Ь Б Р Ю К И указали на легко 
исполнимый способъ. 

Этотъ способъ основывается па томъ, что всѣ вредпыя. 
жирныя кислоты, въ томъ числѣ и уксусная кислота, улету-
чиваются при нагрѣваніп, послѣ чего остается только желае-
мая, менѣе летучая молочная кислота. 

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

1) изъ мѣрильйаго сосуда (а), діаметръ котораго 
приблизительно въ 1 дюймъ. а вышина въ 4 дюйма, 

2) кипятильной чаши (Ь), діаметромъ приблизи-
тельно въ 3 дюйма H вышиною въ 2 дюйма, 

3) спиртовой лампы, 
4) треножника. 

Чтобы удостовѣриться въ Чистоіѣ заквашенной дрож-
жевой бражки и въ колпчествѣ чистой молочной кислоты, мы 
ироцѣживаемъ немного заквашенной дрожжевой бражки чрезъ 



чистый вязанный, бумажный фильтровальный мѣшокъ, коли-
чествомъ немного бэлѣе, чѣмъ вмѣіцаетъ мѣрильный сосудъ (а) 
фиг. 4. 

ЗатЬмъ мы опредѣлим ь кислоту этого фильтрата по выше-
описанному титрирномѵ прибору H употребимъ для насыщенія 
кислоты, напримѣръ, 2, 1 кубическ. сантиметра. 

Потомь наполнимъ мѣрильный сосудъ (а) до саміго края 
фильтрованными сусломъ и выльемъ его въ кипятильный со-
судъ (Ь), при чемъ жидкость поднимется ровно до черты, 
обозначенной 0. 

ІІосредствомъ спиртовой лампы, мы кипятимъ этотъ филь-
трата, пока не испарится половина его (до черты 0.0), при-
бавляемъ воды до черты 0 и снова выпариваемъ іірнбліізіітелыіо 
•Д всей жидкости, затѣмъ снова доливаемъ сосудъ водою до черты 
О H продолжаемъ кипяченіе, пока уровень жидкости не упа-
детъ немного ниже черты, обозначенной 0 - Тогда прекращаемъ 
кипяченіе, охлаждаемъ жидкость до 14° Р . , вливаемъ ее 
обратно въ мѣрильнын сосудъ и прибавляемъ столько воды, 
чтобы получился первоначальный объемъ. По тщательномъ 
перемѣшиваніи вскипяченной жидкости съ долитою водою, 
вторично опредѣляется содержите кислоты. 

ГІоложимъ, что теперь, для нейтрализаціи кислоты, будетъ 
израсходовано 2,05 кубическ. сантиметра натроваго раствора, 
а до кипяченія жидкости употребление на это 2,1 куб. сан-
тиметра, слѣдователыю на этотъ разъ употреблено 0,05 куб. 
сантиметра менѣе: такая разность отнюдь не допускаетъ за-
ключенія о присутствіи лобочныхъ кислотъ, но она происхо-
дить, вѣроятно, отъ неправнльнаго обращенія съ аппаратомъ. 

Я повторяю подобный изслѣдованія довольно часто, хотя 
и вполнѣ увѣренъ въ чпстотѣ своей дрожжевой бражки, но 
я никогда еще не нашелъ большей разности, чѣмъ выше-
нриведепная, а это показываетъ, что въ данныхъ случаяхъ 
дрожжевая бражка была совершенно здорова. 

Опытъ можетъ быть нроизведенъ легко и вѣрно, если 
только имѣется титрирный приборъ Д Е Л Ь Б Р Ю К А , такъ какъ 
кисломѣръ Л іо д к г с д о р ф а, въ данно.мъ случаѣ, не даетъ точ-
ныхъ результатовъ: вообще, слѣдовало бы вытѣснить его изъ 
употребленія на винокурениыхъ заводахъ. 



Задача дрожжей. 
Задачею дрожжей называютъ прибавление дрожжераз-

множателя (маточныхъ дрожжей, или головки) къ охлажденной, 
заквашенной дрожжевой бражкѣ. 

На задачу первыхъ дрожжей могутъ быть употребляемы 
двоякаго рода дрожжи: или свѣжія пресгованныя винныя 
дрожжи, или же свѣжія и крѣпкія верховыя пивныя дрожжи. 

Доброкачественный прессованныя дрожжи *) заслужи-
в а ю т предиочтенія передъ другими, и на 1 нудъ дрожжевой 
засыгш берутъ ихъ обыкновенно 1 фунтъ, а въ приводимомъ 
примѣрѣ, на 33Д пуда зеленаго солода, 3 % фунта дрожжей. 
— Разболтавъ дрожжи въ теплой водѣ, въ 20—25° Р . , берутъ, 
за три часа до самой задачи, изъ дрожжеваго чана 2—3 ведра 
готовой къ заправленію дрожжами бражки, вливаютъ ее въ 
маточную кадку и перемѣшиваютъ съ разболтанными прессо-
ванными дрожжами; вслѣдствіе этого, дрожжи, до собственной 
задачи ихъ, оживляются, размножаются и дѣлаістся при томъ 
болѣе удобными къ принятію ихъ дрожжевою бражкою. 

Вмѣстѣ съ тѣмъ, изъ явленій возбужденнаго броженія 
сейчасъ видно будетъ, можно ли разсчитывать на благопріят-
ное развитіе дрожжей. 

Если употреблять пнвныя дрожжи, то на 1 пудъ припасовъ, 
смотря по качеству и густотѣ дрожжей, берутъ ихъ 1'/ 2—1 3Д 
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 нрибавлепія дрожжей къ главному затору, а въ виду обез-
печиванія себѣ постоянно здоровыхъ и крѣпкихъ дрожжей. 
задаюТъ дрожжи нритемпературѣ не выше 15° Р . При доста-
точно крѣнкихъ маточныхъ дрожжахъ слѣдуетъ идти даже 
до 14Ѵ2° Р . 

* ) Ревельскіп дрожжевой згводъ, каждую осень, до начала произ-
водства впнокуренія, прпготовляетъ для винокуреяныхъ заводовъ, по 
заказу, такъ называвшая задачныя прессованный дрожжи, Которыми аг-
торъ пользуется уже нѣсколіко лѣтъ, получая превысходные результаты. 
Эти дрожжи совершенно прѣсныя и безъ крахмала. 



Положпмъ, что первый главный заторъ будетъ готовъ къ 
осахариванію 1-го Ноября, въ 6 часовъ утра, тогда задачу 
дрожжей слѣдуетъ произвести 31-го Октября, въ 4 часа по 
полудни, при чемъ неиремѣнно должно соблюдать температуру 
задачи въ 15° Р . . полагая въ дрожжевомъ отдѣленіи нор-
мальную комнатную температуру въ 12—14° Р . Но прежде 
чѣмъ прибавить маточныя дрожжи, намъ придется процѣдить 
немного бражки для нзслѣдованія концентраціи дрожжеваго 
сусла и записать найденное сахарометромъ процентное со-
держаніе сахара въ заводской дневники. 

По прибавленіи маточныхъ дрожжей, чистою щеткою 
стираютъ края и стѣнки чана и затѣмъ предоставляютъ 
бражку броженію, нрикрывъ ее, въ случай надобности. 

Такъ какъ мы полагаемъ, что у иасъ 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-
риванію позже перваго. Опредѣленіе и установленіе этого 
момента зависитъ отъ мѣстныхъ условій производства, почему 
винокуръ и должен!) согласовать съ ними время задачи вто-
рыми дрожжей. 

Когда, наконецъ, получатся маточныя дрожжи, или го-
ловка, совершенно развитыми и окрѣпшими — а это прои-
зойдете черезъ 4—6 дней — и винокуръ достаточно испы-
тали дѣйствіе своихъ дрожжей, тогда онъ разъ на всегда 
долженъ придерживаться установленными времени и темпе-
ратуры задачи. 

Винокуръ, упускаюіцій изъ виду вышеизложенное, ни-
когда не будетъ въ состояніи сохранять дрожжи на долгое 
время крѣпкими и здоровыми, а еще менѣе,. работать весь 
періодъ на заведенными въ началѣ его маточныхъ дрожжахъ. 

Отъемъ готовки, или маточныхъ дрожжей. 
На другое утро, рано — въ нашемъ случай 1-го Ноября •— 

первое занятіе винокура, при открытіи полнаго производства, 



будетъ состоять въ осмотрѣ заданныхъ дрожжей, въ испы-
таны ихъ температуры и степени перебродки, а это, во вся-
комъ случаѣ, должно быть сделано не позже 12—13 часовъ 
послѣ задачи. При первыхъ дрожжевыхъ заторахъ, винокуръ. 
въ большинстве случаевъ, найдет-ъ въ это время дрожжи еще 
не вполне развитыми и температуру иодъ образовавшеюся ко-
рою повысившеюся, быть можетъ, только па 3 — 3'/ 2 0 но 
какъ только нагрѣваніе увеличится на 4° Р . , стало быть до-
стигнешь 19 '/2°, надобно непременно произвести сахарометри-
ческую пробу, чтобы узнать, перебродило - ли около половины 
первоначалыіыхъ сахарометрическихъ градусовъ, въ нашемъ 
случаѣ 8 Ѵ2 % • 

Научными доводами подтверждено, что дрожжевыя кле-
точки" находятся въ высшей степени своего развитія тогда, 
коуда перебродила почти половина первоначалыіаго количества 
сахара. Уловивъ этотъ моментъ, залисываютъ въ заводской 
дневникъ степень нагрѣванія и перебродки дрожжей, равпымъ-
же образомъ, и найденное процентное содержаніе кислоты, и 
затймъ приступаютъ къ отъему головки, осторожно снимая 
средину коры и перемѣшивая заторнымъ весломт. пробиваю-
щееся дрожжевое сусло, причемъ не слѣдуетъ давать разру-
шаться остающейся коре. Потомъ берутъ на головку изъ сре-
дины сусла не меігЬе у і 0 0 части емкости квасильнаго чана, 
что при 300 ведерномъ квасильномъ чанѣ составить 3 ведра. 

Въ начале производства, въ виду того, что дрожжевые 
грибки не могутъ такъ скоро достаточно развиться, и хорошія. 
нормальный дрожжи едва-ли могутъ быть заведены до истече-
нія 4—6 дней, съ успѣхомъ употребляютъ маточиыхъ дрож-
жей немного болйе, въ нашемъ случае приблизительно З'/а 
ведра; но коль скоро дрожжи достигнуть высшей степени 
своего развитіа. тогда, при отъемѣ головки, надобно будетъ 
вернуться къ вышеозначенному количеству ихъ. 

Эти маточныя дрожжи вливаютъ въ вылуженную мед-
ную кадку и опускаютъ ее. для охлаждеиія и сохраненія 
дрожжей, въ ящикъ съ проточною холодной водою, чтобы 
предупредить слишкомъ сильное броженіе и дать дрожжамъ 
возможность охладиться до 7—8° Р . ІІрибавленіе прессован-



ныхъ, или пивныхъ дрожжей, въ течеиіе первыхъ дней произ-
водства. не можетъ быть одобрено, ибо такая манипуляція ско-
рѣе повредить дѣлу, чѣмъ принесетъ какую-либо пользу, такъ 
какъ пройдетъ болѣе продолжительное время, пока винокуръ 
получить нормальный, крѣпкія дрожжи. Пусть только вино-
куръ пріобрѣтетъ себѣ для первичной задачи крѣпкія дрожжи, 
лучше всего прессованный, придерживается разъ установленнаго 
количества ихъ и удобной для задачи температуры, точно 
слѣдитъ по термометру и сахарометру за поспѣваніемъ дрож-
жей. л ОІІЪ достигнете своей цѣли скорѣе и вѣрнѣе, нежели 
постоянными, неимѣющимъ смысла, прибавленіемъ прессован-
ныхъ дрожжей. 

Нодтиолодка дрожжей. 
Когда найдено, что дрожжи, при отъеыѣ матки, нагрѣ-

лись на 4—5° Р . , т. е. достигли температуры въ 19' / 2 —30° 
тогда надобно доставить ими пищу, прибавленіемъ взятой изъ 
заторнаго аппарата бражки, температурою въ 30 —-35° Р . и 
въ объемѣ, соотвѣтствующемъ отобранной маткѣ. 

Этотъ пріемъ называютъ подмолодкою дрожжей. 
Производя подмолодку. соображаются съ состояніемъ 

дрожжевой бражки; когда послѣдняя нагрѣлась болѣе, чѣмъ 
слѣдѵетъ, то ее подмолаживаютъ болѣе охлажденною браж-
кою, взятою изъ заторнаго аппарата; въ случаѣ-же слишкомъ 
медленнаго нагрѣванія. слѣдуетъ, прибавленіемъ болѣе теплой 
бражки, довести дрожжи до обычной температуры подмолодки, 
•въ 22—23° Р. 

Винокуры, большею частно, не могутъ уяснить себѣ на-
добность подмолодки: они знаютъ только, что, по старому обы-
кновенно, дрожжи нуждаются въ подмолодкѣ, или оживленіи. 

Но съ тѣхъ поръ, какъ< вслѣдствіе неутомимыхъ на-
учныхъ изслѣдованій, мы обогатились познаніями относительно 
жизни и размноженін дрожжевыхъ грибковъ. нами извѣстио. 
что дрожжи, вступившія въ неріодъ наивысшаго своего раз-
витая. приблизительно достигаемаго при отъемѣ головки, нуж-
даются, для размноженія и дальнѣйшей жизни своей, въ 



пищѣ, которую мы и должны доставить имъ въ виді; употре-
бляемой на нодмолодку бражки. 

Хотя въ картофельной бражкѣ, въ сущности, и мало 
дрожжеобразовательныхъ веществъ, но все-же доказано оны-
томъ, что обильно нодмоложенныя дрожжи даютъ при густыхъ 
заторахъ, относительно броженія и превраіценія сахара въ 
алкоголь, лучшіе результаты, нежели мало нодмоложенныя и 
недостаточно оживившіяся дрожжи. Въ виду этихъ обстоя-
тельствъ, мы должны приниматься за нодмолодку раціонально, 
стараясь установить производство такъ, чтобы наши дрожжи 
оказывались спѣлыми тогда только, когда у насъ есть мате-
ріалъ для нодмолодки, то есть, чтобы отъемъ маточныхъ дрож-
жей могъ быть сдѣланъ именно въ тотъ моментъ, когда глав-
ный заторъ готовъ къ осахариванію. 

Такимъ образомъ, мы. какъ только понадобится, будемъ 
имѣть въ заторномъ аппаратѣ удобную для нодмолодки дрож-
жей бражку, и намъ придется позаботиться только о своевре-
менномъ примѣшиваиіи ея къ дрожжанъ, при температурѣ, 
дающей возможность, достичь, непосредственно послѣ под-
молодки, 22—23° Р . 

По производствѣ подмолодки, мы должны изрѣдка изслѣ-
дывать степень повышенія температуры въ дрожжахъ и, сверхъ 
того, наблюдать за характеризующими броженіе явленіямя, 
чтобы имѣть возможность, по нагрѣванію, времени подмолодки 
и внѣшнимъ явленіямъ броженія, опредѣлить моментъ созрѣ-
ванія дрожжей. 

Какъ только послѣ подмолодки температура въ дрожжахъ 
увеличилась на 1 — 1 ! / 2 0 Р . и происходить довольно оживленное, 
вздымающееся и катящееся броженіе, при чемъ бѣло-желто-
ватая дрожжевая пѣна раздѣляется и раздвигается въ сто-
роны, тогда, во всякомъ случай, пора прибавить дрожжи къ 
затору, который долженъ быть достаточно охлажденъ, но 
крайней мѣрй, до температуры дрожжей. 

Но если заторъ еще не доведенъ до этой температуры и 
расхолодка его требуетъ болйе предолжительнаго времени, тогда 
надобно во второй разъ подмолодить сиѣлыя дрожжи бражкою, 
которая должна быть холоднйе ихъ, или-же предупредить даль-
нѣйшее развитіе и выбраживаніе, охлаждая дрожжи льдомъ. 



Когда винокуръ оставить спѣлыя дрожжи безъ присмо-
тра, не дастъ имъ свѣжей пищи, или не расхолодить ихъ во 
время, то онѣ, не только сдѣлаются слабыми, но въ нихъ 
даже легко можетъ появиться уксусная кислота, а тогда уже 
нельзя ожидать отъ заправленныхъ такими дрожжами заторовъ 
хорошихъ выходовъ алкоголя. 

При нормальномъ поспѣваніи подмоложенныхъ дрожжей, 
прибавляютъ ихъ къ главному затору, находящемуся еще въ 
періодѣ расхолодки, удобнѣе всего, по достиженіи температуры 
ихъ въ 18—20° Р . 

Со.іодо-картофельный: дрожжи 
(дрожжи изъ з е л е н а г о солода и картофеля) . 

Описавъ выше добываніе чистыхъ солодовыхъ дрож-
жей (дрожжей изъ зеленаго солода), прнведемъ еще настав-
ление къ приготовленію дрожжей изъ зеленаго солода и кар-
тофельной бражки (солодо-картофельныхъ дрожжей). 

Солодо-картофельныя дрожжи, приготовляемый изъ свѣ-
жей картофельной бражки, взятой изъ заторнаго аппарата, и 
мелкораздавленнаго зеленаго солода дѣйствуютъ, безспорно, 
снльнѣе, чѣмъ вышеогшсанныя дрожжи изъ одного зеленаго 
солода. Онѣ ведутся, при доброкачественномъ картофелѣ, 
обыкновенно въ зимніе мѣсяцы, а въ здѣшнихъ (Прибалтій-
скихъ) губерніяхъ успѣшно могутъ быть употребляемы отъ 
Сентября до конца Марта, если только винокуръ человѣкъ 

.благонадежный н опытный. 

Такъ какъ эти дрожжи закисаютъ гораздо скорѣе и 
еильнѣе и, вообще, должны быть затираемы немного раньше, 
нежели простыя солодовыя дрожжи, то надобно съ большею 
внимательностью слѣдить за ними во время закваншванія и 
добросовѣстно соблюдать установленную для того температуру. 

На состоящнхъ подъ моимъ надзоромъ винокуренныхъ 
заводахъ эти дрожжи употребляются съ наилучшимъ успѣхомъ 
уже въ продолженіе многихъ лѣтъ, почему мы, въ нижеслѣдуіс-
щемъ, il прнведемъ указанія къ ихъ приготовление. 



По окончаніи выдуванія картофеля ІІЗЪ парника Генце 
и предоставивъ заторную массу процессу осахариванія, берутъ 
изъ заторнаго аппарата на каждый 100 ведеръ емкости ква-
сильнаго чана по 1 ведру бражки и вливаютъ ее въ назна-
ченный для замѣшиванія дрожжей чанокъ. Полагая емкость 
квасильнаго чана въ 300 ведеръ. мы употребимъ 3 ведра 
картофельной бражки. 

Къ этой, находящейся въ дрожжевомъ чанкѣ бражке 
подливаютъ еще 2 ведра воды въ 73—74° Р . , а пот'омъ. по 
вышеизложенному способу, замѣшиваютъ всыпанный по 
частямъ солодъ съ пот.ребнымъ количествомъ воды, такъ чтобы 
получилась окончательная температура въ 51—-52° Р . 

Дальнейшая манипуляція ст! этими дрожжами такая же 
какъ и съ вышеописанными простыми солодовыми дрожжами, 
но при приготовлены ихъ все таііи с.гЬдуетъ съ большею 
точностію соблюдать надлежащую температуру заквашиванія 
и, во всякомъ случай, избегать пониженія температуры дрож-
жевой бражки, до расхолодки ея на другое утро, ниже 38° Р . 

Понятное дѣло, что для веденія этихъ дрожжей надобно 
имйть одиимъ дрожжевымъ чаномъ бо.іѣе (при одномъ порядке 
всего 3 чана, а при двухъ порядкахъ 5 чановъ), потому что 
здесь свѣжій дрожжевой заторъ замешивается каждый разъ 
до опорожненія чана, содержащая спѣлыя дрожжи. 

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

ГГрн употреблены 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 нѣтъ 
здоровой бражки, то лучше отложить нрибавленіе 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. 

Равнымъ образомъ слѣдуетъ быть крайне осторожнымъ 
относительно количества бражки, употребляемой на дрожжи 



и никогда не брать ее болѣе одного ведра на 100 ведеръ 
емкости квасильный посуды, или, что почти одно и то же. 
одного ведра на 1 пудъ зеленаго солода, такъ какъ употре-
бленіе большаго количества картофельной бражки сопровож-
дается слишкомъ слабыми подкрышечнымъ брожевіемъ, при 
чемъ можетъ даже случиться, что покрь шки (норы) или вовсе 
не образуется, или же что она прорвется незадолго до отъема 
маточныхъ дрожжей. 

Зимою, въ періодѣ 1881/82 г. г . , одинъ изъ подчішен-
ныхъ мнѣ вішокуровъ жаловался, что у иего.съ нѣкотораго 
времени плохо сохраняется кора дрожжей. Не будучи въ со-
стояніи, по веденному на заводѣ журналу, найти чего-либо 
могущаго допустить предположбніе о неправильностях!, въ 
производств!; и удсстовѣрившись, сверхъ того, въ доброкачест-
венности припасовъ и въ томъ. что дрожжи его оказывались 
до сихъ поръ особенно крѣпкими, я ему гіосовѣтевалъ, отни-
мать по меньше головки и немного понизить температуру 
задачи дрожжей. При произведенной вскорѣ послѣ того ре-
визіи я, опять т а м , нашелъ прежнее, прорывающее кору 
броженіе, тогда я счелъ необходимыми, ссновательнѣе допро-
сить винокура, при чемъ оказалось, что онъ, вмѣсто 3—4 ве-
деръ, бралъ для замѣшііванія дрожжей 7 ведеръ картофель-
ной бражки. 

fia" вопросъ о причинѣ такого иревышеиія устаиовлен-
наго мною количества бражки, я получил® въ отвѣтъ, что 
онъ надѣялся па то, что чѣмъ больше онъ возметъ "бражки, 
тѣмъ лучшіе получитъ результаты. ' 

При соблюденіи потребиаго количества бражки, возста-
иовилась прежняя прочная кора и впослѣдствіи постоянно 
получались хорошія, крѣнкія дрожжи. 

Описавъ съ достаточною подробностью полученіе чис-
тыхъ солодовыхъ Ii солодо-картофельішхъ дрожжей, паходя-
щихъ столь обширное примѣненіе и обезцечывающихъ наи-
лучшіе результаты, мнѣ кажется излишйимъ, описать при-
готовленіе другихъ родовъ дрожжей. 



Приготовленіе заторовъ и оиисаніе затор-
ныхъ машинъ и аппаратовъ. 

Картофель, какъ уже раньше замѣчено, содержать даю-
щее алкоголь вещество — крахмаль. 

Но крахмаль неспособенъ къ броженію и долженъ, 
путемъ химическаго разложенія, превратиться въ способный 
бродить сахаръ (мальтозу). Ознакомимся со способомъ этого 
нревращенія его въ сахаръ, т. е. съ процеесомъ затиранія, 
предварительными работами и, наконецъ, съ самимъ осахари-
ваніемъ; съ этою цѣлыо разсмотримъ три послѣдовательныхъ 
операціи, а именно: • 

1) очистку картофеля, 

2) запариВаніе и оклейстериваніе его и 

3) собственно затираніе и оеахариваніе. 

Очистка картофеля промывкою. 

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

Служащія для этого машины бываютъ разнообразныхъ 
конетрукцій. Аппараты стараго образца состоять изъ дере-
вяннаго ящика, въ срединѣ котораго укрѣпленъ вращающийся 
вь водѣ барабань, назначенный для пріема картофеля. 

Такія машины не соотвѣтствуютъ устройству заводовъ, 
работающихъ съ парниками высокаго давленія, потому что 
всѣ камешки и песокъ, находящееся въ картофелѣ, попадаютъ 
въ парникъ и „прнчипяютъ затѣмъ, при выдуваніи картофеля 
весьма непріятныя остановки (загораживаніе выдувнаго 
отверстія). 



Вслѣдствіе того, въ послѣднее время устроены значи-
тельноулучшениые аппараты, большею частью желѣзные. и. 
во всякомъ отношеніи, солидные. Они имѣістъ форму 
ящика, или корыта; верхнее, собственно промывальное от-
дѣленіе, отдѣляется отъ нижняго, назначеннаго для помоевъ, 
желѣзною, корытообразною рѣшеткою. 

Въ срединѣ верхняго промывальнаго корыта помѣщенъ, 
снабженный расположенными по спирали лопатками, валъ, ко-
торый двигаетъ впереди клубни и вбрасьіваетъ ихъ въ нахо-
дящееся на другомъ кондѣ корыта углубленное отдѣленіе 
(такъ называемый г р а н д ъ), между тѣмъ какъ камни, въ 
силу вѣса своего, погружаются на дно промывальнаго корыта 
и не могутъ быть захвачены лопатками. 

Изъ гранда клубни непосредственно поднимаются на-
верхъ, въ запаривательный аппарата, посредствомъ элеватора, 
приводнмаго въ движеніе тймъ-же валомъ. 

Особенно хорошій промывальньій анпаратъ, или мойка, 
изготовляется машинного фабрикою Л в й н г А А с А И Г ІО л ь -
З Е Н Б Е Р Г А , въ г. Фрейбергѣ, въ Саксоніи; ниже мы охшшемъ 
ее согласно помѣщенному на оборотѣ, легко понятному 
чертежу. 

Эта мойка устроена такъ, что въ пріемной кор-
зин!; А производится смывка приставшей къ клубнямъ 
грязи, затѣмъ, въ первомъ промывальномъ отдѣленіи В — 
удаленіе попавшихъ съ картофелемъ камней, а во второмъ 
отдѣленіи — совершенная очистка картофеля отъ земля-
ныхъ частицъ. Изъ этого отдѣленія, промытыя картофелины 
вбрасываются расположенными на подобіе винта крыльями 
(лопатками) въ грандъ D, гдѣ помѣщается элеваторъ. Всыпка 
картофеля производится чрезъ лицевое отверстіе пріемной кор-
зины А, а подъемъ его — посредствомъ прочныхъ желѣзиыхъ 
элеваторныхъ черпаковъ, прикрѣпленныхъ къ двумъ равно-
звѣннымъ цѣпямъ и двигающихся вокругъ шкивовъ этихъ 
цѣпей. Элеваторъ, снабженный на верху переставными под-
шипниками, чтобы, въ случай ослабленія цѣпи, имйть воз-





ложность, опять натянуть ее, безъ в с я к а я труда поднимаете 
около 20 четвертей картофеля въ 3Д часа. 

Такая мойка съ элеваторомъ. въ продолженіе четырехъ 
кампаний усиленно действовала на винокуренномъ заводе 
барона Ф и т и н г о Ф А , въ именіи Кабалъ (Лифляндской Гу-
берніи), не причиняя ни малейшихъ остановокъ и не требуя 
никакихъ починокъ, такъ что ее можно рекомендовать съ 
весьма хорошей стороны. 

Въ новѣйшее время, вышеозначенной фабрикою изготов-
ляются мойки съ самодѣйствующимъ приспособленіемъ для 
спуска помоевъ, но такъ какъ мне еще не пришлось наблю-
дать за дѣнствіемъ 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 отделенія В и С; обыкновенно 
пользуются холодильного водою, получаемою съ перегонная 
снаряда и заторная холодильника. 

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

По окончаніи промывки, надобно каждый разъ вынимать 
камни изъ отделенія В, чтобы предупреждать накоплеиія ихъ 
и -не давать имъ возможности попасть въ переднія отделенія. 

Аппараты высокаго дав.тенія. 

Варка картофеля производилась, по старому способу, въ 
деревянныхъ запаривательныхъ чанахъ, после чего разварен-
ные клубни разминались железными, или каменными вальцами, 
чтобы сделать ихъ способными къ осахариванію. Въ но-
вейшее время этотъ первобытный способъ затиранія замѣня-

, ется распариваніемъ картофеля въ железныхъ аппаратахъ, 
подъ высокимъ давленіемъ, при чемъ онъ не только вполне 
распаривается, но и разрывается, и до того измельчается 
и растворяется, что крахмаль его легко можетъ совершенно 
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преобразоваться въ клейстерь; по этому, при здоровомъ кар-
тофель, особое размельченіе его, ііослѣ распариванія, оказы-
вается ненужными. Ниже мьГбудемъ говорить только о но-
вомъ способѣ затиранія, подъ высокими давленіемъ. 

Но прежде, чѣмъ войти въ подробности распариванія 
иодъ высокими давленіемъ, ознакомимся съ употребляемыми 
для этого аппаратами. 

Хотя парникъ Генце и удержали за собою превосходство 
надъ всѣми запаривательными annaj атами высокаго давленія, 
и едва ли найдется заводчикъ, который пріобрѣтетъ себѣ 
другой аппаратъ, мы все-же приведемъ бывшіе прежде въ 
употребленіи приборы. 

Первая попытка. запаривать картофель въ желѣзномъ 
котлѣ поди высокими давленіеми, сдѣлана Г О Л Л Е Ф Р Е Й Н -

д о м ъ , поставившими свой первый ашіаратъ въ 1871 году, 
въ Вевгріи. 

Этотъ аппаратI. состояли изъ лежачаго желѣзнаго ци-
линдра, спабженнаго внутри ыѣшалочнымъ валомъ. Впускъ 
пара производился чрезъ нѣсколыш расиоложениыхъ иодъ 
аппаратомъ отростковъ паропроводной трубы, чтобы достичь, 
такими образомъ, быстраго и равномѣрнаго распариванія кар-
тофеля. 

На верху аппарата, сбоку, наход. лась насадка съ воз-
душными насосомъ для мокрой конденсаціи. 

Воздушный насосъ приводился въ дѣйствіе съ помощью 
паровой машины въ 3—4 лошадинахъ силы. По распариваніи 
картофеля въ апнаратѣ, иодъ давленіемъ трехъ атмосферъ, 
мѣшалочный валъ приводился въ движеніе и дѣйствовалъ иодъ 
высокими давленіемъ пара до тѣхъ ііоръ, пока не соверша-
лось полное раствореніе и оклейстернваніе крахмала, что 
бывало обыкновенно по истеченіи получаса. 

ІІослѣ этой операціи выпускали наръ и приводили въ 
дѣйствіе воздушный насосъ, съ цѣлью охлажденія заторной 
массы до сахарообразовательной температуры въ 50 — 52° Р . ; 
затѣмъ, при быстронъ ходѣ машины, всасывали въ нее, разбол-
танный въ водѣ солодъ (солодовое молоко) и смѣшивали его 
съ заторомъ. 



Заторы, приготовленные въ этомъ аппаратѣ. вполнѣ 
удовлетворительны, но такъ какъ аппаратъ, во первыхъ, 
требуетъ, весьма сильной машины и. во вторыхъ, охлаж-
деніе затора до сахарообразовательной температуры, при 
недостаточно образовавшейся пустотѣ въ воздушномъ насосѣ. 
продолжается слишкомъ долго, то онъ и не пользуется осо-
беннымъ распространеніемъ. 

Машинная фабрика Б о MA усовершенствовала этотъ аппа-
ратъ, при чемъ онъ былъ устроенъ такъ. что, производя ох-
лаждение водою снаружи и язвнутри, не только легко дости-
галась сахарообразователыіая температура, но даже возможно 
было расхолаживать бражку до температуры броженія, а 
вмѣстѣ съ тѣмъ, и устранить сложное приспособленіе съ воз-
душнымъ насосомъ. 

Если-же этотъ аппаратъ и не сдѣлался общеупотребитель-
нымъ, то это было, во первыхъ, послѣдствіемъ чрезвычайныхъ 
затрать на постановку его и. потребности слишкомъ болынаго 
количества воды, употребляемой на расхолодку, a кромѣ того, 
и потому, что аппаратъ давалъ благопріятные результаты 
только при совершенно здоровомъ матеріалѣ, тогда какъ 
сухогнилой картофель не могъ быть переработываемъ-надле-
жащимъ образомь. 

Присоединеннымъ, впослѣдствіи, къ аппарату размельчаю-
щимъ лриспособлеиіемъ получается, конечно, болѣе хорошая 
бражка, но все-таки въ ней встрѣчаются еще не совершенно 
язмельченныя, даже цѣльныя картофелины. 

Кромѣ того, нельзя сказать, что ' манипуляцін съ 
аппаратомъ Б О М А совершаются особенно гладко, потому что 
несобліоденіе назиаченнаго для оклейстернванія промежутка 
времени, а также неудобная и невѣрная градировка заторной 
массы, до прибавленія къ ней солода, всегда имѣютъ небла-
гопріятныя послѣдствія. 

Если спустить браягку изъ аппарата Б о м А , то нельзя 
не удивиться тому, сколько матеріала остается неперерабо-
таннымъ. 

Кромѣ того, мнѣ часто приходилось замѣчать, что 
остывшіе при охлаяіденіи затора и оклейетерившіеся куски 
картофеля, не подвергшіеся оеахариванію, отчасти нопадаютъ 
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въ квасильный чанъ, гдѣ легко могут® возбудить обра-
зованіе молочной кислоты. Въ виду всего этого, изобрѣ-
теніе парника Генце, этого безподобнаго въ своемъ родѣ 
аппарата, надобно считать весьма достопамятными событіемъ 
въ исторіи усовершенствоваиія производства заторовъ при вы-
сокомъ давленіи. 

ІІарникъ Генце. 
Изобрѣтенный владѣльцемъимѣніяВейхницъ, въ Пруссіи, 

Г Е Н Ц Е , 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 немолотый зерна; поэтому, вполнѣ, 
понятно, что именно этотъ аппаратъ пользуется наиболынимъ 
распространеніемъ. 

Вслѣдствіе новыхъ улучшении а именно, раціональнаго 
провода паровъ и распредѣлеиія паропроводныхъ трубъ, кар-
тофель въ парникѣ Генце быстро и равномѣрно распарп-
вается, при чемъ не надобно опасаться прпгаранія карто-
фельной массы; кромѣ того, целесообразными устройствомъ и 
расположеніемъ значительно улучшенныхъ выпускныхъ вен-
тилей (клапановъ), эта масса, при выдуваніи, такъ раздробля-
ется, что, при здоровомъ картофелѣ, вторичное измельченіе 
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 фабрикаптъ въ Фрейбергѣ, въ Саксоніи, первый 
устроили болѣе раціональный приводи паровъ, посредствомъ 
трехъ отростковъ паропроводной трубы, входящихъ въ аппа-
ратъ на нижнемъ концѣ конуса, сь разныхъ сторонъ. 

Означенное усовершенствованіе заимствовано почти всѣми 
выдающимися машинными фабрикантами и всѣ поставленные 
ими парники Генце работаютъ болѣе или менѣе удовлетвори-
тельно. Уясниыъ себѣ, при помощи па гляди а го рисунка, 
устройство парника Генце по Л Е Й Н Г А А С У И іюдробнѣе опи-
шемъ его части въ отдѣльности. 



Дарникъ Генце съ патентованнымъ размелъжаю-
щимъ механизмомъ ЛЕЙНГААСА ж ГЮЛЬЗЕНБЕРГА. 

Парникъ Генце по Л Е Й Л г А А С У , сдѣланный изъ проч-
н а я листовая желѣза, состоишь, какъ видно изъ приложен-
н а я рисунка, изъ прямая цилиндра, къ нижнему концу ко-
торая приклепанъ конусъ; подъ этимъ конусомъ находится 
патентованная, переставляемая снаружи, двойная рѣшетка ѣ 
и выдувной вентиль с. Посредствомъ этого вентиля, при 
оеторожномъ выдуваніи картофельной массы, можно довести 
ее до желаемой степени мелкости. 

Отъ парорасііредѣаительной трубы d отделяются от-
ростки е и f, служащіе для распариванія картофеля: труба е, 
разделяясь на два противоположныхъ отростка, входить въ 
аппаратъ въ конце конуса, а труба f — непосредственно подъ 
решеткою. 

Идущая вверхъ, паровая труба g проведена въ парникъ 
подъ самое верхнее дно его и служить для выдавливанія 
паромъ сваренной картофельной массы. 

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

Выгоды, достигаемый впускомъ пара въ нижній конецъ 
конуса, противъ преяшихъ способовъ провода его, состоять 
въ томъ, что, по закрытіи водовыпускная крана 1, находя-
щаяся въ нижней части конуса картофелины окружаются 
стекающею туда конденсаціонною водою, которая препят-
ствуешь непосредственному соприкосновенно входящихъ па-
ровъ съ клубнями и пригаранію ихъ, узнаваемому по темно-
бурому цвйту массы. Сверхъ того, вследствіе впуска пара 
снизу и стремленія его вверхъ, достигаютъ равномерная во 
всехъ частяхъ парника раепариванія картофеля, не давая 
возможности образованія паровыхъ каналовъ. 

Понятно, что въ старыхъ аппаратахъ, имѣющпхъ паро-
впускное отверстіе около средины котла, конденсаціонная 



фиг. t>. 
Иарнпкъ Генце съ патентовашшмъ размельчающішъ аеханпзмоаъ Л ЕЙ А -

Г А А С А П Г Ю Л Ь 3 Е Н Б Е Г Г А. 



вода, по закрытіи водовыпускнаго крана, вгоняется въ ниж-
нюю часть аппарата, гдѣ , не б у д у т подвергаема дѣйствію 
паровъ, она все болѣе и болѣе охлаждается и окружае-
мые ею клубни не соприкаются достаточно съ притекающими 
сверху паромъ, тогда какъ верхміе слои, не покрытые водою, 
подвергаются непосредствен оіу дѣйствію паровой струи, 
слишкомъ скоро развариваются и легко окрашиваются въ бу-
рый цвѣтъ. Въ виду этого, нельзя достичь равномѣрнаго раз-
вариванія картофеля, a вмѣстѣ съ тѣмъ, и совершепиаго 
раствореыія крахмалыіыхь клѣточекъ. 

Каждый винокуръ, работавшій аппаратами этой кон-
струкции, нявѣрно уже убѣдился въ справедливости выше-
изложенна™ и нашелъ. что, въ началѣ выдуванія, нижніе, 
не вполнѣ распаренные и растворенные слои картофеля вы-
давливаются кусками и, рри маломъ открытіи выдувнаго 
вентиля, выходятъ не особенно гладко, тогда какъ верх-
ніе слои уже имѣютъ темнобурый цвѣтъ. Въ виду этого, 
слѣдуетъ измѣнить притоки пара по описанной уже системѣ 
Л Е й н г а а с а и, если возможно,-провести еще трети отростокъ 
паропроводной трубы m непосредственно надъ швомъ ко-
нуса, чтобы достичь этимъ быстраго и равномѣрнаго рас-
париванія картофельной массы. 

Въ новѣйшее время, машинного фабрикою Г І А У К Ш А , въ 
Ландсбергѣ на Вартѣ, -парнику Генде придана форма опро-
кинутаго конуса (фиг. 7); этимъ аппаратомъ, по утвержденію 
строителя, не только легче и успѣшнѣе совершается запари-
ваніе и раствореніе матеріала, но и достигается также 
высшая степень концентраціи бражки, главными образомъ, 
при переработкѣ зерноваго хлѣба. 

Однако, болѣе высокое содержаніе сахара въ карто-
фельныхъ бражкахъ не можетъ быть послѣдствіемъ болѣе 
совершеннаго растворенія крахмала:, оно происходить отъ 
менынаго количества кондексаціонной воды. Очевидно, что 
тогда, въ болѣе густой бражкѣ. окажется по сахарометру и 
большее содержаніе сахара. Аппараты П А У К Ш А особенно 
выгодны при такой системѣ акциза, гдѣ онъ взимается съ 
емкости заторной посуды и гдѣ стараются, поэтому, полу-
чить возможно густые и концентрированные заторы. 



Новый парникъ П А У К Ш А , патентованный въ Германіи, Австріп п Россіп, 



При нашей акцизной системѣ н нашемъ способѣ за-
тиранія, гдѣ, не смотря на получаемую нзъ парника Генце 
Л Е Й Н Г А А С А конденсаціоиную воду, ( 7 5 процентовъ съ 
потребнаго количества заторной воды), мы все-же должны 
доливать къ затору, сравнительно, еще довольно много воды, 
большая концентрація картофельной массы не имѣетъ ни-
какого смысла. На русскихъ вииокуренныхъ заводахъ 
должно быть переработываемо только установленное зако-
номъ, неизмѣнное количество припаоовъ, почему у насъ и нельзя 
ожидать въ заторахъ болѣе выеокаго содержанія сахара, 
будто-бы достигаемаго распарнваніемъ картофеля въ аппа-
ратѣ вышеописанной формы. 

Преимущества аппарата П А У К Ш А , въ случаѣ надобности 
въ густыхъ заторахъ, состоять въ невозможности накопленія 
болынихъ количеств® конденсационной воды, вытѣсняемой 
изъ аппарата, вслѣдствіе провода пара сверху. 

Вполнѣ понятно, что съ этимъ аппаратомъ можно и легко 
и быстро производить распариваніе сыраго матеріала, но я сом-
нѣваюсь въ томъ, достигается ли въ немъ болѣе совершенное 
раствореніе крахмала, нежели въ аппаратахъ Л Е Й Н Г А А С А , 

такъ какъ послѣдніе, во всякомъ отношеніи, соотвѣтствуютъ 
всѣмъ требованіямъ раціональнаго производства. Помещен-
ная въ парникѣ Л Е Й Н Г А А С А , переставная двойная рѣшетка 
значительно способствуете безостановочному выдуванію вполнѣ 
распаренной массы, и это, именно, обстоятельство составляете, 
неоцѣнимое преимущество его. 

Ознакомившись съ главнѣйшими усовершенствованіями 
парниковъ Генце. прнведемъ еще необходимый данныя отно-
сительно ихъ максимальной емкости. 

Надлежащая емкость парника Генце. 

При постановкѣ парника Генце надобно принимать въ 
уваженіе, что распариваніе картофеля имѣетъ совершаться 
въ возможно непродолжительном® времени, почему и коли-
чество заразъ увариваймаго картофеля не должно превышать 



извѣстныхъ предѣловъ; опытъ доказали, что употреблеыіе пар-
ника Генце, вмѣщающаго болйе 180 пудовъ картофоля, сопро-
вождается полученіемъ неудовлетворителышхъ результатовъ. 
Гдѣ емкость квасильной посуды требуетъ ббльшаго количества 
картофеля, лучше поставить два парника средняго размѣра, 
вмѣсто одного болынаго, потому что тогда запариваніе и рас-
твореніе картофеля будетъ производиться скорѣе и, во вся-
комъ отношеніи, лучше. 

Требуемую величину парника, опредѣляемую по емкости 
квасильнаго чана, мы найдемъ, полагая, что 1 пудъ карто-
феля, включителио солода, занимаетъ 2 ведра пространства 
квасильни; следовательно, одному (казенному) коническому 
мѣрнику картофеля въ 4 ' / 2 пуда, соотвѣтствуютъ 9 ведеръ 
емкости квасильнаго чана. Положимъ, что емкость нашего 
квасильнаго чана 300 ведеръ, тогда парникъ Генце долженъ 
вмѣщать 3-3 '/з мѣрника, или 150 пудовъ картофеля. 

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

Распаривапіе картофеля по старому способу. 

Наполиивъ парникъ потребивши количествомъ картофеля 
(въ нашемъ случай 150 пудовъ), начнутъ запариваніе его 
1-го Ноября въ 5 час. утра, если задача дрожжей произве-
дена наканунѣ, въ 4 часа по полудни. Сперва слѣдуетъ на-
глухо закрыть лазъ и открыть воздушный и водовыпускной 
краны. 

По достиженіи въ паровикѣ давленія 3 атмосферъ и 
принятіи мѣръ къ сохранеиію давленія, открываютъ паровой 
вентиль е (фит. 6). ІТаръ проникаетъ въ нижнюю часть 
конуса и, чрезъ рѣшетку, направляется вверхъ, между тѣмъ 
какъ конденсированная вода вытйсняется чрезъ рѣшетку яге и 
стекаетъ по водовыпускному крану 1. 

Картофель постепенно натрѣвается снизу вверхъ, при 
чемъ находящійся въ парникй воздухъ вытйсняется чрезъ 
воздушный кранъ і, который и закрывается новыпускѣ воздуха; 



водовыпускной кранъ остается еіце открытымъ, пока чрезъ него 
не начнешь выходить болѣе или менѣе чистый водяной паръ. 
Уловивъ этотъ моментъ, узнаваемый, впрочемъ, и по мано-
метру, показывающему увеличеніе давленія въ парникѣ, за-
крываютъ также водовыпускной кранъ и открываютъ прове-
денный въ парникъ, подъ рѣшетку, отростокъ паровой трубы, 
такъ что теперь впускъ пара будетъ производится чрезъ три 
отверстія. Запариваніе продолжается до тѣхъ поръ, пока 
манометръ парника не покажетъ давленія, равнаго упругости 
пара въ паровикѣ. 

Во всякомъ случаѣ, надобно сторатьея достичь давленія 
въ 3 атмосферы. 

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

Распариваніе картофеля по новѣйшему способу. 
Такъ какъ, вслѣдствіе неодипаковыхъ количесгвъ образо-

вывавшейся въ парникѣ конденсационной воды, главнымъ 
образомъ при переработкѣ мерзлая картофеля, не было воз-
можно получать одинаковый объемъ бражки въ заторномъ 
аппаратѣ, то начали примѣнять другіе способы расиариванія 
картофеля. Послѣ неоднократныхъ опытовъ пришли къ тому 
заключение, что описанный ниже способъ запариванія го-
раздо легче и надежнѣе старая и вполнѣ обезпечиваетъ 
равномѣрную разварку картофеля и совершенное раствореніе 
крахмала, значительно уменьшая, притомъ, количество резуль-
тирующей конденсаціонной воды. 

Приступая къ запариванію, открываютъ ведущий вверхъ 
паровой вентиль g (фиг. 6), оставляя открытымъ водовыпуск-
ной кранъ 1. Остальные краны и вентили пока не от-
крываются. 

ІІаръ, проводимый въ парникъ подъ верхнее дно его, 
долженъ направляться внизъ, сквозь картофельные клубни. 
Сгущенною нзъ паровъ водою, вытѣсняемою чрезъ водовы-
пускной кранъ въ концѣ конуса, картофель постепенно на-



грѣвается сверху внизъ, a кромѣ того, совершенно очищается 
отъ грязи. Мало по малу, иаръ проникаете въ конусъ, гдѣ , 
выступая чрезъ водовыпускной кранъ, вытѣсняетъ всю кон-
денсаціонную воду. 

По окоичаніи этого предварительного запариванія, тре-
бугощаго мииутъ тридцать, закрываютъ водовыпускной кранъ 
и вентиль, нропускающій паръ на верхъ, и открываютъ на-
ходящіеся у нижняго конца конуса вентили. Теперь начи-
нается собственное запариваніе подъ высокимъ давленіемъ. 
Упругость пара въ парникѣ -быстро увеличивается, такъ что 
черезъ 30—-35 минуте поелѣ перестановки клапановъ, при да-
вленіи 3 атмосферъ, картофель будетъ совершенно сваренъ и 
крахмаль его достаточно растворенъ. 

Этими пріемами получается равномѣрно уваренная и 
совершенно растворенная масса, a кромѣ того, при нѣкото-
рой внимательности, предупреждается перепариваніе карто-
феля и потеря крахмала болѣе, нежели по вышеописанному 
старыму способу. 

Во всяком'!, же случаѣ, не слѣдуетъ слишкомъ долго продол-
жать предварительна™ запариванія, такъ какъ растворенный 
уже крахмальныя частицы легко уносятся конденсаціонною 
водою. Накопляющаяся при запариваніи, конденсационная 
вода составляете 10—15 процентов'!, съ потребнаго количества 
заторной воды, т. е. гораздо меньше, чѣмъ при старомъ способѣ 
запариванія. 

Правильное распариваніе картофеля и совершенное ра-
створите крахмала въ парникѣ Генце иыѣютъ существенное 
вліяніе на успѣшный ходъ осахаривапія. 

Вт, послѣднее время, многими машинными фабрикан-
тами устроены внѣ парника Генце, при заторномъ аппа-
рат®, разные размельчающіе механизмы, служащіе для окон-
чательна™ измельченія заторной массы, будто-бы не дости-
гаемого въ парникѣ, но всѣ эти приспособленія, не находя-
щаяся въ прямой связи съ парникомъ, оказались впослѣдствіи, 
на ирактикѣ, ненужными и должны считаться лишь хорошими 
размѣшивающими приборами, въ тѣхъ случаяхъ, гдѣ въ пар-



никѣ невозможно совершенное распариваніе картофеля и 
раствореніе крахмала. 

Чтобы навѣрное разсчитывать на успѣшный ходъ осаха-
рнванія, надобно,, прежде всего, позаботиться о напболѣе со-
вершенномъ раствореніи и разжиясеніи крахмала въ парникѣ 
Генце , чего можно достичь только при правильномъ 
устройствѣ парника и выгодномъ распредѣленіи паропровод-
ныхъ трубъ. 

Главнымъ образомъ, какъ выше уже сказано, слѣдуетъ 
обращать вниманіе на раціональное распредѣленіе отрост-
ростковъ паропроводной трубы по нижнему концу конуса. 
Отростковъ этихъ, какъ видно изъ чертежа парника ЛЕЙ И-
Г А А С А , должно быть не менѣе трехъ. 

Кромѣ того, въ виду равномѣриаго распариванія кар-
тофеля и растворенія крахмала, требуется : 

1) чтобы винокуръ, до начатія запариванія, удостовѣ-
рился въ томъ, вполнѣ ли открыты всѣ паровпуск-
ныя отверстія и не засорены ли они остывшими 
остатками крахмала; 

2) чтобы находящійся въ парникѣ воздухъ, мало по малу, 
былъ совершенно вытѣсненъ стремящимся вверхъ па-
ромъ, пока еще не закрыть воздушный кранъ; 

3) чтобы во время распариванія сохранялась постоянная 
упругость пара въ парникѣ (въ 3 атмосферы) и, на-
коиецъ, 

4) чтобы, по закрытін водовыпускнаго крана, притокъ 
пара совершался чрезъ всѣ паровпускныя отверстія 
на конусѣ не только до тѣхъ поръ, пока въ парникѣ 
не будетъ достигнута упругость пара, равняющаяся дав-
ленію пара въ паровикѣ, ио и чтобы, послѣ этого, рас-
парнваніе массы продолжалось еще приблизително 10 
минуть, для совершеннаго разжиженія уже раство-
реннаго крахмала. 

В ъ 1880 году, при ревизіи производства на одномъ ви-
нокуренномъ заводѣ , имѣвшемъ неудовлетворительные вы-
ходы алкоголя, мнѣ пришлось наблюдать за ходомъ распари-
ванія картофеля въ парникѣ Генце съ весьма нецѣлесообраз-
нымъ распредѣленіемъ паропроводныхъ трубъ, и я нашелъ, 



что, между тѣмъ какъ верхняя часть парника была уже 
сильно нагрѣта, расположенный ниже паровой трубы, конусъ 
оставался совсѣдіъ холодными; нагрѣваніе въ верхней части 
парника скоро увеличилось до того, что изъ воздушнаго крана 
начали выходить пари, а конусъ оказывался едва нагрѣтымъ. 

Этотъ фактъ вполнѣ доказывает!,, что при такомъ не 
раціоиальномъ распредѣленіп притока пара — отверетіе па-
ровпускной трубы находилось немного ниже средины парника 
— нельзя произвести равномѣрнаго распариванія картофеля, 
т. е. достичь совершеннаго растворенія крахмала, ибо тогда 
верхніе слои картофеля скоро распариваются и оклейстери-
ваются, между тѣмъ, какъ нижніе, отчасти окруженные крах-
мальными клейстеромъ, не могутъ быть достаточно уварены 
и всегда содержать болѣе или менѣе нерастворенныхъ еще 
крахмалышхъ частнцъ. Кромѣ того, прорываемые паромъ 
каналы мѣшаютъ ему проникнуть во всѣ части парника. 

При выдуваніи уваренной такими образомъ картофельной 
массы обнаружилось, что, не смотря на высокую упругость 
пара, содержимое конуса выходило не особенно гладко и по-
казывались даже сырые куски картофеля, тогда какъ масса, 
получаемая изъ верхней части парника, имѣла уже темно-
бурый двѣтъ. 

Голландеромъ Эллѳнбергера, сырые куски, конечно, совер-
шенно размалывались, однако, произведенная потомъ сахаро-
метричеекая проба дала результата, несоотвѣтствующій най-
денному раньше процентному содержанию крахмала въ кар-
тофелѣ. 

Прежде, ч£ыъ перейти къ описанию процесса выдуванія 
картофельной массы, разсмотримъ устройство наиболѣе употре-
бительныхъ заторпыхъ аппаратовъ, во первыхъ, заторнаго ап-
парата съ эксгаусторомъ JI Е Й н г А А С А И Г Ю Л Ь З Е Н Б Е Р Г А 

(черт. 8). 

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

ная масса, по большей части, выдувалась въ унотреблявшіеся 
прежде деревянные заторные чаны, снабженные мѣшалкою. 



Фиг. 8. 

Но такъ какъ этотъ способъ затиранія сопровождался значи-
тельнымъ повышенісмъ температуры въ заторномъ чанѣ, при 
чемъ, въ большинствѣ случаевъ, отчасти уничтожалась сахаро-
образовательная способность солода, то начали строить же-
лѣзиые, двустѣнные заторные аппараты, въ которыхъ произ-
водилось также охлажденіе затора водою. Однако, такое усо-
вершенствованіе оказалось недостаточнымъ, потому что выду-
ваніе массы все еще требовало слишкомъ много времени и 
солодъ не предохранялся отъ заварив'ашя. 

Только съ помощью такъ называемая эксгаустора (вы-
тяжной трубы), впервые примѣненнаго братьями А В Е Н А -

Р І У С Ъ и поставленная ими, для охлажденія картофельной 
массы, между парникомъ и заториымъ аппаратомъ. можно было 
Достичь удовлетворительных!, результатов!.. 

Эксгаусторъ (фиг. 8) помѣщенъ прямо на крышкѣ за-
торная аппарата и служить для охлажденія выдавливаемой 
изъ парника массы. Онъ представляешь сдѣланный изъ ли-
стовая желѣза цилиндръ, нижпій діаметръ которая, въ виду 
достижения брлѣе интенсивная охлажденія и, смотря по боль-
шимъ, или меньшими размѣрамъ производства, долженъ быть 
отъ 350 до 500 миллиметровъ. 

Съуживаясь кверху, этотъ цилиндръ окончивается же-



лѣзною трубою, выходящею наружу зданія; діаметръ этой 
трубы должеяъ соответствовать діаметру цилиндра. У верх-
няго конца желѣзнаго цилиндра входить выдувная труба, 
Иічѣющая внутри цилиндра расширяющееся книзу колѣнчатое 
продолженіе. Непосредственно надъ этимъ колѣномъ нахо-
дится отверстіе трубы, проводящей парь въ эксгаусторъ. 

Быстрымъ расширеніемъ впускаемаго въ эксгаусторт, 
пара, образуется пространство съ разрѣженнымъ воздухомъ, 
въ которое непрерывно стремится снизу холодный воздухъ, 
такъ что выдавливаемая изъ парника масса, постоянно под-
вергаемая дѣйствію струи холодиаго воздуха, падаетъ въ за-
торный чанъ значительно охлажденною. Эксгаусторъ такъ 
хорошо выполняете свое назначеніе, какъ охлаждающій при-
боръ, что сдѣлался необходимою принадлежностью заторныхъ 
аппаратовъ на заводахъ, имѣющихъ парникъ Генце. 

Если на нѣкоторыхъ заводахъ эксгаусторъ и не даете 
желаемыхъ результатовъ, то это происходить отъ узкости его 
самаго и трубъ, входяіцихъ въ него. 

Переходя къ заториымъ аппаратамъ, мы раздѣлимъ ихъ 
на два разряда: 

1) на аппараты, служащіе только для затиранія при-
пасовъ, 

2} и аппараты для затиранія и охлажденія затора до 
температуры броженія. 

Къ первымъ принадлежать: старый з а т о р н ы й а п -
п а р а т ъ Э л л Е и в Е р г в р А , потомъ , конструированный 
П А У К Ш Е М Ъ , чашевидный, такъ называемый у н и в е р -
с а л ь н ы й а п п а р а т ъ и многіе другіе, не приведенные 
мною, которые всѣ работаютъ болѣе или менѣе удовлетво-
рительно. 

Тогда какъ, при уйотребленіи первыхъ заторныхъ ап-
паратовъ, охлажденіе затора должно производиться въ осо-
бенныхъ трубчатыхъ холодпльиикахъ, послѣдніе приспособ-
лены не только къ затиранию, но и къ охлажденію заторной 
массы до желаемой температуры; они. во всякомъ отношенін, 
удобны и легко очищаемы, и заслуживайте предпочгенія на 
заводахъ, изобилующпхъ холодильного водою. 



Заторный аппаратъ ЭЛЛЕНБЕРГЕРА. 

Машинный фабриканта Э Л Л Е Н г, Е Р Г Е Р Ъ первый при-
мѣнилъ въ заторномъ аппаратѣ особый размельчающій меха-
низм!.. подобный употребляющемуся на бумажныхъ фабрикахъ 
голландеру. 

Фиг. 9. 

Заторный аппаратъ Э Л Л Е Н Б Е Р Г Е Р А , сдѣланный изъ 
кованаго желѣза, двустѣнный, съ приспособленіемъ для 
охлажденія, и имѣетъ форму сплюснутаго овала. 

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

Рифли барабана и доски насѣчены въ противоположныхъ 
направленіяхъ. 

Барабанъ, вращающійся со скоростью 200 оборотовъ 
въ минуту, имѣетъ около 100 рифлей, а донная доска только 
10. При надлежащемъ разстояніи между барабаномъ и дос-
кою происходить совершенное размельченіе матеріала, а по-
этому и заторы, приготовленные этнмъ аппаратами, отличаются 
особенною мелкостью. 

Одно изъ существенныхъ преимуществъ голландера со-
стоять еще въ томъ, что, съ помощью его, можно превосходно 
дробить солодъ , который смѣшивается затѣмъ съ по-
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требнымъ количествомъ воды и, во время распариванія карто-
феля, затирается въ солодовое молоко. 

Э Л Л Е Н Б Е Р Г Е Р Ъ , съ самая начала, имѣлъ въ виду, 
устройствомъ своего аппарата, устранить надобность въ соло-
довой дробилкѣ, но впослѣдствіе оказалось, что, въ случай 
притуплеяія рѵбцовъ голландера, не достигается совершенное 
размельченіе солода, отчего, почти на всѣхъ заводахъ, имѣю-
щихъ этотъ аппаратъ, солодъ предварительно и раздробляется 
на дробилкѣ, а затймъ голландеромъ растирается въ соло-
довое молоко. 

Кромй того, нельзя было вытѣснить изъ употребленія 
дробилки, ради солода, идущая на дрожжи. 

Касательно паровой силы, требуемой этимъ аппаратомъ, 
къ сожалѣнію, надобно замѣтить, что въ виду успѣшнаго хода 
затиранія, необходима паровая машина по крайней мѣрѣ въ 
10—12 лошадиныхъ силъ. 

Существенный недостатокъ этого аппарата состоитъ въ 
томъ, что при затираніи не происходить достаточно оживлен-
ной циркуляціи заторной массы, которая двумя рабочими 
должна быть подталкиваема къ голландеру. 

Вслѣдствіе значительныхъ затрать на постановку и по-
требленія слишкомъ большой паровой силы, аппаратъ Э Л Л Е Н -

Б Е Р Г Е Р А , въ новѣйшее время, едва ли найдетъ примйненія во 
вновь устраиваемыхъ заводахъ и долженъ будетъ уступить 
мйсто действующему гораздо лучше и легче заторному аппа-
рату П А У К И І А , который у насъ, повидимому, распространя-
ется все болѣе и болѣе. 

Заторный аппаратъ ПАУКПІА. 

Этотъ аппаратъ (фиг. 10) изготовляется также изъ же-
лѣза; нижняя часть его, имѣющая форму круглой чашки, 
сдйлана изъ чугуна, а укрйпленная на ней закраина — изъ 
кованая желѣза. 

Внутри чана, на днѣ , устроенъ затирающій и размалываю-
щій механизмъ, состоящій изъ неподвижно® металлической доски 
и крыльчатаго колеса. Иослѣднее нрикрѣплено къ проходящему 





чрезъ центръ чана, стоячему валу, приводимому въ движеніе 
посредствомъ помѣщеннаго иодъ аппаратомъ шкива, и дѣлаетъ 
около 300 оборотовъ въ минуту. Оно имѣетъ у оси четыре 
большихъ отверстія, выходяшдхъ по окружности. 

Вслѣдствіе быетраго вращенія колеса и цѣлесообразиаго 
расположенія крыльевъ его, бражка съ неимовѣрною силою 
просасывается чрезъ означенныя четыре отверстія и затѣмъ 
отбрасывается къ стѣнкамъ чана, такъ что въ срединѣ его 
образуется открытое жерло и бражка постоянно остается во 
вращательномъ движеніи, почему и дѣлается излишнею осо-
бая мѣшалка. 

Къ верхнему концу вращающагося стоячаго вала при-
крѣпленъ колпакъ и привинчено ушко. Разстояніе между 
крыльчатымъ колесомъ и доскою, снабженною расположенными 
наискось рубцами, весьма небольшое, такъ что вей частицы 
заторной массы должны проходить чрезъ размельчающій ме-
ханизма Поднимая и опуская, съ помощью винтовой на-
рѣзки, стоячій валъ, можно произвольно измѣнять разстояніе 
между растирающими поверхностями и достигать такимъ обра-
зомъ желаемой степени мелкости заторной массы. 

Нѣсколько желѣзныхъ дужекъ, раеположенныхъ вокругъ 
крыльчатаго колеса и прикрѣпленныхъ, частью къ неподвиж-
ной крышкѣ чана, частью къ придѣланному ко дну чана 
кольцу, составляютъ приспособленіе, доставляющее, по мнѣнію 
строителя, то удобство, что во время затиранія задерживаются 
корешки картофеля, солома и пр., не мѣшая циркуляціи за-
торной массы. 

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

Предварительно начатія затиранія, наполняютъ аппаратъ 
потребнымъ количествомъ заторной воды. Дййствіемъ крыль-
чатаго колеса, вода приводится въ сильное движеніе, вливается 
чрезъ отверстія въ ступйцѣ внутрь колеса и снова выбрасы-
вается въ чанъ. 

Затймъ всыпаютъ въ аппаратъ порціямн солодъ, который, 
снѣшиваясь съ водою, участвуетъ въ круговращеніи ея, 
входитъ чрезъ отверстія въ ступицѣ внутрь колеса и опять 



выбрасывается, чтобы снова совершать тотъ же путь. Такимъ 
образомъ. солодъ нѣсколько разъ проходить между размалы-
вающими поверхностями, чѣмъ и достигается совершенное раз-
мельчение его и образованіе такъ называемаго солодоваго молока, 
По окончаніи распариванія картофеля, приступаютъ къ вы-
дуванію его. 

Выдавливаемая изъ парника и- проходящая чрезъ экс-
гаусторъ, картофельная масса падаетъ на вершину коническаго 
колпака, равномѣрно разбрасывается центробѣжною силою по 
направленно къ стѣнкамъ чана и всыпается въ солодовое мо-
локо, чтобы немедленно принять участіе въ круговраіценіи 
его, вызываемом!, движеніемъ крыльчатаго колеса, и все время 
проходить чрезъ размалывающій механизмъ. 

Этимъ путемъ, уваренная и растворенная масса оконча-
тельно размельчается и на столько смѣніивается съ солодовыми 
молокомъ, что непосредственно происходить совершеннѣйшее 
осахариваиіе ея. 

Колпакъ не только служить для разбрасыванія выходя-
щей изъ парника массы, но и препятствуетъ камнями, вы-
давливаемыми вмѣстѣ съ картофелемъ, попадать въ размалы-
вающій механизмъ. 

Камни, падающіе на колпакъ, отбрасываются къ стѣн-
камъ чана, опускаются въ силу своей тяжести на дно его и 
не принимаютъ участія въ циркуляціи заторной массы. 

Охлажденіе заторной массы, при выдуваніи ея, до сахаро-
образовательиой температуры производится сильиодѣйствую-
іцимъ эксгаусторомъ, a затѣмъ еще водою, пропускаемою, 
какъ видно изъ чертежа, между стѣнкамц чашки. 

Аппаратъ II А У к ш А, во всякомъ отношеніи, заслуживаетъ 
предпочтенія предъ приборомъ Э Л Л Е Н Б Е Р Г Е Р А , хотя при-
в е д е т е его въ движеніе иногда довольно затруднительно и 
часто вызываетъ необходимость въ усиленной натяжкѣ при-
воднаго ремня. 

Въ новѣйшее время, аппаратъ П А У К Ш А значительно 
улучшенъ : онъ снабженъ внутри холодильными мѣш-
ками, a вмѣстѣ съ тѣмъ и приводный шкивъ перенесенъ на 
верхи вала. При такомъ устройствѣ, заторная масса не по-



ередственно расхолаживается и ділается излишними дорогой 
трубчатый холодильникъ. 

Время, въ которое можно "совершить всѣ операціи no 
затиранію, определяется по следующему размету: 

при здорсвомъ карго- при мерзломъ 
фелѣ: картофель : 

1 часъ — мин. 1 часъ 25 мин. 
— » 30 » — . 

1) Запариваніе картофеля 
2) выдуваніе » 
3) осахариваиіе . . . 
4) онорожненіе аппарата и 

расхолодка трубча-
тымъ холодильни-
комъ до 12° Р. . . 

5) время, потребное для 
нано.шенія парника 
картофелемъ, не при-
нимается въ раз-
счетъ, потому что 

.это должно совер-
шаться во время рас-
холодки сусла . . 

15 

15 

40 
15 

30 

итого 3 часа — мин. 3 часа 50 мин. 

Второй и третій заторы потребуютъ менѣе времени, въ 
виду того, что запармваніе картофеля можетъ быть произво-
димо уже во время расхолодки предыдущая затора: вообще, 
для производства кал?даго затора можно назначить, средними 
чиеломъ, 2'/г—3 час., такъ что въ теченіе дня могутъ быть 
сдѣланы три, даже четыре затора. 

Переходя теперь къ комбинированными заторно-холодиль-
нымъ аппаратами, уясиимъ себе сперва устройство прибора 
ГА МНЕ л я (фиг. 11, въ приложеніи). 

Комбинированный заторно-холодильный аппарате 
ГАМПЕЛЯ. 

ГАМ и ЕЛЬ, въ Дрезденѣ, какъ кажется, - первый пред-
приняли существенное усовершенствованіе заторно-холодиль-



наго аппарата, помѣщая внутри его плоскіе холодильные 
мѣшки (полыя лопатки); велѣдствіе этого, въ одномъ и томъ-же 
аппарат®, можно не только производить заторы, но и скоро 
расхолаживать сусло до температуры броженія, чѣмъ устра-
няются страдающія разными недостатками холодильныя та-
рельки (кюльшифы). 

Заторно-холодильные аппараты системы Г A M H Е Л Я ИЛИ 
двустѣнные, или одностѣнные, и дѣлаются изъ желѣза. На 
верху аппарата укрѣпленъ снабженный водопроводнымъ 
каналомъ, чугунный брусъ, къ которому привинчены вися-
чіе холодильные мѣшки (10—12 штукъ), раздѣляющіе ап-
паратъ на двѣ части. 

Кромѣ того, какъ видно изъ рисунка, аппарата, имѣетъ 
мѣшалку съ вертикальными размѣшивающими стержнями, 
проходящими между холодильными мѣшками. 

Прежде, мѣшки эти и перегородки ихъ дѣлались изъ 
чугуна, однако внутренпія поверхности мѣшковъ, со вре-
менемъ съѣдаемыя ржавчиною, становились шероховатыми 
и способствовали накопленію приносимой холодильного водою 
грязи, что сопровождалось значителыіымъ замедленіемъ охлаж-
денія затора. 

Во введенныхъ въ употребленіе мѣдныхъ мѣшкахъ, 
которые, вслѣдствіе меньшей толщины стѣнокъ, ускоряютъ 
охлажденіе сусла, внутреннія поверхности не ржавѣютъ, оста-
ются гладкими и не допускаютъ сильнаго засоренія мѣшковъ; 
въ виду этого, употребляготъ теперь исключительно мѣдные 
мѣшки. Вмѣстѣ съ тѣмъ, въ новѣйшее время придумано 
приспособленіе для скорой и основательной очистки внутрен-
ности холодильныхъ мѣшковъ. 

Аппараты новѣйшей конструкціи не имѣютъ двойной 
стѣнки для напуска холодильной воды: она замѣняется обле-
гающею чанъ, у краевъ его, продырявленною трубою. Съ 
номощыо этой трубы, внѣшняя поверхность аппарата, во время 
расхолодки, постоянно омывается холодною водою. 

П А У К Ш Ъ присоединяете къ этому аппарату, какъ видно 
изъ рисунка (фиг. 11), свой патентованный центробѣжный, 
растнрающій механизмъ, служащій для еще большаго измель-



ченія затора и лучшаго и болѣе совершенна™ смѣшенія со-
лода съ картофельного массою; кромѣ того, по окончаніи 
расхолодки, его можно употреблять для перекачиванія 
бражки. 

При производств!; заторовъ этимъ аппаратомъ, сперва 
впускаютъ, по намѣткѣ, потребное количество заторной воды, 
за исключеніемъ количества получаемой изъ парника Генце 
коиденсаціонной воды, затѣмъ всыпаютъ раздавленный солодъ 
и приводить въ движеніе мѣшалку и центробѣжньтй насосъ 
для окончательнаго измельченія солода. По прошествіи. при-
близительно, 10 минуть получится совершенно готовое солодо-
вое молоко; затѣмъ, при содѣйствіи эксгаустора, надобно при-
ступить къ выдуванію картофеля изъ парника и, въ случай 
надобности, пропускать при этомъ, чрезъ холодильные мйшки. 
немного воды. 

Преимущества этого аппарата состоять не только въ 
весьма удовлетворительномъ дйиствіи его, но и въ большой 
прочности всйхъ его частей, такъ что серіозныя остановки 
случаются весьма рйдко, а именно, только тогда, когда во. 
время затиранія, по неосторожности, попадаютъ между мѣш-
ками и стержнями мйшалки куски дерева, или другіе твердые 
предметы. 

Ниже означено время, необходимое для каждой отдѣль-
ной операціи затиранія. 

при здор. картоф. при мерзл. картоф. 

1) Заііариваніе картофеля 1 часъ — мин. 1 часъ 25 мин. 
2) выдуваніе » — » 30 » — 30 -
3) время осахариванія . — » 15 ' — - 15 » 
4) время расхолодки до 

12° Р . при темпера-
турй холодильной въ 
8° Р 1 » 20 » 1 » 35 » 

5) опорожненіе аппарата 
насосомъ . . . . — » 15 - — » 20 » 

итого 3 часа 20 мин. 4 часа 5 мин. 



Комбинированный заторно-холодильный аппаратъ 
ЛЕЙНГААСА И ГЮЛЬЗЕНВЕРГА. 

Этотъ аппаратъ (фиг. 12), имѣюіцій круглую форму, 
сдѣланъ изъ желѣза и принадлежите къ лучшими заторно-
холоднльнымъ аппаратами,• онъ отличается отъ аппарата Г А м -
П Е Л Я лишь устройством!, холодильнаго приспособления. Тогда 
какъ въ вышеопнсаннолъ апиаратѣ ГАМ ПЕЛ я имѣются не-
подвижные висячіе холодильные мѣшки, Л Е Й Н Г А А С Ъ . 

Фпг. 12. 

въ этомъ аппаратѣ, придѣлалъ ихъ къ вертикальному, прохо-
дящему чрезъ центръ чана, валу и расположили ихъ гори-
зонтально, по спирали, такъ что, въ данномъ случай, холо-
дильный механизмъ употребляется одновременно и какъ мѣ-
шалка. Благодаря расположению по винтовой линіи каждой 
пары мѣшковъ, или. лучше сказать, полыхъ лоиатокъ, произ-
водится весьма быстрая циркуляция бражки снизу вверхъ. Пе-
ремйшиваніе затора совершается съ такою силою, что верхнюю 
пару лопатокъ надобно установить на одинаковой высотѣ, чтобы, 



такимъ образомъ, препятствовать слишкомъ высокому поднятію 
заторной массы. 

Вертикальный, разсѣченный многими каналами, валъ, 
къ которому привинчены полыя лопатки, приводится въ дви-
ж е т е сверху, вращается въ находящемся на днѣ чана под-
шипнике и дѣлаетъ 35 оборотовъ въ минуту. Лопатки, совер-
шая свой круговой путь, проходятъ между зубьями двухъ 
противополоягныхъ вставныхъ граблей. 

Мѣдныя лопатки, которыхъ, смотря по размерами аппа-
рата, отъ 10—12 штукъ, имѣютъ чечевицеобразный по-
перечный разрѣзъ и разделяются внутренними перегород-
ками на две полости; всѣ оне сообщены съ разсѣченнымъ 
каналами вертикальными валомъ. 

Холодильная вода втекаетъ у А, проходить чрезъ по-
воротную коробку и направляется по одному изъ каналовъ 
вертикальная вала внизъ, къ первой сиетёмѣ лопатокъ, гдѣ 
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 сторонѣ, вода переливается чрезъ 
каналъ въ валѣ на другую сторону, поднимается тамъ, по-
следовательно наполняя всѣ лопатки и каналы, вверхъ и 
стекаетъ по трубѣ В въ особый водяной резервуаръ. 

Кромѣ того, для охлажденія, служить облегающая чанъ, 
продыравленная 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 Л Е Й Н Г А А С А И признанъ од-
ними изъ лучшихъ этого типа. 

Внутри чана установленъ неподвижной термометръ, 
погружаіощійся до двухъ третей обыкновенной высоты затор-
ной массы и дающій винокуру возможность, во время затира-
нія, точно следить за температурою. 

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



Соломинки и корешки не попадаютъ въ квасильный чанъ, 
потому что задерживаются граблями и, по опорожненіи аппа-
рата, могу те быть удалены. 

Потребнее для расхолодки, при этой систем®, количество 
воды равняется, приблизительно, объему затора, умноженному 
на 2 ' / 2 ; при температур® холодильной воды въ 5—6° Р . 
можно охладить 400 ведеръ бражки до 12° Р . впродолженіе 
1 '/* часа. 

Бъ новѣйшее время, Л Е Й Н Г А А С Ъ И Г І О Л Ь З Е Н Б Е Р Г Ъ 

присоединили къ этому аппарату свой патентованный центро-
бѣжный аппаратъ, которымъ, безспорно, достигается большее 
размельченіе и лучшее смѣшиваніе заторной массы съ соло-
домъ. Кромѣ того, этотъ центробѣжный аппаратъ употребля-
ется какъ насосъ для перекачиванія бражки въ квасиль-
ньіе чаны. 

Рисунокъ 13 показываете іамъ новѣйшее измѣненіе за-
торно-холодильнаго аппарата Л Е Й Н Г А А С А И Г Ю Л Ь З Е Н -

Б Е Р Г А съ патентованнымъ центробѣжнымъ механизмомъ. 
Производство заторовъ съ этимъ аппаратомъ, вслѣдствіе 

не особенно сложнаго устройства его, довольно легко и удобно 
и требуетъ лишь умѣренной силы пароваго двигателя, такъ 
что аппарате можно употреблять вездѣ, гдѣ только имѣется 
паровая машина въ 6—8 лошадиныхъ силъ. 

Размельчажщій заторно - холодильный аппаратъ 
ЕРИСТОФА. 

Машинный фабриканте К Р И С Т О Ф Ъ , ВЪ Г. Писки, не-
утомимыми трудами своими по улуішенію винокуренныхъ 
аппаратовъ, пріобрѣлъ болынія заслуги, въ виду чего, мы и 
считаемъ умѣстнымъ, упомянуть о его патентованномъ за-
торно - холодильномъ аппарат® съ размалываюіцимъ меха-
низмомъ. 

Хотя намъ и не пришлось наблюдать за дѣйствіемъ этого 
аппарата, но, судя по нижеслѣдующему рисунку (фиг. 14), 
онъ долженъ быть весьма проязводителенъ. 

Аппаратъ этотъ, по форм® своей, различается отъ преж-



нихъ заторныхъ аппаратовъ; онъ представляетъ корытообразный 
двустѣнный сосудъ. имѣющій внутри барабанъ съ размалы-
вающимъ механизмомъ, который покрывается поворотного 
охлаждающею крышкою. Упомянутый части аппарата раздѣ-
ляютъ его. во время дѣйствія. на два отдѣленія. 

Такъ какъ этотъ аппаратъ еще мало распро'страненъ и 
авторъ не имѣлъ возможности, собрать подробный свѣдѣнія 

Фиг. 14. 



о конструкціи и дѣйствіи его, то онъ принужденъ ограни-
читься лишь описаніемъ и рисункомъ аппарата, доставленными 
ему г. К р и с т о Ф о м ъ. 

Универсальный размельчающій заторно-холодильный ап-
паратъ (Германекіе имперскіе патенты за № 9739 и № 12230) 
служите не только для размалыванія припасовъ, но и для 
затиранія и охлажденія бражки; аппаратъ приводится въ 
дѣйствіе только одпимъ рабочими валомъ, что весьма упро-
щаете производство. 

Въ корытообразномъ чанѣ , имѣющемъ, съ цѣлью охлаж-
денія затора, двойныя стѣики, устроенъ барабанъ съ 
ножами, вращающійся непосредственно надъ теркою. По-
слѣдняя, по мѣрѣ надобности, или поднимается, или опуска-
ется, что даетъ возможность, достичь желаемой степени 
мелкости заторной массы. Барабанъ прикрывается сверху 
полукружными концомъ двустѣнной охлаждающей крышки, 
поднимающейся дугою, по одной сторонѣ чана, на верхъ и 
образующей каналъ для выбрасываемой изъ подъ барабана 
бражки. Съ другой стороны чана поетавленъ эксгаусторъ, въ 
который входите выдувная труба парника. 

Распаренная масса выдувается въ чанъ, всасывается съ 
обоихъ концовъ и въ ерединѣ барабана, размалывается на 
теркѣ и взбрасывается наверхъ, по каналу за охлаждающею 
крышкою, стекаете опять внизъ и снова поступаете подъ ба-
рабанъ. Заторная масса постоянно находится въ круговра-
щеніи и все съизнова размельчается и основательно переме-
шивается. Охлажденіе совершается, при непрерывномъ вра-
щеніи барабана, напускоыъ холодной воды въ пространство 
между стѣнками чана и охлаждающею крышкою и при сс-
дѣйствіи эксгаустора, который всасываете подымающіеся съ 
заторной массы пары и, такими образомъ, значительно уско-
ряете охлажденіе. 

Чанъ снабженъ легкою съемного крышкою, состоящею 
изъ нѣсколькихъ частей. Съ цѣлыо удобной и основательной 
очистки аппарата, охлаждающая крышка установлена такъ, 
что вращается вокругъ двухъ болтовъ ; если, напри-
мѣръ, привести ее въ положеніе, означенное на рисункѣ 



точками, то легко можно промыть и прочистить барабань, 
терку и нижнюю сторону охлаждающей крышки, подъемъ ко-
торой совершается маленькими ручными воротомъ. 

Во время затиранія барабань совершенно прикрывается 
опущенною охлаждающею крышкою, a кромѣ того, обезпечи-
вается еще особыми приспособленіемъ отъ поврежденія мо-
гущими цопасть въ чанъ камнями и другими тяжелыми и 
твердыми предметами. 

Установленный въ удобномь мѣстѣ, термометръ даетъ 
возможность, во всякое время наблюдать за температурою 
бражки и холодильной воды. 

Заторно-холодильный аппаратъ ПЛЮНТПІА. 

( Г е р м а н с к і й и м п е р с к і й п а т е и т ъ з а Jtë 2 4 9 3 1). 

Аппаратъ П л ю н т ш А , машиннаго фабриканта въ 
Штольпѣ, въ Пруссіи, патентованъ въ 1884 году и в в е д е т , 
въ употребление въ слѣдующемъ году. 

Хотя, въ первое время, технические журналы высказы-
вались о конструкціи и производительности аппарата довольно 
сдержанно, онъ, впослѣдствіи, все-же нашелъ довольно рас-
пространенное примѣнеяіе, 

Преимущества этого аппарата привлекли на себя особое 
вниманіе въ ІТрибалтійскихъ губерніяхъ, а именно въ Эетляндіи 
и Лифляндіи, что и вполнѣ справедливо, такъ какъ онъ не 
только удовлетворяетъ всѣмъ требованіямъ. который молено 
ставить относительно хорошаго заторно-холодильнаго аппарата, 
но и, вмѣстѣ съ тѣмъ, отличается еще солидностью своего 
устройства. 

Въ Прибалтійскихъ губерніяхъ этотъ аппарат ь строится 
машинного фабрикою Ф. В и Г А Н Д А И котелыцикомъ Л А У С -

М А Н Н О М Ъ , въ г. Ревелѣ. и, вообще, большинство дѣйствую-
щихъ у насъ аппаратовъ этой конструкдіи поставлено этими 
фирмами. 

Не смотря на совершенно простую конструкцію этого 
аппарата, какъ это видно уже изъ рисунка (фиг. 14а), мы 
считаемъ умѣстнымъ, подробнѣе описать его. 



Фиг. 14 а . 

Аппарата, подобно другими, желѣзиый: нижняя часть 
его, имйющая форму чашки, изъ чугуна, а верхняя, скрйп-
ленная съ нижнею бортомъ -—• изъ кованнаго желѣза. Дно 
чашки имѣетъ небольшой наклони къ срединѣ, что весьма 
облегчаетъ опорожненіе и чистку аппарата. Приблизительно, 
въ средний дна находится отверстіе сточной трубы. 

П л ю н т ш ъ примѣняетъ въ своемъ аппаратѣ центро-
бѣжную мйшалку, состоящую изъ двухъ простыхъ крыльевъ, 
потому что при такомъ устройств!; ея происходит® наибольшее 
развитіе центробйжной силы. 

Такъ называемый, универсальный заторный чанъП А У К Ш А, 

снабженный подобною мйшалкою — крыльчатымъ колесомъ •— 
оказался неудовлетворяющими всймъ требованіямъ производ-
ства. Въ другихъ аппаратахъ, имйющихъ центробйжныя 
мѣшалки и висячіе холодильные мйшки, или полыя лопатки, 
центробѣжная сила, отчасти, ослабляется этими послйдннми. 
Поэтому, аппаратъ П л ю и т ш А значительно превосходить по-
добные ему аппараты въ производительности и заслуживаетъ, 
особеннаго вниманія у насъ, гдѣ приготовляются менйе гу-
стые заторы, чймъ въ Германіи. Тогда какъ, почти во всйхъ 
другихъ аппаратахъ, снабженныхъ подобною мйшалкою, ох-
лажденіе производится съ помощью холодильныхъ мйшковъ, 
или полыхъ лопатокъ. въ аппаратй П Л Ю Н Т Ш А при-



мѣненъ новый снособъ охлажденія, производимаго прп по-
мощи спиральнаго змѣевика, который своими изгибами 
частью покрываетъ дно чана, частью облегаетъ внутри 
стѣнки его. Отверстіе для притока воды въ змѣевнкъ на-
ходится у а , на верху, у скрещенія штуцеровъ, а для 
етока-внизу, въ продолженіи трубы Ь. 

Отверстіе с , наглухо закрываемое впитомъ, служить 
для чистки трубъ, вводимою въ него щеткою; по завинчиваніи 
отверстія пропускается паръ у е, который уходитъ у d. 

Автору неизвѣстно, на сколько полезною оказывается 
такая манипуляція, но, во всякомъ случаѣ, можно предполо-
жить, что при чистой холодильной водѣ рѣдко придется при-
мѣнять ее. 

Опытъ доказалъ, что описан нымъ выше способомъ рас-
холодки, заторная масса охлаждается до 11° Р. въ теченіе 
45 минутъ, чего нельзя достичь другими аппаратами. 

Вслѣдствіе развиваемой мѣшалкою, чрезвычайной центро-
бѣжной силы, которою заторная масса постоянно отбрасы-
вается къ стѣнкамъ аппарата, она въ высшей степени из-
мельчается. и равномѣрно емѣшивается съ солодовымъ моло-
комъ, a кромѣ того, во всѣхъ частяхъ ея поддерживается 
одинаковая температура. 

Если, въ заключеіце, отдать общее мнѣніе о находя-
щихся въ 'употребленіи заторныхъ аппаратахъ и ихъ преиму-
ществахъ, то авторъ долженъ замѣтить. что, кромѣ упомяну-
таго аппарата II л ю н т ш А , улучшенный заторно-холодпльный 
аппаратъ Г AM ПЕЛ я, безспорно, не только самый распростра-
ненный, но и, во всякомъ отношеніи, соотвѣтствующій всѣмъ 
требованіямъ производства. Онъ даетъ весьма хорошіе резуль-
таты именно тамъ, гдѣ , вмѣстѣ съ картофелемъ, затираются 
ббльшія количества ржаной муки, Мука, проходя между холо-
дильными мѣшками, прочными стержнями мѣшалки перемѣіпи-
вается такъ основателно, что лучше и желать нельзя. Хотя ап-
паратъ Г А М П Е Л Я требуетъ на расхолодку болѣе времени, не-
жели аппаратъ II л ю и т ш А — обыкновенно 60—75 минутъ — , 
но все же степень его производительности, въ сравненіи съ дру-
гими аппаратами, требующими для расхолодки до11°Р. 100 ми-
ну тъ и болѣе, должна быть црпзнана вполнѣ удовлетворительною. 



Авторь тратитъ на охлажденіе 400 ведеръ бражки до 11° Р . 
въ аппаратѣ Л Е Й Н Г А А С А обыкновенно 1 1 0 — 1 1 5 минутъ, 
т. е. вдвое болѣе, чѣмъ при аипаратѣ Г AM ПЕЛ я. 

Положимъ, что при производств'!; Ззаторовъ, въ сово-
купности дающихъ 1260 ведеръ. расходуются въ продолженіи 
10 часовъ 4 — 4 ' / 2 саж. дровъ, тогда убыль въ горючемъ ма-
теріалѣ за 2'/2 часа будетъ равняться 1 саж. или, деньгами, 
3 руб., которые сберегаются при употребленіи аппарата 
ГАМ ПЕЛ я, Изъ вышеизложеннаго видно, какъ высоко 
слѣдуетъ цѣнить преимущества быстро охлаждающаго затор-
наго аппарата. Ознакомившись подробнѣе съ устройствомъ 
разныхъ болѣе распространенныхъ заторныхъ аппаратовъ, 
перейдемъ къ затиранію картофельной массы, предварительно 
иоговоривъ о потребномъ количеетвѣ солода и заторной воды. 
Главными продуктами затиранія припасовъ съ дѣлью добы-
ванія алкоголя является крахмалъ, но такъ какъ алкоголь 
получается лишь изъ способнаго перебродить сахара, то, поэтому, 
крахмалъ, по возможно болѣе совершенном!, раствореніи и 
оклейстериваніи его, долженъ быть, при удобной темпера-
туре, превращенъ посредствомъ діастаза солода въ декстринъ 
и мальтозу (сахаръ). 

Поэтому, дѣль затиранія состоитъ въ подготовке сы-
раго матеріала къ дальнейшему преобразованію его въ спиртъ, 
а именно въ превращены раствореннаго крахмала въ сахаръ 
(мальтозу). / 

Потребное для сахарообразованія количество 
солода. 

Чтобы достичь возможно совершеннаго оеахариванія, на-
добно употребить извѣстное количество солода (діастаза), и 
практика показала, что при распариваніи картофеля подъ 
высокими давленіемъ потребляется, для совершеннаго осаха-
риванія крахмала, гораздо меньшая порція солода, нежели при 
старомъ способѣ затиранія; на основаніи произведенныхъ 
опытовъ можно положить, что количество зеленаго солода, 

б 



равняющееся 4%" съ общаго вѣса картофеля, уже дастъ 
вполнѣ удовлетворительные результаты. 

Однако, мы не. будемъ увѣрять читателей, что во всйхъ 
сдучаяхъ слѣдуетъ придерживаться означенной порціи. Ав-
торъ отнюдь не рекомендуешь, ограничиться этимъ наи-
меньшими количествомъ, но совѣтуетъ, въ виду обезпечиванія 
каждый разъ благопріятнаго осахариванія и возможно успѣш-
ной перебродки, употреблять солода ' / 2—1 процентами болѣе. 

Хотя солодъ матеріалъ довольно дорогой и безполезное 
истрачиваніе его никакъ не можетъ быть одобрено, но. съ 
другой стороны, употребленіе недостаточнаго количества со-
лода, при сомнительном!,, вдобавокъ, достоинствѣ его, — въ ка-
комъ случай не достигается совершенное осахариваніе крах-
мала —, можетъ повлечь за собою неудачи, подавляющими 
образомъ отражающіяся на выходахъ спирта, 

Употребляя вышеозначенное, рекомендуемое мною, 
большее количество солода, заводчики не замѣтитъ чувстви-
тельная матеріальнаго ущерба, и всегда можетъ надѣяться 
на возможно совершенное осахарпвачіе крахмала, успѣшноевы-
браживаніе сахара п. во время послйброженія, на превращеніе 
декстрина въ сахаръ и алкоголь. Вей эти обстоятельства 
заслуживают!, особая уваженія. 

Нйкоторые заводовладйльцы. неимѣгощіе надлежащаго 
поиятія о ітреобразовапіи матеріаловъ, приписываютъ солоду 
второстепенное зиаченіе въ винокуренномъ дйлѣ, воображая, 
что H менйе доброкачественный ячмень все еще вполнѣ при-
годенъ къ приятовленіго изъ него винокуренная солода. 
Они упускаютъ изъ виду, что употребленіемъ извѣстной ми-
нимальной порціи солода, приготовленная изъ неравномѣрно 
проросшихъ зеренъ, не доставляется потребное для сахаро-
образованія количество діастаза. почему тогда и не удивительно, 
если, даже при песомнѣнно доброкачественномъ картофелѣ, 
получаются выходы спирта, далеко не удовлетворительные. 
Подобно тому, какъ на пивоваренномъ заводй слѣдуетъ 
употреблять только хорошifi. безпорочный солодъ, такъ 
и при винокуреніи требуется особенная тщательность 
въ выборѣ ячменя и приготовленііі солода. Если изъ имѣю-
щагося въ запасѣ ячменя нельзя получить особенно хорошая 



солода, тогда надобно увеличить употребляемую для сахаро-
образованія порцію его. На принятое выше количество кар-
тофеля, въ 150 пудовъ, соответствующее вмѣстимости парника 
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и квасильнаго чана, мы должны будемъ брать — р о 2 = 63/іпуд. 

зеленаго солода. 
Означенное количество солода, по возможности мелко 

раздавленнаго на дробилкѣ во время распариванія картофеля, 
смѣшивается въ заторномъ аппаратѣ съ водою посредствомъ 
мѣшалки, или же размельчающаго прибора, до превращенія его 
въ солодовое молоко. 

Дробилка Э K E P T А (фиг. 15) , которою зеленый солодъ, 
благодаря неодинаковой скорости малаго и большаго валь-
цовъ, не только раздавливается, но и окончательно измель-
чается, представляешь безподобный въ своемъ родѣ снарядъ 
и можетъ быть рекомендуема, какъ въ виду значительной 
производительности ея (12 пудовъ въ 3Д часа), такъ и по-
тому, что даетъ крайне мелко раздробленный солодъ. 

Потребное количество заторной воды. 
Чтобы ооредѣлить потребное количество заторной воды, 

надобно принять въ разсчетъ емкость квасильнаго чана и 
вЬсъ употребляемаго на заторъ матеріала. 

ІІоложнмъ, что емкость квасильнаго чана 300 ведеръ, 
тогда, за вычетомъ Vi s части на подъемъ бражки, остается 
280 ведеръ. 

Идущій въ заторъ матеріалъ состоитъ изъ 150 пудовъ 
картофеля, 63Д пуд. зеленаго солода, для сахарообразованія, 
и 3 % пуд. на дрожжи; изъ этихъ даниыхъ мы опредѣлимъ 
пространство, занимаемое вышеозначенными матеріаломъ въ 
водѣ. Найденное пространство, выраженное въ ведрахъ, 
слѣдуетъ вычесть изъ емкости квасильнаго чана (за вычетомъ, 
конечно, пространства для подъема), и полученная разность 
обозначить потребное количество заторной воды. 

Но такъ какъ образующаяся въ парникѣ, при запариваніи 
по новѣйшему способу, конденсаціонная вода составляетъ 10—15 
процентовъ со всего потребнаго количества заторной воды, то 

6* 





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

Основаніемъ вычислены пространства, занимаема«) ма-
теріаломъ въ водѣ, обыкновенно служите предноложеніе, что 
въ картофелѣ содержится 75 процентовъ воды и 25 процентовъ 
сухаго вещества, а въ зеленомъ солодѣ 30 процент, воды и 70 
нродент. сухаго вещества: 

150 пуд. карт, по 75 # воды даетъ 112,50 пуд. поды) 4626 
10,5 „ зел.сол. „ 30% „ „ 3,15 „ { 4 6 2 6 Ф . = ад" вед.=154,2 вед. 

150 пуд. карт, по 2 5 ^ сух. вещ. д. 37,50 пуд. 
Ю,5 „ „ „ 70»^ „ , „ 7,35 . 

44,85 н.сух.вещ.= 
1794 фунт. 

Принимая въ соображепіе, 
что 100 фуптовъ сухаго вещества 
занпмаютъ въ водѣ пространство, 
соответствующее 75 фунт, воды, 
м ы ттолучаемъ 1 7 9 4 X 7 5 1 3 4 5 , 5 

— fOO— = I 3 4 5 ' 5 Ф - = " а д " в е д . = 4 4 , 8 5 вед. 

итого 5971,5 фу нт. 
5971,5 

30 фунт. = 1 вед. = 3 0 = 199,05 вед. 

-Къ атому причисляется еще 
потребное для замѣшиванія 33/4 пуд. 
дрожжеваго матеріала количество 
воды : 

33/4 пуд. = 150 фунт. X 2А штоф. = 10,00 „ 

всего 209,05 вед. 

Эти 209 ведеръ выражаютъ пространство, занимаемое 
означеннымъ матеріаломъ въ водѣ, со включеніемъ дрожжевой 
воды. Такъ какъ емкость нашего квасильнаго чана, за вы-
четомъ пространство для подъема бражки, составляете 280 
ведеръ, то слѣдуетъ прибавить 71 ведро заторной воды. 

Однако, въ виду того, что при выдуваніи картофеля изъ 
парника, какъ выше уже сказано, поступаете въ заторный 
аппарате 1 0 ^ этого количества воды, то, поэтому, слѣдуетъ 
долить лишь 90ß^, ч т о составляетъ около 64 вед. 

Эта вода впускается по намѣткѣ въ хорошенько про-
мытый заторный аппаратъ. затѣмъ всыпается раздавленный 
салодъ (въ нашемъ случай 63/4 пуд.) и превращается, по-



средством® мйшалки, или же размел ьчающаго механизма, въ 
солодовое молоко. Въ первое время примѣненія новаго спо-
соба затиранія. предлагали всыпать солодъ во время затиранія 
и по частямъ, чтобы, при недостаточномъ охлажденіи карто-
фельной массы, предупредить завариваніе его; кромѣ того, 
предполагали, что такимъ постепеннымъ прибавлевіемъ солода, 
увеличивается сахарообразовательная сила содержащегося въ 
немъ діастаза. 

Но въ настоящее время, гдѣ заторные аппараты, во вс-я-
комъ отношеніи, усовершенствованы до такой степени, что не 
надобно опасаться завариванія солода, я считаю болѣе по-
лезными, въ самомъ началѣ превращать весь солодъ въ соло-
довое молоко, потому что такимъ образомъ частички его лучше 
растворятся, a вмѣстѣ съ тѣмъ и сахарообразовательная сила 
діастаза увеличится. 

Авторъ производили по этому поводу нѣсколько опытовъ. 
Одинъ разъ, до начатія выдуванія картофеля, была замѣшана 
только небольшая часть порціи солода, а остатокъ прибавлялся 
затѣмъ, во время затиранія, въ 3 или 4 промежутка. 

Другой разъ, всыпали въ началѣ '/3 часть солода и 
только по окончанін выдуванія картофельной массы, произве-
деннаго безъ перерыва и безъ остановокъ мѣшалки, приба-
вили остатокъ солода; въ этомъ случай время осахариванія 
было немного продолжено. 

Однако, во всйхъ случаяхъ авторъ не моги замйтить 
какой-либо разницы въ осахариваніи и вьіходахъ алкоголя, 
отчего и пришелъ къ убйжденію. что, приготовляя въ затор-
иомъ аппаратй, до выдуванія картофеля, солодовое молоко 
изъ всей порціи солода, мы полсяштельно обезпечиваенъ еебй 
хорошіе результаты осахариванія, если только выдуваніе 
молено производить безъ превышенія надлежащей температуры. 

Выдуваніе и затираніе распаренной картофельной 
массы. 

По приготовленіи въ заторномъ аппаратй, по вышеозна-
ченному способу, солодоваго молока и окончаніи распари-



ванія картофеля, приводить въ движеніе мѣшалку, или цен-
тробѣжный механизмъ; затѣмъ открываютъ паровой кранъ 
эксгаустора и впускаютъ воду въ холодильные мѣшки и •— при 
аппарат® II А У К Ш А — въ пространство между стѣнками его. 
Бъ такомъ состояніи заторный аннаратъ готовь къ принятію 
распаренной массы. 

Теперь закрываютъ всѣ вентили, пропуска юіціе въ пар-
никъ паръ для увариваиія картофеля, открываютъ верхній 
паровой вентиль, назначенный для выдавливанія распаренной 
массы и устанавливаютъ разстояніе между рѣшетками парника 
Л Е Й Н Г А А С А въ 1—2 милиметр. Потомъ еообщаютъ парникъ 
съ эксгаусторомъ и заторнымъ чаномъ, немного открывая вы-
дувной вентиль парника, и нроцессъ затиранія начинается 
тѣмъ, что конденсаціонная вода вытѣсняется изъ парника въ 
заторный чанъ. 

Съ этого момента винокуръ — ибо лично онъ обязаиъ 
производить выдуваніе и затирание — долженъ заботиться 
о медленномъ ход® выдуванія, чтобы кондесированная вода 
могла равномѣрно смѣшаться съ солодовымъ молокомъ и 
не произошло слишкомъ сильнаго нагрѣванія до начатія воз-
дѣйствія сахарообразовательной силы солода на крахмальный 
клейстеръ. Вообще, слѣдуетъ въ начал® выдувать весьма 
осторожно, чтобы избѣгнуть быстраго повышенія температуры. 

По вытѣсненіи воды — что узнается по болѣе сильному 
дутыо эксгаустора — выдувной вентиль открывается болѣе 
и картофельная масса, нодъ давленіемъ 3 атмосферъ, посту-
паете равномѣрною струею чрезъ эксгаусторъ въ заторный 
аппаратъ, гдѣ она, при быстромъ ход® мѣшалки, основательно 
смѣшивается съ солодовымъ молокомъ. 

При быстро повышающейся температур® не слѣдуетъ 
пропускать чрезъ эксгаусторъ распаренной массы болѣе, чѣмъ 
онъ въ состояніи охладить. Во всякомъ случаѣ, весьма важно, 
чтобы, по выдуваніи около половины картофеля, температура 
въ заторномъ аппарат® не превышала 40° Р . 

Вообще, винокуръ долженъ умѣть регулировать выду-
ваніе такъ, чтобы температура въ заторномъ аппарат® не по-
вышалась быстро. При нѣкотороыъ навык®, онъ будетъ въ 
СОСТОЯНІІІ. только по часамъ, точно опредѣлить, съ какою ско-



ростыо слѣдуетъ выдувать, чтобы достичь сахарообразова-
тельной температуры въ 49° Р . Эта температура, при нѣко-
торой внимательности и осторожности. легко достигается: 
произвольное же превышеніе ея влечешь за собою не только 
ослабленіе сахарообразующей способности діастаза, но даже 
уничтоженіе ея. Кром'й того, высокая температура неблаго-
пріятдо вліяетъ на преобразованіе неспособная бродить сахара 
(декстрина). По опорожненіи парника, что узнается но вы-
ходящему изъ него пару, еще болѣе открываютъ выдувной кла-
панъ, чтобы совершенно вытѣснить остатки картофеля, нако-
пившіеся въ углахъ клапана и въ изгибахъ трубъ. 

Выдуваніе, требующее при вышеозначенномъ количествѣ 
картофеля не болѣе 30 минутъ, теперь окончено, ве-
дущая на верхъ паропроводная труба закрывается и откры-
вается водовыпускной кранъ для удаленія пара изъ парника. 
Кромѣ того, немного открываютъ вентили трубъ. приводя-
щихъ паръ въ конусъ, чтобы, посредствомъ прямая пара, про-
чистить ихъ. Такое продуваніе паромъ должно быть произ-
водимо каждый разъ по опорожнепіи парника, такъ какъ. 
иначе, паропроводный трубы и штуцера до самыхъ вентилей 
наполнятся крахмальнымъ клейстеромъ, остывшая масса за-
кроетъ паровпускныя отверстія и помѣшаетъ свободному про-
ходу пара въ парникъ. 

Картофельная масса, смѣшанная въ заторнцмъ аппаратѣ 
съ солодовымъ молокомъ и имѣющая температуру въ 49° Р . . 
называется бражкою; она, въ продолженіи 15—20 минутъ, съ 
цѣлыо совершенная осахариванія ея, безпрерывно неремѣши-
вается заторною машиною, a затѣмъ подвергается расхолодкѣ. 
Но прежде, чѣмъ приступить къ охлажденію ея, берутъ изъ 
заторнаго аппарата потребное для приготовленія солодо-
картофельныхъ дрожжей количество бражки, которая обра-
батывается по способу, изложенному въ описаніи приготов-
ленія дрожжей. 

Относительно конечной температуры затиранія авторъ дол-
женъ еще замѣтить, что весною, въ концѣ Апрѣля и въ Маѣ. 
когда часто бываетъ теплая погода, весьма важно, чтобы подъ 
конецъ выдуванія повысить температуру до 50° Р. Теплая 
погода производить въ солодовнѣ" неблагопріятное дѣйствіе: 



солодъ проростаетъ скорѣе, чѣмъ желательно, и это обстоя-
тельство сопровождается иногда весьма дурными нослѣдствіями. 
По такимъ соображеніямъ, авторъ нашелъ нужными, иовыше-
ніемъ температуры подъ конецъ выдуванія до 50° Р. противо-
дѣйствовать вредными кислотнымъ ферментами, которые могли 
зародиться во время соложен ія. 

При этой тенпературѣ по- большей части умерщвляются, 
попавшіе въ бражку вмѣстѣ съ солодомъ, вредныя кислотным 
бактеріи. 

КрОмѣ того, броженіе такихъ бражекъ совершается зна-
чительно спокойнѣе, что особенно выгодно весною, при до-
вольно высокой температурѣ квасильнаго отдѣленія. 

Авторъ, при соблюденіи весною этой температуры, не 
замѣтилъ ни малѣйшаго ухудшенія въ перебродкѣ бражки и 
выходахъ спирта. Напротивъ, они съ увѣреиностыо нолага-
етъ, что полученные имъ хорошіе выходы обусловливались 
единственно повышеніемъ конечной температуры затиранія. 

Однако, такое новышеніе температуры должно имѣть 
мѣсто лишь подъ самый конецъ выдуванія. когда большая 
часть картофельной массы находится въ заторномъ ап-
паратй. 

Изслѣдованіе бражки іодомъ относительно хода 
сахарообразованія. 

При изслйдованіи бражки относительно результатовъ про-
цесса осахариванія съ уснѣхомъ употребляется іодовый раствори, 
съ помощью котораго можно контролировать ходъ сахарообра-
зованія и опредйлить количество крахмальнаго клейстера, 
превращеннаго въ декстринъ и мальтозу. 

Производя эти пробы, мы должны тщательно процйжи-
вать чрезъ вязаный мйшокъ немного бражки такъ, чтобы по-
лучилась возможно прозрачная жидкость, которая затймъ охлаж-
дается въ градированной реактивной скляночкй. Послѣ этого 
прибавляется на 10 объемовъ фильтрата 1 объемъ іодоваго 
раствора, послѣ чего обѣ жидкости хорошенько смѣшиваются. 
Если смѣсь сохранить первоначальный цвѣтъ фильтрата, то 



можно положить, что процессь осахариванія совершился благо-
получно, и тогда нужно приступить къ охлажденію бражки 
въ заторномъ чанѣ . 

Въ случай же красной реакціи іода на фильтрате, на-
добно еще продолжить сахарообразованіе, такъ какъ изъ 
этого видно, что едва-ли половина всего крахмала преврати-
лась въ мальтозу. По истеченіи нйсколышхъ минуте дйла-
ютъ новую пробу, чтобы опять удостовйриться въ реакціи 
іодоваго раствора. 

Но если фильтрате, по смйшеніи его съ іодовымъ ра-
створомъ, примета фіолетовую окраску, тогда нѣтъ сомнѣнія, 
что только самая незначительная часть крахмала преобразо-
валась въ декстринъ и мальтозу. Такой результатъ долженъ 
вызвать основательное подозрйніе въ грубыхъ ошибкахъ, 
сдйланныхъ при затираніи. 

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

Хорошо осахарившаяся бражка совершенно жидка, имй-
етъ гладкую, блестящую поверхность и пріятный, сладкій вкусъ. 

Различный окрашиванія, происходящая отъ реакціи іода 
на фильтрате бражки, можно распредѣлить слйдующимъ 
образомъ: 

1) крахмалъ, или крахмальный клейстеръ, даютъ съ іодомъ 
голубую реакцію, 

2) крахмалъ, переходящій въ декстринъ — фіолетовую, 
3) крахмалъ до половины превращенный въ мальтозу — 

красную, а 
4) крахмалъ, совершенно преобразованный въ способную 

перебродить мальтозу и декстринъ, не показываете 
никакого окрашиваиія. 

ІІриготовленіе іодоваго раствора. 
Іодовый растворъ приготовляется, по M Е Р К Е Р У, слйдую-

щимъ образомъ: растираютъ въ ступкѣ 2 части іодистаго калія 



съ одною частью іода и ирибавляютъ воды до тѣхъ поръ, пока 
жидкость не примете цвѣта Мадерскаго вина. 

Для реакцін, какъ выше уже сказано, смѣшиваютъ, 10 
объемовъ профильтрованной бражки съ 2 объемами іодоваго 
раствора. 

Дѣйствіе діастаза при наиудобнѣйшей теж-
пературѣ. 

Прежде, чѣмъ перейти къ дальнѣйшей переработкѣ 
осахарнвшейся бражки, еще разъ вернемся къ діастазу, его 
сахарообразовательной способности и температур®, благо-
нріятствующеп дѣйствію его. 

По іювѣйшимъ изслѣдованіямъ, при благопріятномъ воз-
дѣйствіи діастаза на крахмальный клейстеръ образуются дек-
стринъ и мальтоза: количество послѣдней будетъ тѣмъ больше, 
чѣмъ удобнѣе сахарообразовательная температура. 

Раньше предполагали, что преобразующимъ крахмаль 
дѣйствіемъ діастаза образуется декстрипъ, а изъ него — маль-
тоза; однако, по мнѣнію М Е Р К Е PA, мальтоза является лишь 
какъ постоянный, самостоятельный продукте разложенія 
крахмала. 

Сахарообразующая сила діастаза дѣйствуетъ уже при 
довольно низкой, температур® и увеличивается, постепенно 
развиваясь, до возвышенія температуры до 48° Р . ; при тем-
ператур® въ 60° Р . діастазъ совершенно теряете сахарообра-
зовательную способность. Произведенные М Е Р К Е Р О М Ъ опыты 
доказали, что при разныхъ температурахъ образуются слѣ-
дующія 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 слѣдуетъ соблюдать надлежащую температуру за-
тиранія и сахарообразованія, чтобы возможно болѣе сохраня-
лась сахарообразующая сила діастаза. Опыте вполнѣ дока-



залъ, что благопріятная для образованія сахара и кислоты 
температура лежитъ между 48—49°. Р . Произвольное превы-
шеніе этой температуры вредно-отражается на превращении 
крахмала въ мальтозу. 

При употребленіи вышеуказанной норціи солода и со-
блюденіп удобной температуры, сахарообразующая способность 
діастаза не исчерпывается вполнѣ преобразовапіемъ крахмала; 
она, во время иослѣброжепія, когда бражка нагрѣсается до 
24—25° Р . , еще въ состояніи, преобразовать негодный для 
броженія вндъ сахара (декстринъ) въ способную перебро-
дить мальтозу, a послѣдняя потомъ, во время послѣброженія, 
превращается въ алкоголь. 

Въ 1880/81 г. г . нѣсколько ученыхъ произвели точныя 
изслѣдованія относительно наиболѣе благопріятной темпера-
туры затиранія и положили не превышать конечной тем-
пературы въ 40—42° Р. , чтобы, по возмолсности. сохра-
нять сахарообразующую силу діастаза. Хотя такое предполо-
женіе совершенно вѣрно, и поддерживать эту температуру, 
медленно и остороашо выдувая массу, вовсе не трудно, но 
наука, впослѣдствіи, все-таки доказала, что при такой низкой 
температурѣ затиранія не умерщвляются проявляющіяся 
иногда кислотны я бактеріи, которыя зарождаются, вѣроятно, 
во время соложенія и возбуждаютъ затѣмъ въ бражкѣ образо-
ваніе опасныхъ кислотъ. 

Эти, столь важные успѣхи науки, достаточно подтверж-
денные на практикѣ, должны побуждать винокура къ добро-
совѣстному исполненію своихъ обязанностей; при тщатель-
номъ соблюденіи научныхъ указаній его трудъ увѣнчается 
блестящими результами. 

Расхолодка бражки до надлежащей температуры 
задачи. 

ГІо окопчаніи осахариванія и если дрожжи готовы къ 
отъему матки, приступаютъ къ расхолодкѣ бражки до надле-
жащей температуры задачи. 

Совершается это при помощи разныхъ приспособленій. 



или на холодилышхъ тарелкахъ (кюлыиифахъ), раехолодкою 
воздухом®, или въ усовершенствованных!, комбинированных!, 
заторно-холодильныхъ аппаратах® — водою, или, наконедъ, 
въ особенныхъ трубчатыхъ холодилыіикахъ, въ которыхъ хо-
лодильная вода течетъ противоположно бражкѣ. 

Главный условія устройства холодильных® приспособлены 
состоят® въ томъ, чтобы возможно было, скоро и легко охлаж-
дать бражку ниже опасной температуры отъ 35—20° Р . , при 
которой образуется вредная для броженія молочная кислота, 
и въ томъ, чтобы охлаждающія поверхности, сь которыми 
соприкасается бражка, послѣ расхолодки ея, были легко до-
ступны для основательной очистки. 

Холодильная тарелка (кюлыпифъ). 
На многих® винокуренных® заводах®, работающих® ио 

новому способу затиранія, употребляется еще кюлыпифъ, 
частью по недостатку воды и, частью, вслѣдствіе дороговизны 
усовершенствованных® холодильных® аппаратов®. 

Хотя первая причина унотребленія кюлынифа и оправ-
дывается, все-же вторая, т. е. обхожденіе болѣе новыхъ и 
лучших® холодильных® приспособлены, ради затрат® на ихъ 
устройство — иромахъ, приносящий заводчику, вслѣдствіе 
меньших® выходов® спирта, значительный ущербъ. 

Деревянные кюлынифы, дающіе, вслѣдствіе своей 
скважности, повод® къ образованію кислоты, бывают® всегда 
опасными разсадникамн образующейся въ нихъ молочной 
кислоты, даже при самой тщательной очисткѣ кюлынифовъ. 
Кромѣ того, дерево, какъ плохой проводник® тепла, слиш-
комъ мало способствует® охлажденію бражки въ нижнихъ 
слоях® ея, такъ, что далее при вѣтряныхъ крыльях® и мѣ-
шалкѣ охлаждается только поверхность. 

Хотя болѣе выгодными желѣзными кюльшифами и до-
стигается скорое и лучшее охлажденіе, все-же, при неблаго-
пріятной температурѣ воздуха, когда бражка слишкомъ долго 
остается при температурѣ отъ 35 до 20° Р . , ей дается воз-
можность, вслѣдствіе большой поверхности ея, воспринимать 



изъ воздуха вредные сѣменные грибки, превращающее са-
харъ, частью, въ молочную кислоту и іюзбуждаюіціе потомъ, 
смотря по количеству этой кислоты, преобладающее молочно-
кислое броженіе. Испытаніе кислоты титрирнымъ анпара-
томъ доказываетъ, что молочная кислота, при медленномъ ох-
лажденіи бражки, быстро увеличивается. Опыты достаточно 
доказали, что такая бражка, до задачи дрожжами, для неіі-
традизаціи кислоты требуетъ отъ 0,6 до 0,75 кубическихъ 
сантиметра натроваго раствора, тогда какъ въ бражкахъ, 
охлажденныхъ посредствомъ новыхъ холодилытыхъ аппара-
товъ, нельзя замѣтить увеличенія кислоты. 

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

Когда, по титрирному аппарату, на 20 кубическихъ сан-
тиметровъ бралски расходуется 1 кубическіи сантиметръ на-
троваго раствора, тогда содержать молочной кислоты: 

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

При квасилыюмъ лее чанѣ, вмѣщающемъ 3000 штофовъ 
бражки, образовалось бы молочной кислоты 3 0 0 0 X 5 . 5 3 = 17590 
граммовъ == 43 русскихъ фунта. 

Если бы увеличеніе кислоты въ бражкѣ на деревянномъ 
кюлыиифѣ было найдено при употребленіи 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, болѣе. 

Молочная кислота образуется на счетъ сахара, и если 
бы мы могли съ увѣренностыо 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 нревращенія въ алкоголь, а они, пере-
веденные на алкоголь, даютъ 44 градуса; на два чана еже-
дневно — 88 градусовъ, и въ 200 дней — потерю въ 17600 
градусовъ. 

Это вычисленіе, въ сравненіи съ дййствительностью, 
еще слишкомъ благопріятно, такъ какъ, по изелйдованіямъ 



M E p к E p a , на образованіе одного фунта молочной кислоты 
идетъ сахара болѣе одного фунта и потеря алкоголя, какъ 
доказано на практик®, гораздо значительнѣе. 

И такъ, если имѣетея въ распоряженіи достаточное ко-
личество холодильной воды, лучше всего исключить изъ упо-
требленія кюльшифъ и замѣнить его испытаннымъ холодиль-
нымъ аппаратомъ, какъ, напр., комбннированнымъ заторно-
холодильнымъ аппаратомъ, или трубчатымъ холодильникѳмъ 
ГІ А У К Ж А. 

Расхолодка бражки кожбишірованнымъ заторно-
холодильнымъ аппаратом®. 

При расхолоди® комбннированнымъ заторно-холодильнымъ 
аппаратомъ открываютъ оба водопроводныхъ крана для вну-
тренняго и наружнаго охлажденія до разъ на всегда установ-
ленной мѣтки, приводить въ движете мѣшалку, или же цен-
тробѣжный механнзмъ съ разобщеннымъ дробильнымъ при-
способлен іемъ, и впускаютъ въ эксгаусторъ паръ съ полною 
силою, такъ чтобы и онъ, всасываніемъ горячихъ наровъ, 
содѣйствовалъ расхолодкѣ. 

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

Поел® этого, расхолодка продолжается безъ перерыва и 
бражка, смотря по температур® холодильной воды и требуемой 
температур® броженія, охладится черезъ 1 'Д—1' / 2 часа. 

По достиженіи подмоложенными дрожжами наивысшей 
степени броженія, ихъ вливаютъ въ заторный чанъ во время 
расхолодил бражки, если только температура ея та же, что 
и дрожжей, или ниже. При нормальномъ развитіи дрожжей, 
выгоднѣе всего смѣшивать ихъ съ бражкою при температур® 
послѣдней отъ 18—20° Р . 



Важныя наблюденія относительно температуры 
броженія. 

Съ расхолодкою бражки до температуры броженія нельзя 
поступать произвольно, но должно всегда обращать вниманіе 
на допускаемое согрѣваніе- ея во время броженія. Поэтому, 
надобно выбирать такую температуру броженія, чтобы полу-
чить температуру бражки, иослѣ наивысшей степени броженія, 
въ 25° Р . 

Эта температура, которая непремѣнно должна быть до-
стигнута, весьма важна потому, что при ней неиспользован-
ный еще діастазъ, во время послѣброженія, въ еостояніи 
благонріятно дѣйствовать на оставшийся при сахарообразованіи 
полусахаръ (декстрииъ) и превращать его въ способную къ 
перебродкѣ мальтозу, которая, въ свою очередь, при силь-
номъ послѣброженіи, можетъ быть обращена въ алкоголь. 

Основываясь, прежде всего, на этомъ, винокуръ долженъ 
сообразоваться съ окончательной температурой расхолодки, 
предварительно, только по густотѣ бражки и, далѣе, обращать 
вниманіе на болѣе или менѣе сильное дѣйствіе дрожжей. 

Такъ какъ богатая сахаромъ бражки (выше 20 сахаро-
метрическихъ процентовъ) при брожеиіи сильно нагрѣваются, 
то. поэтому, температура броженія ихъ должна быть соотвѣт-
ственно ниже, чѣмъ бражекъ съ меньшимъ содержаніемъ са-
хара, который и расхолаживаются менѣе иервыхъ. 

Въ началѣ производства, когда дрожжи еще не вподнѣ 
достигли своего совершеннаго развитія, не совѣтуется расхо-
лаживать бражку до установленной низкой температуры, но 
коль скоро дрожжи достигнуть своей полной силы, тогда 
бражки, иоказывающія болѣе 20 сахарометрическихъ про-
центовъ, надобно расхолаживать до 11° Р . ; онѣ, во время бро-
женія, легко нагрѣются на 14° Р . , т. е. дойдутъ такимъ об-
разомъ до требуемой температуры въ 25° Р . 

Менѣе густыя бражки (отъ 17—18 сахарометрическихъ 
процентовъ) требуютъ болѣе высокой температуры броженія и 



надобно ее искать между 12 и 13° 1'., чтобы бражка, на-
грѣваніемъ на 13° Р . , достигла послѣ главнаго броженія же-
лаемой температуры въ 25° Р . 

Лишь только въ заторноыъ чанѣ температура броженія 
достигнута приблизительно до полуградуса — закрываются 
водяные краны и кранъ эксгаустора, останавливается мѣ-
шалка и приводится въ движеніе насосъ, или лее центробѣж-
ный аппаратъ, для передачи бражки какъ можно скорѣе въ 
квасилыіый чанъ. 

Незадолго до опорожненія заторнаго аппарата, боковыя 
стѣнки его, холодильные мѣшки и прочія части аппарата, 
спрыски ваніемъ водою, очищаются отъ остатковъ бражки, 
которые также поступают® въ квасильный чанъ вмѣстѣ 
съ нромывпою водою; послѣ этого, тщательно обмывается 
водою, какъ заторный аппаратъ такъ и центробѣжный 
насосъ. 

Расхолодки трубчатымь холодильником!.. 
Въ трубчатом® холодильник!;, устанавливаемом® у стѣны 

и требующем®, поэтому, мало мѣста, мы нмѣемъ превосходный 
аппарат®, съ которым®, при незначительном® расход!; воды 
и безъ доступа воздуха, молено быстро расхолодить бражку. 

Вновь усовершенствованный трубчатый холодильник® 
Н А У К Ш А дает®, в® этом® отношеніи, превосходные ре-
зультаты. 

Хотя этот® аппаратъ, вслѣдствіе отлнчнаго своего холо-
дильнаго дѣйствія, до сихъ норъ еще не имѣетъ себѣ рав-
иаго. однако и онъ не лишен® недостатков®, такъ какъ имъ 
молено, безъ помѣхи, работать только там®, гдѣ пригото-
вляется мелкая бражка, свободная отъ соломы. 

Отъ попаданія въ аппаратъ соломы и волокон®, легко 
засорнваются узкія мѣдиыя трубки, почему часто и пеизбѣжны 
разрывы трубомъ, могущіе, попятно, причинить продолжи-
тельный остановки въ лроизводствѣ. 



Трубчатый холодильник® ІІАУКША. 

Новый трубчатый холодильники І І А У К Щ А , какъ видно 
изъ фиг. 16, состоите изъ нѣсколькихъ отдѣленій, число ко-
торыхъ сообразуется съ размѣрами производства и темпера-
турой имѣющейся въ распоряженіи холодильной воды. 

Каждое отдѣленіе состоите изъ чугунной трубы, обра-
зующей самый корпусъ, закрытой съ обоихъ концовъ и раз-
дѣленной нѣсколькими горизонтальными перегородками. Кромѣ 
того, проходятъ чрезъ корпусъ еще 15 латунныхъ трубокъ. 

Чугунный трубы высТупаютъ по обоинъ концамъ за ос-
иован.ія 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 отверстіе ѣ. 
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 отдѣленія. 

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

Бражка, проходя холодильники, поднимается по подъ-
емной трубѣ с до самой высшей точки его, такъ что холо-
дильники совершенно наполняется бражкою, между тѣмъ какъ 
содержаіційся въ иемъ воздухъ выпускается чрезъ кранъ. 

Смотря по іюложенію квасилыіыхъ чановъ, бражка на-
правляется вверхъ, или — какъ на нижеслѣдуюіцеіі фигурѣ — 
внизъ. Въ подъемной трубѣ помѣщепъ термометръ, но ко-
торому возможно постоянно наблюдать за температурой бражки. 

ІІослѣ того, какъ прошла чрезъ холодильники вся бражка 
и промывная вода изъ заторнаго аппарата вмѣстѣ съ браж-
ными остатками, они съ обѣихъ сторонъ открывается и изъ 
него выбирается вся шелуха и соръ, а очистныя дверцы, съ 
одной стороны, снова затворяются. Затѣмъ, всѣ трубки осно-
вательно прочищаются круглою щеткою; отъ этого, остатки, 





находящіеся еще въ трѵбкахъ. іюпадаютъ въ закрытия ка-
меры и уносятся изъ иихъ, поелѣ совершеннаго закрытія 
холодильника, водою изъ резервуара. 

Количество потребной холодильной воды сообразуется съ 
ея температурой, и, при нормалышхъ условіяхъ, для охлаж-
денія извѣстнаго 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 посредством!, льда, до надлежащей температуры отъ 
30—35° Р . 

Прибавленіе спѣлыхъ дрожжей къ главному затору со-
вершается, въ данномъ случай, въ квасильномъ чанѣ, при-
чем!, надобно заботиться объ основательномъ смѣшеніи ихъ 
съ заторомъ. 

Ііослѣ поступленія бражки въ квасильный чанъ, коли-
чество ея измѣряется намѣткой, тщательно испытывается 
температура броженія и берется сахарометрическая проба; 
затѣмъ, вей полученные результаты заносятся въ заводскій 
дневникъ. 

Опредйлеиіе полученнаго количества бражки, съ кото-
рой взята сахарометрическая проба, необходимо для позднйй-
шаго сравнительнаго вычисленія и для контроля ежеднев-
наго производства, Вотъ примѣръ: мы нашли сегодня, при 
280 ведрахъ бражки, сахарометрическое содержаще въ 19 про-
центовъ, тогда какъ днемъ раньше, при 275 ведрахъ — 19,3 
процента, а это значить, что причина разницы въ сахаро-
метрическихъ показаиіяхъ заключается въ степени густоты 
бражекъ, количество же экстракта въ ннхъ одинаково. 

По количество бражки можетъ быть опредѣлено съ'точ-
ностью только тогда, когда квасильные чатіы нзмйрены во-
дою и емкость ихъ, а именно верхней трети, обозпачена на 
•намѣткѣ черезъ каждые 5 ведеръ. 

Изслѣдованія бражки относительно содержанія въ иен 
экстракта, а также и измйренія ея, доіжны производиться 
ежедневно и надь каждой бражкой, чтобы по ннмъ возможно 
было точно контролировать производство и, при значительннхъ 
уклоненіяхъ, узнавать причину ихъ. 



Во время расхолаживаиія промывается картофель для 
слѣдующаго затора. 

ІГослѣ наполненія парника Генце картофелемъ, нристу-
паютъ немедленно къ занариванію его для втораго затора и 
въ это время раздавливаютъ для него зеленый солодъ, чтобы, 
послѣ опорожненія и очистки заторнаго аппарата. превратить 
зеленый солодъ въ солодовое молоко и начать второй заторъ. 

Сахарометра». 

Сахарометры конструированный Б А Л Л И H Г О M Ъ для 
удѣльно тяжелыхь жидкостей, сдѣлался необходимымъ ии-
струментомъ въ винокурешюмъ производствѣ, такъ какъ имъ 
не только опредѣляется въ сладкой бражкѣ экстракты но и 
узнается степень перебродки. 

• Мы употребляемы обыкновенно, два сахарометрическихъ 
волчка: одинъ — отъ 0 до 24 продентовъ — для сладкихъ 
бражекч,, отдѣльные градусы котораго раздѣлены на половины, 
и другой — отъ 0 до 4 нроцентовъ — для перебродившихъ 
жидкостей, съ большими дѣленіями, отдѣлыіые градусы ко-
тораго раздѣлены на десятый доли. 

Хотя въ каждомъ винокурѣ можно предположить ѵмѣніе 
обращаться съ сахарометромъ и изслѣдовать имъ бражку, 
однако, мнѣ весьма часто случалось видѣть, какъ безтолково 
производятся сахарометрическія наблюдения, главнымъ же 
образомъ. фильтрованіе бражки. 

Изслѣдованіе бражки относительно содержанія 
въ ней сахара. 

Для изслѣдованія бражки относительно содержанія въ 
ней сахара, какъ видно изъ фиг. 17, требуются: 

1) Фильтровальный вязанный мѣшокъ а. лучше всего 
бумажный, чрезъ который должно нроцѣживать испы-
туемую бражку какъ можно чище. 



Фиг. 17. 

2) Станокъ для фильтра Ь. куда собирается фильтрате 
изъ висяіцаго въ немъ мѣшка. 

3) Градировальный цилиндръ с со съемной подставкой, 
сдѣланный, лучше всего, изъ тонкой мѣди, такъ какъ 
стекло, для ежедневнаго. уио-
треблеиія, слишкомъ ломко, и 

4) Нормальный сахарометръ по 
Б а л л и и г у d съ дѣленіями отъ 
О до 24. 

Для процѣживанія бражки необ-
ходимо, чтобы, какъ мѣшокъ а, такъ и 
сборный стаканъ b , были совершенно 
чисты и сухи. 



Изсдѣдуемая бражка, около 1Ѵ2 штофа, должна проте-
кать чрезъ мѣшокъ медленно, безъ всякаго надавливанія, 
чтобы получить достаточно прозрачный фнльтратъ. 

Получивъ такой фнльтратъ и позаботившись о томъ. 
чтобы онъ принялъ температуру въ 14° Р . , фнльтратъ, для 
градированія, вливается въ пробный цилиндръ; затѣмъ, начисто 
вычищенный сахарометръ осторожно опускается въ жидкость 
до ожидаемаго предѣла. Послѣ того, какъволчокъ остановится, 
отсчптываютъ градусы, смотря «терезь края цилиндра. Най-
денное, таким® образомъ, число, папримѣръ 19, показываете, 
что въ 100 частяхъ фильтрата заключается 19 частей 
экстракта. 

Хотя сахарометръ и не показывает® дѣйствительнаго 
содержанія сахара, такъ какъ, кромѣ сахара, еще и другія 
вещества разнаго рода вліяютъ на него, все же. изслѣдова-
ніями учеиыхъ доказано, что изъ полученнаго сахарометри-
ческаго показанія можно вывести заключеніе объ извѣетномъ 
количеств® сахара, содержащаяся въ бражкѣ. 

Опредѣленіе дѣЁствитедьнаго количества сахара 
изъ полученнаго сахарометрии ескаго показанія. 

Профессора M В Р к E р ъ и Д Е Л ь Б Р ІО к ъ доказали, что 
содержаніе сахара въ бражкахъ неодинаковой концентраціи 
не пропорціонально плотности ихъ. Поэтому, М Е Р К Е Р Ъ , 

на основаніи своихъ изслѣдованій, опредѣлилъ для бражекъ 
разной концентраціи слѣдующіе коэффиціенты: 

для бражекъ съ весьма высокимъ сахарометрическимъ 
показаніемъ, средними числомъ 90, 

» ; » съ высокимъ сахарометрическимъ показа-
ніемъ — 85. и 

» ». со среднимъ сахарометрическимъ показа-
ніемъ — 80. 

Пользуясь этими коэффиціентамн для опредѣленія изъ 
найденнаго сахаром етрическаго показанія дѣйствительнаго 
содержанія сахара, мы должны, напримѣръ, при сахарометри-



ческомъ доказаніи въ 22 процента, нримѣнить коэффи-
циент® 90: перемножая его съ найденным® числом® 22 и 

9 0 X 2 2 

раздѣляя на 100, мы получимъ всего - = 19,8 процент, 

дѣйствительно споеобнаго перебродить матеріала. 
При сахарометрическомъ же содержаніи въ 19 про-

центов®, мы примѣнили бы коэффиціентъ 85 и вычислили 
дѣйствительное количество сахара въ 8 5 ^ ^ = 16.15 процент, 
тогда какъ для сусла въ 16 сахарометрическихъ процентов® 
мы примѣнили бы коэффиціентъ 80 и нашли въ этом® слу-

. 80 X 16 п о 
чаѣ. 100- = 12,8 процент, сахара. 

Чтобы изъ сахарометрическаго показанія бражек® точ-
нѣе вычислить дѣйствительное содержапіе въ них® сахара-
мальтозы, авторъ онредѣлнлъ слѣдуюіціе коэффициенты: 
сахарсшетрнческое 
содержаиіе иъ % коэффіщіентъ ма.тьгоза ііъ 

2 2 9 0 1 9 , 8 0 

2 1 , 5 9 0 1 9 , 3 5 
2 1 9 0 1 8 , 9 0 
2 0 , 5 8 9 1 8 . 2 4 
2 0 8 8 1 7 , 6 0 
1 9 , 5 8 7 1 6 . 9 6 

19 8 6 1 6 , 3 4 

1 8 , 5 8 5 1 5 , 7 2 

1 8 8 4 1 5 , 1 2 

1 7 , 5 8 3 1 4 , 5 2 

17 8 2 1 3 , 9 4 

1 6 , 5 8 1 1 3 , 3 6 

16 - 8 0 1 2 . 8 0 

Вычисленіо крахмала изъ всего определенна го 
содержанія сахара. 

Желая теперь, для сравнительна™ вычисления, по най-
денному сахарометрическому показанію. перевести весь са-
харъ. образовавшийся въ бражкѣ, въ крахмал®, мы должны 
прежде всего взять въ соображеніе количество бражки, при 



которомъ найдено сахарометрическое содержаніе и. далѣе, 
найти действительное содержаніе сахара въ 1.00 фунтахъ 
сусла, съ помощью соотвѣтственныхъ коэффиціентовъ. 

À потому, если сахарометрическое содержите опреде-
лено. напримѣръ, въ 19 процентовъ, при количестве бражки 
въ 280 ведеръ. мы примѣняемъ для онредѣленія сахара коэф-

о- 8 5 X 1 9 фищентъ 8о и находігаъ ( 0 0 = 16,1 о процентовъ сахара. 
т. е . . что въ сто фунтахъ сусла содержится 16,15 фунт, сахара. 

Но такъ какъ сахарометрическое содержаніе определено 
въ суслѣ, а не въ бражкѣ, то надобно вычислить, сколько, 
вообще, ведеръ сусла получается изъ 280 ведеръ бражки. 

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

280X96 „/-о о 
- 268,8 ведеръ сусла, 

Это полученное количество ведеръ сусла "Должно прев-
ратить въ фунты, принимая во вниманіе удѣльный вѣсъ его 
(въ данномъ случай 1,0657. Смотри табл. на стр. 107). 

Такт, какъ ведро воды вѣситъ приблизительно 30 фуи-
товъ *) , то одно ведро сусла, при вышеприведениомъ содер-
жаніи сахара, вѣситъ 1 ,0657X30 фунтовъ = круглымъ чис-
ломъ 32 фунта, а 268,8 ведеръ его — 8601,6 фунт. 

Еели-же въ 100 фунтахъ фильтрата содержится 16,15 
фунт, сахара, то въ 8601.6 фунт, фильтрата, или сусла, со-

. ' 8 6 0 1 . 6 X 1 6 , 1 5 " 

держится 1 0 0 = 1389.фунтовъ дйиствительнаго коли-

чества сахара. 
Сравнивая этотъ найденный сахарь съ имйвшимся ко-

лйчествомъ крахмала, мы должны 1389 фунтовъ сахара ум-
ножить на °/,0 . такъ какъ изъ 9 фунтовъ крахмала получа-
ется 10 фунтовъ сахара; это умпоженіе дастъ намъ 1250,1 
фунт, крахмала. 

Изъ нолученнаго количества крахмала мы можемъ те-
перь съ легкостью вычислить, сколько процентовъ крахмала 
содержала, картофель, а именно, вычитая крахмаль ѵпотреб-
леннаго зеленаго солода изъ общаго вйса крахмала и раз-
дѣляя, затішъ. остатокъ на вйсъ картофеля. 

Ä] 1 ведро достл.иіровашіон поды = 29,999 фунтамъ. 



Для сахарообразованія употреблено 6.75 нудовъ зеле-
наго солода и для дрожжей 3,75 нудовъ. 

Въ зеленомъ солодѣ, идущемъ въ заторъ, я считаю 38 
нроцентовъ крахмала, а въ идущемъ на дрожжи — только 
19 процентовъ. такъ какъ сахаръ. отъ молочной кислоты и 
броженія, большею частью разлагается. 
6,75 пуд. зелен, сол. по 3 8 ^ = 2,565 пуд. = 102,5 фунт, крахмала 
3,75 > » > по 1 9 ^ = 0 , 7 1 2 5 » = 28,5 » ». 

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

1250 фуитовъ 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 , 0 , 
—сбоо— = 1о,6о фунт, крахмала. 

Вычиеіеше наиболыиаго выхода алкоголя изъ 
найденнаго количества крахмала, 

Желая по найденному количеству крахмала вычислить 
получаемый въ дѣйствительности выходъ алкоголя, мы можемъ 
придти къ вѣрнымъ выводамъ только тогда, когда примешь 
въ расчетъ наиболыпіе выходы, полученные до сихъ поръ 
лишь па практикѣ. 

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

*) Если бы изъ сахара, при разложеніи его броженіемъ, 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 51,5 фунт. X Б 2 
градуса дадутъ 216,3 градусовъ. 100 фунтовъ сахара = 90 фунтамъ 
крахмала, слѣдовательно, изъ 1 фунта крахмала можно теоретически 

216,3 
получить уу = 2,403 градуса. 



I а б л и ц а 
ПО Б А Л Л И Н Г У 

для опредѣлежія удѣльнаго вѣоа еусла изъ дѣйствительнаго 
содерзканія въ немъ сахара. 

Са-
хара 

в ъ 100 
B É C 0 -

выхъ 
ча-

стях ъ. 

Удѣльный 

вѣсъ. 

Са-
хара 

въ 100 
вѣсо-
выхъ 
ча-

стя хъ. 

Удѣльный 

вѣсъ. 

Са-
хара 

въ 100 
вѣсо-
выхъ 
ча-

стя хъ. 

• 

Удѣльный 

вѣсх. 

-

i Са-
хара 

въ 100 
вѣсо-
выхъ 

ча-
стяхъ. 

Удѣіьиый 

вѣсъ. 

0 1,0000 3,6 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 
ОД 1,0008 3,2 1,0128 15,2 J ,0623 18,2 1,0753 
0/3 1,0012 ! 3,3 1,0132 15,3 1,0627 48,3 1,0757 
0/4 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 i ;0657 19,0 1,0792 
1/1 1 ,0044 M 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 
1,4 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 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 5,3 1,0212 17,3 1,0713 20,3 1,0849 
2,4 1,0096 5,4 1,0216 17,4 1,0717 20,4 1,0854 
2,5 1 ,0100 5,5 1,0220 17,5 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 • 1,0868 
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 



Но извѣстно, что въ дѣйствительности невозможно превра-
тить весь способный перебродить матеріалъ въ алкоголь, такъ 
какъ при броженіи, кромѣ алкоголя и углекислоты, образуются 
изъ сахара еще разныя другія вещества, какъ глицерин®, ян-
тарная кислота, молочная кислота, и т. д.; поэтому, въ основаніе 
вычисленія получаемаго въ д ѣ йрт в и т е льн ост и выхода алкоголя 
изъ имѣющагоея крахмала можно принять только полученные 
на практик!; наііболыиіе выходы. Опыт® показал®, что при но-
вом® способѣ затираиія, тщательном® превраЩеніи крахмала 
въ сахаръ и съ примѣненіемъ здоровых®, сильнодѣйствуюіцихъ 
дрожжей — отъ чего броженіе совершается нормально — из® 
1 фунта крахмала легко можно получить 2,05 градуса алкоголя. 

Благодаря яге постоянным® успѣхамъ поелѣднихъ лѣтъ 
удалось достичь еще больших® выходов®, нежели вышеприве-
денный. и автор")., на основаніи своих® Опытов®, считает® себя 
вполнѣ вправѣ, опредѣлить выход® алкоголя изъ 1 фунта крах-
мала отъ 2 .1—2,15 градуса, такъ что там®, гдѣ работают® при 
хорошем® устройствѣ завода, изъ 1 фунта крахмала никогда 
не должно получиться мепѣе 2,1 градуса. Если же вино-
куръ не получает® изъ 1 фѵита крахмала болѣе 2,05 градус., 
тогда с-дѣланы какія-либо грубый ошибки въ производств!; и 
онъ нмѣетъ основательный повод® доискиваться причины 
умеиьшенія выходов®. 

Такъ какъ найденный крахмал®, въ нашем® случай, 
составляешь 1250,1 фунт., то выход® алкоголя изъ него, счи-
тая 2,1 градуса съ 1 фунта, должен® быть въ 1250,1 X 2,1 = 
2625,2 градусовъ, тогда какъ, считая теоретически 2.408 гра-
дуса съ 1 фунта, мы получимъ общін выход® алкоголя въ 
3003,99 градуса. При сравненіи ббоихъ выходов®, окажется, 
что дѣйствительный выход® алкоголя составляет® 87,3 процент, 
теоретичеекаго. 

Но и такіе выходы могутъ быть получены только тогда, 
когда производство идет® безошибочно. 

Чтобы, наконец®, доказать, что дѣйствительно возможно 
достичь вышеприведенна™ выхода въ 2,15 градуса изъ 1 
фунта крахмала, авторъ сдйлалъ выписку изъ дневника Каб-
балскаго випокуреннаго завода за начало періода 1887 года 
и предлагает® ее для пспытанія. 
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Изъ дневника видно, что за 30 дней употреблено для 
20 заторовъ 2 0 X 200.5 — 4-ОЮ нудовъ картофеля, ^содержа-
щего 21,6 процент, крахмала, и 50 нудовъ ржаной муки, 
содержащей 54 процента крахмала: далѣе, что переработано: 
для сахарообразонанія 200 нуд. зелен, солода, содерж. 37 нроц. крахмала 
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Общее же содержаніе крахмала въ заторныхъ припасахъ 
получается изъ слѣдующаго, вычисленія: 

4 0 1 0 X 2 1 , 6 
4010 пуд. картофеля іто 21,0 ирод, крахмала = — 1(J(| =866,16 пуд. 

50 „ р ж п „ 54 

200 „ зел. солода „ 37 

100 „ „• „ 24 

5 0 X 5 4 
ШГ 

200X37 

100X24 
KJÖ 

= 27,00 „ 

= 74,00 „ 

= 24,СО „ 
Итого 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 оенованіи этого вычисленія авторъ составилъ ниже-
слѣдующую таблицу, иричемъ вычислилъ выходъ алкоголя изъ 
1 фунта крахмала въ 2 ,1 градуса. 
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Если, напримѣръ, на винокуренномъ заводѣ употреб-
ляется ежедневно: 

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

то мы найдемъ 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 » 
10 X 20.16 = 201,60 •> 

7610,40 градус, алкоголя. 

Бычисленіе выхода алкоголя изъ картофельной 
бражки по первоначальному сахарометрическому 

иоказаиію и мнимой неребродкѣ. 
Если авторъ въ первом® изданіи своего руководства и 

упустилъ вычисление мнимой аттенуаціи (разжиженіе бродящей 
жидкости отъ образованія алкоголя) по Б А Л Л И Н Г У , ТО сдѣ-
лалъ онъ это главнымъ образомъ потому, что результаты та-
кого вычисленья не всегда приблизительно согласуются съ 
дѣйствительно полученными выходами алкоголя. Причина 
разности лежитъ, прежде всего, въ болѣе или менѣе возбуж-
дающихся побочны хъ броженіяхъ, съ которыми мы до сихъ 
поръ еще не въ состояніи вполнѣ совладѣть, a кромѣ того, и 
въ неточныхъ данныхъ, получаемыхъ обыкновенно поверх-
ностно знающими дѣло винокурами при опредѣленіи сахаро-
метрическихъ градусовъ и уровня бражки. 

Чтобы, при вычисленіи аттенуаціи, по возможности умень-
шить погрѣшности, непремѣнно необходимо, производить из-
слѣдованіе бражки относительно ея дѣйствительнаго объема и 
сахарометрическихъ градусовъ какъ можно точнѣе. Поэтому, 
для вѣрнаго опредѣленія объема бражки, должно, прежде 
всего, точно вымѣрить квасильный чан® до о,быкновеннаго 
уровня бражки. 



Проба же бражки, для оиредѣлеиія сахарометрическихъ 
градусовъ, фильтрируется только тогда, когда она емѣшана еъ 
дрожжами и охлаждена до температуры броженія, иослѣ чего уже 
опредѣляются сахарОметрическіе градусы съ точностью до Ѵ,0-

Чтобы, наконец'®, удовлетворить многостороннему желанію 
публики, авторъ счелъ нужным-®, включить и нижеелѣдующую 
таблицу для вычисления выхода алкоголя по мнимой аттенуаціи. 

При ращоиальномъ производств-!;, гдѣ обращается в ш ь 
маніе на нормальность броженія и заботятся о полученіи 
точных® данных®, получаются съ момощыо этой таблицы 
— сравнительно съ действительными выходами — довольно 
вѣрныя вычисленія. 

Для бражек® разной концентраціи, авторъ, при состав-
ивши таблицы, воспользовался алкогольными факторами по 
Н А Л Л Н Н Г У . Они показывают®, сколько фунтов®, или граду-
совъ алкоголя заключается въ одном® сахарометрпческомъ 
нроцеитѣ бражки, или сусла. Если, иапримѣръ, первоначаль-
ное сахарометрнческое ноказаніе было 19 и бражка перебро-
дила до 1 градуса, то изъ ста фунтов® сусла перебродило 
19—1 = 18 сахаром, фунтов®. 

Алкоголь-факторъ для бражки въ 19 сахарометрическихъ 
процентов® составляет® 0,43-30 фунта, или 1.8097 градус., 
слѣдовательно, чтобы узнать, сколько градусовъ алкоголя за-
ключается въ 100 фунтах® сусла, должно 19—1 = 18 умно-
жить на 1 ,8097. что дастъ 3-2,5746 градуса. Подобным® же 
вьѵчисленіемъ мы найдем®, сколько фунтов® алкоголя заклю-
чается въ 100 фунтах® сусла. 

При иолученіи первоначальна™ сахарометрическаго по-
казания было бражки, напримѣръ, 280 ведеръ; но такъ какъ 
бражка относится къ суслу какъ 100 къ 97 , то окажется, 
что 280 ведрам® первоначальна™ количества бражки соот-
вѣтствуютъ 271.6 вед. сусла. 

При перебродкѣ до 1 градуса удѣльный вѣсъ сусла (см. 
стран. 107)1,004, слѣдовательно 1 ведро сусла вѣситъ 3 0 X 1 , 0 0 4 = 
30,12 фунтов®, а 27,1.6 ведр. его — 818.0,5 фунтов®. Но такъ 
какъ въ 100 фунтах® сусла содержится 32.5746 градуса, то 
8180,5 фунт, его должны содержать 

8 1 8 0 , 5 X 3 2 , 5 7 4 6 . . _ „ 
г0() = 2664,76 градуса алкоголя. 



— и з — 

Какъ видно изъ таблицы, выходъ алкоголя вычисленъ, 
считая 100 ведеръ бражки равными 97 ведрамъ фильтрата. 
Поэтому, съ помощью таблицы, изъ всего количества бражки 
и сахарометрическаго показанія до и послѣ броженія легко 
найти самый выходъ алкоголя. 

Скажемъ, напримѣръ, что уровень бражки и полученное 
сахарометрическое показаніе тѣ же, что и вышеприведенные, 
т. е. 280 ведеръ и 19 градусовъ, и что бражка перебродила 
до 1 градуса. Чтобы опредѣлить теперь содержаніе алкоголя 
въ этой бражкѣ, отыщемъ прежде всего въ заголовкѣ таблицы 
число 19 и затѣмъ, слѣва, градусъ перебродки 1; на пере-
сѣченіи обоихъ рубрикъ находимъ число 952, показывающее, 
что въ 100 ведрахъ вышеозначенной бражки содержатся 952 
градуса алкоголя. Опредѣленіе же всего выхода изъ 280 ве-
деръ получится изъ слѣдующей пропорціи: 

100 ведеръ:952 градѵсамъ 
280 » : ? >> 

9 5 2 X 2 8 0 266560 „ 
1 0 0 = 1 0 0 = 266о,6 градус, алкоголя. 

Если сравиимъ этотъ выходъ съ полученнымъ на стр. 108 
содержаніемъ 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 сопоставленія получепныхъ вычисленіемъ выходовъ 
алкоголя будетъ ясно, что, смотря по болѣе или менѣе нор-
мальному ходу брожеиія, содержаніе алкоголя въ бражкѣ 
равняется приблизительно 2,15 градусамъ на 1 фунтъ крах-
мала. Поэтому, вышеприведенная таблица даетъ довольно 
точные результаты, тогда какъ для вычисленія выхода алко-
голя изъ всего количества крахмала, самое лучшее, -принимать 
среднимъ числомъ 2,1 градуса на 1 фунтъ крахмала. 

Благопріятное воздѣіствіе діастаза на декстришь 
во время броженія. 

При соблгоденіи нормальной сахарообразовательной тем-
пературы и при достаточномъ количествѣ солода, судя по 



разнымъ опытамъ съ одинаковыми результатами, изъ вполнѣ 
раствореннаго крахмала образуются въ благопріятномъ случаѣ 
4/5 мальтозы и '/g декстрина. 

- При подверженіи же мальтозы и декстрина броженію. 
окажется, что только первая способна къ непосредственной 
перебродкѣ, тогда какъ декстринъ, для превращенія въ ал-
коголь, требуетъ предварительна™ преобразоваиія во время 
броженія въ мальтозу. 

Пока не ознакомились подробиѣе съ преобразованіемъ 
декстрина во время броженія въ алкоголь, предполагали, 
что декстринъ, непосредственно послѣ осахариванія, дѣлается 
способнымъ къ броженію, благодаря содержащемуся въ 
дрожжахъ инвертирующему (производящему превращеніе) 
ферменту. 

Но по новымъ изслѣдованіямъ М Е Р к Е Р А И Д Е Л Ь -

Б Р Ю К А оказалось, что инвертируіощій ферментъ (инвертинъ) 
не имѣетъ вліянія на декстринъ, а поэтому, преобразованіо 
декстрина въ мальтозу можно было приписать только по-
слѣдствеиной силѣ діастаза. 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 со всего первоначальна™ количества 
крахмала. 

При другихъ опытахъ, когда бражка, послѣ осахари-
ванія. нагрѣвалась и сила діастаза, такимъ образомъ, вполнѣ 
уничтожалась, оказалось, что перебраживало только 75 про-
центовъ крахмала, слѣдовательно, перерабатывалась только 
способная къ непосредственной перебродкѣ мальтоза. 

Изъ этихъ опытовъ, стало быть, слѣдуетъ, что только 
оставшійся. при осахариваніи неповрежденнымъ діастазъ дѣ-
лаетъ возможнымъ преобразованіе декстрина во время бро-
женія въ годный къ перебродкѣ матеріалъ, если, вмѣстѣ съ 
тѣмъ. въ бродящей бражкѣ развивается благопріятствующая 
этому преобразован™ температура отъ 24 до 25° Р . 

И такъ, если мы наличный декстринъ желаемъ какъ 



можно полнѣе перевести въ мальтозу и потомъ въ алкоголь, 
то, прежде всего, должны стараться о томъ, чтобы при низкой 
сахарообразовательной температурѣ, сохранить діастазъ спо-
собнымъ къ нреобразованію декстрина во время броженія. 

Но этотъ неповрежденный діастазъ можетъ только тогда 
благопріятно воздѣйствовать на декстринъ и способствовать 
превращение его въ мальтозу, когда при броженіи возбуж-
дается потребная для этого температура отъ 24—25° Р . и 
бражка содержитъ какъ можно менѣе кислотъ, такъ 
какъ извѣстно, что Нреобладающія количества кислоты, если 
не совсѣмъ, то значительно вредятъ сахарообразовательному 
дѣйствію діастаза. 

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

Квасильное отдѣленіе ж его устройство. 
Прежде, чѣмъ перейти къ собственному броженію. 

умѣстно будетъ описать подробнѣе квасильное отдѣленіе. 
1) Квасильное отдѣленіе, помещающееся практичнѣе 

всего въ нижнемъ этажѣ, должно быть достаточно просторно 
и вся площадь его, по крайней мѣрѣ, вдвое больше всѣхъ 
днищъ квасильныхъ чаноръ, взятыхъ вмѣстѣ. 

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

3) ГІолъ долженъ быть какъ можно тщательнѣе цемен-
тированъ и не имѣть нигдѣ пазовъ, или трещинъ, въ которые 
попадаетъ бражка и гдѣ могутъ зарождаться столь опасные 
для броженія грибки молочной и уксусной кислотъ. 

Весьма важно, чтобы и стѣны помѣщенія, по крайней 
мѣрѣ до высоты чановъ, были покрыты цементомъ, тогда, 
споласкиваніемъ водою, можно ихъ легко и основательно 
очищать. 

Еще лучше и весьма выгодно, хорошенько осмолить 
8* 



каменноугольным® дегтем® все квасильное и дрожжевое от-
дѣленіе. Авторъ примѣнилъ осмаливаніе, вскорѣ послѣ вы-
хода перваго изданія этой,книги, прежде всего, на Ней-Вой-
домскомъ винокуренномъ заводѣ (въ Лифляндій) и оно ока-
залось столь практичнымъ, что па всѣхъ болѣе старыхъ 
окрестныхъ заводахъ было произведено осмаливаніе квасиль-
наго и дрожжеваго отдѣленій. 

Принимаются за осмаливаніе помѣщеній лишь по уда-
леніи старой бѣлильной извести, и то только послѣ основа-
тельной просушки стѣнъ провѣтриваніемъ* впродолженіе лѣта. 

Наносить горячій деготь не слишкомъ мягкою кистью, 
употребляемою каменыциками, толстымъ слоемъ и оставляютъ 
его на нѣсколько дней для просушки; затѣмъ вымсзываютъ 
стѣны во второй и послѣднін разъ. ІІо совершенной про-
суши®, стѣны дѣлаются блестящими и гладкими, легко обмы-
ваются и не допускаютъ зарожденія плесени. Практичнѣе 
подобнаго осмаливанія,. по крайней мѣрѣ до сихъ поръ, еще 
ничего не найдено. 

4) Для удаленія затрудняющей дыханіе углекислоты 
необходимо, чтобы вблизи пола (см. фиг. 18) выходило на-
ружу несколько воздушныхъ каналовъ, легко закрываемыхъ 
и открываемыхъ, смотря по надобности. 

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

5) Окна (съ двойными рамами) не должны имѣть дунпш-
ковъ, такъ какъ чрезъ нихъ проходятъ опасныя для находя-
щихся вблизи душников® бражекъ воздушный теченія — а отъ 
тяги воздуха не только улетучивается алкоголь, но и дается 
ему возможность, при соотвѣтствующемъ фермент® и удобной 
температур®, отчасти превратиться въ уксусную кислоту. 

6) Если въ квасильномъ отдѣленіи требуется поддержи-
вать нормальную температуру отъ 11—12° Р . и отъ времени 
до времени освѣжать воздухъ, что иногда необходимо, то 
рекомендуется, наверху, чрезъ средину свода, провести трубу, 
открываемую и закрываемую, смотря, по надобности, посред-
ствомъ задвижки. 



7) ГГолъ квасильнаго отдѣленія на той сторонѣ, гдѣ 
стоять чаны, долженъ быть покатъ къ срединѣ иомѣщенія, 
чтобы легко было отводить въ сточный каналъ остатки бражки 
и промывную воду. (См. фиг. 18). 

8) Квасильные чаны дѣлаются круглыми, или овальными, 
и устанавливаются, какъ видно изъ фигуры, на мурованныхъ 
цементированныхъ постаментахъ. 
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Для удобства наружной очистки, квасильные чаны 
должны быть устанавливаемы такъ, чтобы разстояніе ихъ отъ 
стѣны и между собою было, по крайней мѣрѣ, 16 дюймов®. 

9) Высота квасильныхъ чановъ сообразуется съ ихъ 
діаметромъ, 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 сгонкѣ бражка передается насосу, или 
монжю, фиг. 19. 

Фііг. 19. 

Если требовать- отъ винокура тщательной и доброеовѣст-
ной очистки чановъ, пола и стѣнъ квасильнаго отдѣленія и под-
держиванія въ немъ нормальной температуры, то квасильное от-
дѣленіе непремѣнно должно имѣть вышеописанное устройство. 

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

прежде всего, обращать вниманіе на подъем® ея во время 
броженія. 



Подъем'!, бражки не остается всегда одинаковыми а 
нанротивъ. потребное для него пространство вполнѣ зависишь 
отъ концентраціи бражки. 

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

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

Если нѣкоторые винокуры и утверждаютъ, что при ква-
сильныхъ чанахъ въ 400 ведеръ и бражкѣ въ 18 сахароме-
трическихъ процентовъ можно обойтись пространствомъ для 
подъема равнымъ 3—4 процентамъ, то это возможно только 
тогда, когда при главномъ броженіи, носредствомъ перечер-
пыванія, выигрывается дѣйствительно потребное для подъема 
браяжи пространство. 

Однако, эта манипуляція не только запрещена закономъ, 
но и, съ точки зрѣнія раціональнаго производства, достойна 
строгаго порицанія, ибо ири ней не выбродившій въ доста-
точной степени матеріалъ доставляется бражкѣ, находящейся 
уже въ періодѣ послѣброженія, гдѣ онъ и не въ состояніи пе-
ребродить вполнѣ. 

Разложеніе сахара броженіемъ. 
Чтобы находящійся въ бражкѣ и способный бродить ма-

теріалъ, по возможности, превратить броженіемъ въ алкоголь, 
необходимы, прежде всего, здоровый и сильный, производящій 
алкоголь, бродильный ферментъ (винныя дрожжи) и, далѣе, 
такая температура подготовленной къ броженію бражки, чтобы 
дрожжи немедленно могли начать образовать алкоголь. 

Бродильнымъ ферментомъ, здѣсь искуственныя дрожжи, 
сахаръ разлагается на алкоголь, углекислоту и другія ве-
щества, а по Пастёру, который своими долголѣтними изслѣдо-
ваніями теоріи броженія пріобрѣлъ значителыіыя заслуги, 
кромѣ алкоголя и углекислоты, образуется еще отъ 4 до 6 



процентовъ глицерина и янтарной кислоты, такъ что изъ 
100 фунтовъ сахара, въ благопріятномъ елучаѣ, можно пере-
вести въ алкоголь, углекислоту, или молочную кислоту, только 
94—96 фунтовъ. 

И дѣйствительно, изъ долголѣтнихъ наблюденій намъ 
извѣстно, что при броженіи, кромѣ алкоголя и углекислоты, 
образуются еще и другія вещества, и въ бродящей бражкѣ 
возбуждается болѣе или менѣе побочныхъ броженій, такъ какъ 
мы никогда не можеыъ достичь теоретпческаго выхода въ 
2,403 градуса изъ 1 фунта крахмала. Хотя большую часть 
побочныхъ броженій можно объяснить образованіемъ 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-
ляемыми заводахъ. мы, прежде всего, должны стараться до-
пустить какъ можно менѣе побочныхъ броженій. Хотя для 
нормальнаго выбраживанія требуются, главными образомъ. 
доброкачественный и сильныя дрожжи, все же побоч-
ныя броженія могутъ зависѣть и отъ слѣдующихъ при-
чини: неправильное приготовленіе солода, неосторожная рас-
холодка главнаго затора, когда онъ, при температур® 35—25° Р., 
слишкомъ долгое время остается въ соприкосновен®! съ воз-
духомъ, а также, слишкомъ высокая температура броженія и 
неопрятность посуды и квасильнаго отдѣленія. 

Поэтому, какъ уже раньше было сказано, должно по-
святить приготовленію солода особенную заботливость, а рас-
холодку бражки вести такъ, чтобы она быстро охладилась 
ниже опасной температуры. Равными образомъ, слѣдуетъ 
строжайте соблюдать установленную температуру броженія. 
Затѣмъ, винокуръ долженъ особенно зорко слѣднть за чисткой 
чановъ но опорожненіи ихъ и заботиться о чистомъ воздух® 
въ квасильномъ отдѣленіи, такъ какъ отъ упущенія этого и 
образованія преобладающихъ грибковъ молочной и уксусной 
кислотъ даже хорошо приготовленная бражка воспримете за-
родыши побочныхъ броженій. 

Чтобы достичь возможно полной перебродки приго-
товленной при нормальныхъ условіяхь бражки, должно не 



только посвятить наибольшую заботливость приготовлен» 
здоровых® и сильных® дрожжей, но и установить количество 
ихъ сообразно концентраціи бражки. 

Богатыя сахаром® бражки требуют® для выгодной перс-
бродки болѣе подмоложенных® и оживившихся дрожжей, 
тогда какъ бражки меньшей концентраціи — менѣе подмоло-
женных® дрожжей. Не слѣдуетъ полагать, что при бѣдныхъ 
сахаром® бражках® бблыиимъ количеством® дрожжей дости-
гается лучшая перебродка — напротив®: опытом® доказано, 
что въ жидких® бражках®, при употребленіи дрожжей въ 
изобиліи, отъ размноженія дрожжевых® клѣточекъ, не только 
чрезвычайно ускоряется броженіе, но и вмѣстѣ съ тѣмъ, для 
размножения дрожжей, потребляется сахара гораздо больше. 

Отъ этого возбуждаются весьма бурныя и черезчуръ 
скоро оканчивающіяся главныя броженія, тогда какъ послѣ-
броженіе продолжается слишком® долго, вслѣдствіе чего раз-
вивается значительное количество молочной кислоты, пре-
пятствующее діастазу превращать декстрин® въ мальтозу. 

Поэтому, бѣдныя сахаром® бражки, заданный дрожжами 
слишком® обильно, и перебраживаютъ плохо (всего до 3—4 
сахарометрическихъ процентов®). 

Такъ какъ главное условіе успѣшной перебродки заклю-
чается только въ здоровых® и сильных® дрожжах®, взятых® 
притом® въ надлежащей пропорціи, то для полученія ихъ 
требуется все вниманіе и вся опытность винокура. 

Температура, полезная броженію. 
При бражках®, показывающих® 20 сахарометрическихъ 

процентов®, надобно — какъ уже раньше сказано — темпе-
ратуру броженія регулировать смотря по величинѣ квасиль-
ныхъ чановъ, такъ чтобы послѣ главнаго броженія достига-
лась температура по крайней мѣрѣ въ 24° Р . , такъ какъ 
именно при этой температурѣ неизрасходованная при пре-
образовали мальтозы сила діастаза еще въ состояніи превра-
тить въ мальтозу оставшийся послѣ сахарообразованія полу-
сахаръ (декстрин®). 



Для такихъ бражекъ самая благоприятная температура 
броженія 1 1 — П ' / г 0 Р . - и при достаточномъ количествѣ силь-
ныхъ дрожжей, послѣ главнаго брожепія, непремѣнно полу-
чится желаемая температура въ 24—25° Р . 

Бражки, содержался сахара болѣе 20 процентовъ, 
должны имѣть соотвѣтственно низшую температуру броженія, 
и въ такомъ случай выгодно довести ее до 10'/2—11° Р . 

При такихъ бражкахъ надлежащая температура броже-
нія особенно важна потому, что, въ случай превыженія ея. не 
только возбуждается бурное - броженіе, отчего улетучивается 
слишкомъ, много алкоголя, но и отъ чрезмѣрнаго нагрѣванія 
(выше 25° Р . ) вызывается образованіе опасной уксусной 
кислоты. 

Такъ какъ съ выдѣленіемъ углекислоты уходитъ и ал-
коголь. то улетучиваніе его тѣмъ сильнйе, чймъ теплйе 
бражка. 

Поэтому, коыцентрированныя бражки, нагрйваніе ко-
торыхъ въ болыпихъ чанахъ легко доходить до 26° Р . , полезно, 
послѣ главнаго броженія, 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 содержаніе кислоты 
въ ней не должно превышать извйстнаго предйла. 

Хотя безусловно и доказано, что при слабой кислотной 
реакціи бражки выбраживаютъ выгоднѣе, чймъ безъ всякой 
кислотности, все же опытъ достаточно показалъ, что излишекъ 
кислоты вредить совершенной переработкѣ способнаго бро-
дить матеріала. И такъ, перебродка и выходъ будутъ нор-
мальными только тогда, когда въ бражкй содержится мини-
мумъ кислоты. 

Какъ на весьма благопріятный результата, можно ука-
зать на тотъ случай, если для насыщенія кислоты перебро-
дившей бражки употребляется по титрирному прибору не бо-
лѣе 0 .8—0.9 кубическпхъ сантиметра натроваго раствора. 



Каждый внимательный винокуръ, сопоставляя, для срав-
ненія съ полученными выходами алкоголя, .содержаніе ки-
слоты въ перебродившихъ бражкахъ, приготовленныхъ изъ 
матеріала съ одинаковыми содержаніемъ крахмала, найдетъ, 
что наибольшіе выходы получаются изъ тѣхъ бражекъ, сте-
пень кислотности которыхъ не выше указанной. 

Наблюдая и слѣдя въ началѣ винокуреиія за производ-
ством®, по заводскому дневнику, можно будетъ вывести за-
ключеніе, что, по мѣрѣ развитія силы дрожжей, содержаніе 
кислоты въ перебродившей бражкѣ все болѣе и болѣе умень-
шается, а перебродка и выходы спирта — увеличиваются. 
Это продолжается до тѣхъ поръ, пока, по достиженіи нор-
мальной кислотности, не получится нормальная перебродка, а 
вмѣстѣ съ тѣмъ и ожидаемый выходъ. 

Чтобы достичь содержанія кислоты, соотвѣтствую-
щаго 0,9 кубическаго сантиметра но титрирному прибору, 
дрожжи должны быть здоровыми, бражка достаточно расхоло-
женной, главное броженіе катящимся, или волнистыми, и при 
послѣброженіи, за 12 часовъ до сгонки, бражка должна еще 
имѣть слабое катящееся движеніе. 

Освѣженіе бражки. 
Если концентрированный бражки, находящіяся въ послѣ-

броженіи, для разжиженія образовавшагося алкоголя разбав-
ляются водою, то это называется »освѣженіемъ бражки«. 
Выгода такого освѣженія — единственно въ разжиженіи алко-
голя, препятствующаго дѣйствію дрожжей и полной пере-
бродкѣ концентрированной бражки, если онъ находится въ 
ней въ количеств® 9—10 процентовъ. Если бражка поел® 
главнаго броженія нагрѣлась до 24—25° Р . , то ее можно 
освѣжить водою въ 20° Р . , но если иагрѣваніе дошло до 
26° Р . , или еще выше, тогда употребляютъ для пониженія 
температуры холодную воду, или, еще лучше, ледъ : во 
всякомъ aie случаѣ должно поступать такъ, чтобы бражка 
поел® освѣженія имѣла температуру въ 24° Р . 

При бѣдныхъ сахаромъ бражкахъ, въ 16—18 сахаро-



метрическихъ процентовъ, производить освѣженіе не совѣтуется, 
такъ какъ отъ этого бражка слишкомъ разжижается и въ ней 
весьма легко образуется молочная кислота, потому что въ 
такихъ бражкахъ образованіе разныхъ кислотъ происходить, 
вообще, гораздо легче и скорѣе, нежели въ тѣхъ. гдѣ образо-
валось много алкоголя. 

Б р о ж е н і е . 
Броженіе, какъ обыкновенно принимается, распадается 

на двѣ части: различаютъ главное броженіе и послѣброженіе; 
желая же раздѣлить броженіе по его наружными явленіямъ. 
мы должны принимать три разлнчныхъ стадіи: 

1) возбужденіе броженія, или предварительное броженіе. 
2) главное броженіе и 
3) послѣброженіе. 
Собственное броженіе начинается тотчасъ по задачѣ 

главнаго затора дрожжами, и размноженіе дрожжевыхъ клѣто-
чекъ и образованіе алкоголя идутъ тѣмъ успѣшнѣе, чѣмъ 
удобнѣе урегулирована температура броженія. 

Видимое же брожепіе, смотря по концентраціи бражки, 
температурѣ броженія и силѣ дрожжей, начинается черезъ 
6—7 часовъ послѣ задачи, когда пузырьки углекислоты по-
немногу появляются на поверхности бражки, которая, медленно 
вздымаясь, приводится въ слабое катящееся движеніе. Это 
состояніе бражки можно назвать предварительными броженіемъ. 

Съ размноженіемъ и развитіемъ дрожжевыхъ кдѣточекъ 
усиливается и описанное движеніе бражки; температура повы-
шается, содержаніе сахара уменьшается и соотвѣтственно 
увеличивается образованіе алкоголя и углекислоты. Тогда 
бражка находится въ главномъ броженін и, смотря но концен-
траціи своей, достигаетъ, приблизительно черезъ 36—40 ча-
совъ послѣ задачи, наивысшей степени броженія. Сахаръ 
будетъ по большей части разложенъ и будетъ достигнуть 
наибольшій нагрѣвъ. 

Послѣ этого, броженіе, такъ лее постепенно, какъ усили-
валось, будетъ все болѣе и болѣе ослабѣвать, бражка спадешь 



и приблизится къ первоначальному своему объему. Съ этого 
момента начинается послѣброженіе; сахаръ будетъ по большей 
части уже преобразован®, между тѣмъ какъ результирующій 
отъ сахарообразованія полусахаръ (декстрин®), благодаря не-
израсходованной силѣ діастаза и при еодѣйствіи благопріятной 
температуры, превратится въ мальтозу, чтобы, наконец®, 
дѣйствіемъ дрожжей, быть переработанным® въ алкоголь. 

При произведенных® мною изслѣдовапіяхъ броженія подго-
товленной къ тому бражки получились слѣдующіе результаты. 
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Явленія, сопровождающія броженіе. 
По наружными явленіямъ броженія. зависящими частью 

какъ отъ концентраціи бражки, т а к ъ и отъ самаго матеріала. 
а равно и отъ обращения съ бражкой во время осахариванія. 
различаютъ слѣдующіе виды его: 

1) катящееся, или волнистое броженіе, 
2) приливное и отливное* броженіе и 
3) пѣнистое броженіе. 

Катящееся, или волнистое броженіе считается наилуч-
шими и бываетъ обыкновенно только при средней концен-
трации бражекъ; оно характеристично не только для карто-
фельныхъ, но и для хлѣбныхъ заторовъ. Такое броженіе 
совершается по большей части благополучно и по нему можно 
разсчитывать на отличную перебродку. 

Второй видъ броженія, требующій для подъема бражки 
большой неполноты чана, бываетъ только при концептрирован-
ныхъ бражкахъ. Онѣ періодически вздымаются и, при бы-
стромъ катящемся движеніи, снова спадаютъ. По мѣрѣ воз-
вышенія температуры, двнженіе усиливается и оживляется, 
пока, послѣ главнаго броженія, не начнется нормально окан-
чивающееся, спокойное послѣброженіе. 

Эти бражки, въ виду возможно лучшей перебродки, тре-
буютъ ббльшаго количества сильныхъ подмоложенныхъ дрож-
жей. При благополучно совершившемся процессѣ осахари-
ванія концентрированныхъ бражекъ и надлежащей темпера,-
турѣ броженія бражки эти, при употребленіи сильныхъ и обильно 
подмоложенныхъ дрожжей, выбраживаютъ, по большей части, 
до 1,5, даже до 1 сахарометрическаго градуса. 

Въ случай же неполнаго осахариванія и слишкомъ вы-
сокой температуры броженія, послѣднее бываетъ бурно и 
подъемъ бражки гораздо выше обыкновенная; главное бро-
женіе оканчивается слишкомъ рано и во время весьма вялаго 
послйброженія образуется болѣе или менѣе молочной кислоты. 

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

Третій видъ, пйпистое броженіе, весьма непріятное для 
винокура явденіе; оно не имйетъ опредйлениаго пространства 



для подъема и почти всегда бываетъ поводомъ къ уходу 
бражки, причиняющему значительныя потери. 

Причина же доброкачественнаго пѣнистаго броженія, 
когда, во время главнаго броженія, на поверхности бражки 
образуется похожая на сливки, грязновато-бѣлая пѣна, слоемъ 
въ 1—2 дюйма, и бражка безпрестанно вздымается, лежитъ 
главными образомъ въ низкой концентраціи бражки, сортѣ 
картофеля и почвѣ, на которой онъ выросъ. 

Скороспѣлый продолговатый, красный картофель, весьма 
бѣдный крахмаломъ и, поэтому, едва ли выгодный для вино-
куренія, по мнѣнію практиковъ, всегда производить пѣни-
стое броженіе. 

Кромѣ того, еще замѣчено, что менѣе концентриро-
ванный бражки, приготовленныя заторнымъ аппаратомъ Э л -
Л Е Н Б Е Р Г Е Р А , гдѣ мертвый матеріалъ, какъ напр. карто-
фельная шелуха, размалывается до чрезвычайности, весьма 
склонны къ пѣиистому броженіго. 

Причина такого броженія, вѣроятно, только механичес-
кая, такъ какъ въ мелкой масеѣ пузырьки углекислоты ло-
паются съ трудомъ; они вытѣеняются на поверхность, гдѣ 
собираются и образуготъ много пѣны. 

Въ этомъ случай, уходу бражки лучше всего препятство-
вать налитіемъ на бродящую жидкость немного керосина. 

Нагрѣваніе и перебродка при такомъ броженіи, если 
только бражку можно удержать отъ ухода, превосходны, и я. 
въ подобныхъ случаяхъ — при нормальной, впрочемъ, 
кислотности — могъ констатировать выбраживаніе до 0.5 
сахарометрическаго градуса. 

Дикое пйнистое броженіе, причемъ образуется слиш-
комъ много пйны и бражка подымается отъ 12 до 15 дюймовъ 
•—• явленіе, изъ котораго всегда можно вывести заключеніе 
о небрежномъ веденіи производства, потому что это явленіе 
можетъ быть только при перегрѣтомъ, кисломъ солодѣ и не-
здоровыхъ дрожжахъ. Поэтому, винокуръ, прежде всего, дол-
женъ сосредоточить свое вниманіе на ростильномъ токѣ и 
вмйстѣ съ тѣмъ позаботиться о новыхъ дрожжахъ, а старыя 
маточныя дрожжи выбросить. 

При нѣкоторой внимательности и смотря по причинѣ 



дикаго пѣнистаго броженія, удастся тогда, рано или поздно, 
достичь нормальнаго броженія. 

Чистка, чановъ и квасюіьнаго отдѣленія. 
Для основательной очистки чановъ, стѣнъ и пола ква-

сильнаго отдѣленія мы имѣемъ въ двусѣрнистокислой извести 
отличное и испытанное средство, поглалцающее всѣ образо-
вавшаяся кислоты и умерщвляющее могущіе зародиться плѣс-
невые грибки. 

Квасильные чаны, по опорожненіи ихъ, должно каждый 
разъ вымазывать вышесказанною жидкостью, но проніествіи 
же получаса — хорошенько вычищать щеткою и затѣмъ выпо-
ласкивать водою. 

Далѣе, нормальное броженіе обезпечивается еще тѣмъ. 
что, отъ времени до времени, очищаются растворомъ этой из-
вести также полъ и стѣны квасильнаго отдѣленія. 

Двусѣрнистокислая известь, еще недавно довольно до-
рогой матеріалъ, приготовляется въ послѣднее время и въ 
Россіи (фабрика М . Б Р О К М А Н А наслѣдниковъ въ Ревелѣ. 
Коппельская улица, Л» 40), вслѣдствіе чего, этотъ необходимый 
при винокуреніи фабрикатъ сталъ гораздо дешевле. 

Употребляемая пока ѣдкая известь отъ влалшости воз-
духа легко превращается въ углекислую известь и въ этомъ 
вид® уже не дѣйствуетъ, тогда какъ двусѣрнистокислая из-
весть долгое время не теряетъ своей силы и, вообще, въ своемъ 
дѣйствіи безподобна. 

Условія, отъ которыхъ зависнет. возможно полное 
нревращеніе имѣющагося крахмала въ алкоголь. 

Группируя, на основаніи всего вышеизложенна™, необ-
ходимый для достиженія возможно большаго выхода алкоголя 
условія, мы увидимъ, что требуется слѣдующее: 

1) Здоровый, богатый діастазомъ солодъ. 
2) Сахарообразованіе при температур® 48—49° Р . , при 



которомъ изъ крахмала образуется около 75 процентовъ маль-
тозы и 25 процентовъ декстрина и діастазъ остается способ-
ными дѣйствовать еще и при послѣдующемъ преобразованіи 
декстрина. 

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

4) Надлежащими образомъ установленная температура 
броженія, при которой не только достигается продолжитель-
ное главное броженіе, но и получается желаемая темпера-
тура въ 24—25° Р . 

5) Соблюдете въ извѣстныхъ предѣлахъ степени кис-
лотности бродящаго сусла. 

6) Удобная температура квасильнаго отдѣленія, кото-
рая никогда не должна быть ниже температуры броженія. 

7) Тщательное содержаніе въ чистотѣ чановъ и квасиль-
наго отдѣленія. 

Если эти требованія точно исполняются, то можно съ 
увѣренностыо расчитывать на возможно лучшую перебродку, 
или, что то лее самое, на ожидаемый выходъ спирта, и тогда 
бражки, заданный дрожжами при" сахарометрическомъ нока-
заніи въ 20 процентовъ, могутъ, въ благопріятныхъ случаяхъ, 
выбраживать ниже 1 сахарометрическаго градуса. 

Перебродившая бражка. 
Когда бражка совершенно перебродила и готова 

къ перегонкѣ , тогда она не должна больше показы-
вать особенныхъ явленій броженія. Поверхность ея должна 
быть совершенно гладкою и въ нѣкоторыхъ мѣстахъ должна 
показываться прозрачная жидкость. 

Бражка не должна быть на вкусъ очень кислою, но 
вяжущею и горькою. Изъ этихъ свойствъ ея можно вывести 
заключеніе о хорошей перебродкѣ. Чтобы съ точностью опре-
дѣлить кислотность, надобно съ бражки, до поступленія ея 
въ перегонку, взять пробу и профильтровать чрезъ осо-
бенный фильтровальный мѣшокъ. 



Лучше всего удаются такія пробы, если одинъ штофъ 
бражки хорошенько смѣшать съ одними штофомъ воды и за-
тѣмъ уже подвергнуть фильтраціи. 

По полученіи фильтрата, испытываютъ его сахароме-
тромъ при температурѣ въ 14° Р . , относительно перебродки. 
Сахарометръ долженъ быть отъ 1—4 градусовъ, раздѣлен-
ныхъ на десятыя доли. 

Если сахарометръ показываетъ, напримѣръ, 0,5 про-
цента, то, въ виду того, что бражка на половину разбавлена 
водою, надобно полученное показаніе удвоить, что дастъ пере-
бродку до 1 сахарометрическаго градуса. 

Для опредѣленія содержания кислоты, вливаютъ пипеткой 
въ фарфоровую чашечку титрирнаго прибора 20 кубичеекихъ 
сантиметровъ фильтрата и осторожно прибавляютъ къ ними 
изъ градированной бюретки столько натроваго раствора, пока 
кислота не будетъ нейтрализована. 

Если, напрпмѣръ, кислота совершенно нейтрализуется 
прибавленіемъ 0 ,4 кубическая сантиметра натроваго раствора, 
то для неразбавленнаго фильтрата потребовалось бы 0,8 ку-
бическая сантиметра. Но такая низкая степень кислотности 
достижима только въ самыхъ рѣдкихъ случаяхъ; при весьма 
хорошемъ ходѣ винокуренія она колеблется обыкновенно 
между 0 ,9—0,8 кубическаго сантиметра. 

Всѣ эти результаты, сообразно дѣйствительности, должны 
точно заноситься въ заводски! диевникъ, чтобы, въ случай 
уклоненій въ выходахъ, можно было отыскать ихъ причину и 
исправить ошибки. Само собою разумѣется, что произведен.-
ныя. изслйдованія, чтобы имѣть значеніе для точная кон-
троля, должны быть самый тщательный. 

Слйдующая выписка результатовъ десяти заторовъ пояс-
нить намъ наглядно, какимъ образомъ на каждомъ виноку-
ренномъ заводй долженъ вестись заводски! дневникъ. 

Хотя многимъ винокурамъ подобный трудъ покажется 
излишнимъ, но все же каждому благомыслящему управляющему 
производствомъ будетъ ясно, что изъ ежедневныхъ точныхъ 
изслйдованій и записей можно сдйлать выводы, которые, въ 
случай ненормальныхъ результатовъ производства, дадутъ 
рачительному винокуру возможность отыскать ихъ причину. 
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Должно оцѣнивать по достоинству значительный выгоды, 
происходящая отъ веденія заводскаго дневника, и слѣдовало 
бы господам® заводчикам® — если сами винокуры этого не 
понимают®, или недостает® у них® на это доброй воли — строго 
слѣдить за тѣмъ, чтобы, въ интересѣ самаго дѣла, сообразно 
дѣйствительности, велся точный заводскій дневник®. 

Въ данной мною выпискѣ всѣ изслѣдованія, для срав-
нительна™ вычисленія. произведены съ возможною тщатель-
ностью. Съ этою цѣлыо, каждый разъ опредѣлено вѣсами 
Р Е Й М А Н А еодержаніе крахмала въ поступающем® ежедневно 
въ переработку картофелѣ, чтобы изъ полученных® сахаро-
метрическихъ показаний, съ помощью данных® М Е Р К Е Р О М Ъ 

коэффиціентовъ. доказать, что во всѣхъ случаях® опредѣленіе 
первоначальна™ содержанія крахмала по сахарометрическимъ 
показаніямъ даетъ самые точные результаты. 

Въ концѣ концов® вычислены средніе результаты десяти 
заторовъ и найдены слѣдующія числа. 
Картофеля 204 пуд., содерж. средним® числом® 2 0 , 0 2 ^ крахмала 
Количество бражки, 

при котором® най-
дено содержаніе 
сахара » » 378 ведеръ 

Сахаром, показаніе . . . » » 2 0 , 9 7 ^ 
Зеленый солодъ для 

сахарообразова-
нія, 12 пудовъ, содерж. » » 3 8 ^ крахмала 

Зеленый солодъ для 
дрожжей, 5 пудовъ » » » 1 9 ^ » 

Чтобы теперь изъ содержанія въ бражкѣ сахара вычис-
лить первоначальное содержаніе крахмала, должно, прежде 
всего, принять въ расчет® количество бражки и затѣмъ са-
харометрическое показаніе. 

378 ведеръ бражки, какъ пояснено раньше, даютъ 
3 7 8 X 9 6 „ „ „ 0 , 

- щ — = 362,8 ведра фильтрата. 
Ведро фильтрата, принимая въ расчет® удѣльный вѣсъ 

его, мы приняли въ 32 фунта, а такъ какъ для каждаго 
квасильнаго чана найдено 362,8 ведра фильтрата, то мы на-
ходим® всего 362,8 вед. X 32 фуит. = 11609,6 фунт, фильтрата 
на 1 квасильный чанъ. 



Среднее содержаніе сахара составляет!. 20,97 процен-
товъ, а потому, съ помощью коэффиціента 85, мы получаемъ 
2 0 , 9 7 X 8 5 , _ „ „ « „ 
- — = 17,82 процент, дѣиствительнаго содержанья сахара. 

Но такъ какъ 10 фунтовъ сахара образовались изъ 9 фун-
товъ крахмала, то въ 100 фунтахъ фильтрата должно было на-
ходиться всего — 16,04 фунт, крахмала, a слѣдова-

n r n r . . . «. 1 1 6 0 9 , 6 X 1 6 , 0 4 1 0 „ 0 . » тельно въ 11609,6 фунтахъ ЩЩ" = 1862,2 фунта 
крахмала. 

Для вычисленія содержанія въ картофелѣ крахмала, мы 
должны крахмалъ зеленнаго солода вычесть изъ общаго вѣса 
крахмала. Употреблено 
12 нуд. зелен, солода для сахарообразов., считая въ 38 ^ = 4 , 5 6 пуд. крахмала 
5 „ „ „ „ дрожжей „ „ 1 9 ^ = 0 , 9 5 „ „ 

Всего 5,51 вуд. крахмала 
= 220,4 фунтовъ. Эти 220,4 фунт, крахмала должно вы-
честь изъ всего найденнаго количества его, что дастъ содер-
жаніе крахмала въ картофелѣ, равное 1641,8 фунт. 

Картофеля употреблено на каждый чанъ 204 пуда = 8160 
фунтовъ, поэтому 100 фунтовъ его должны были содерясать 
1 6 4 8 1 6 0 1 0 0 ^ ФУНТ- крахмала. 

Взвѣшпваніемъ яге вѣсами Р в й м A H A опредѣлено среднее 
содержаніе крахмала въ 20,02 процентовъ, почему при вы-
числено! и оказалась незначительная разница: на каждый 
чанъ 8 фунтами болѣе. 

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

Вмѣстѣ съ тѣмъ, надобно замѣтить, что полученный вы-
ходъ относится не къ сырому, а очищенному спирту, полу-
ченному прямо изъ бражки. 

Къ сожалѣнію, аппаратъ, способствующій такой лере-
гонкѣ и устроенный авторомъ въ 1868 году, теперь запре-
щенъ закономъ. 

Означенный очищенный спиртъ цѣлыхъ 18 лѣтъ поль-
зовался хорошими сбытомъ. 



Отдѣлъ второй. 
Выгодность винокуренія изъ ржи, при сущест-
вующихъ правилахъ относительно емкости ква-
сильной посуды, въ сравйеніи съ винокурсніемъ 

изъ картофеля. 
Переработка ржи въ спнртъ представляется выгодною 

только при соотвѣтственно низкой цѣнѣ ея и въ случай 
неурожая картофеля. 

Если сравнить выходы спирта изъ ржи сь выходами, 
получаемыми изъ картофельныхъ заторовъ, то окажется, что 
первые далеко отстаютъ отъ послѣднихъ, такъ какъ ржаной 
крахмаль труднйе разлагается въ сахаръ, чймъ картофельный. 
Кромѣ того, установленная закономъ емкость квасильной по-
суды для ржи не соотвѣтствуетъ емкости ея для картофеля. 

Вообще, принимаютъ 1 пудъ ряс и = 3 пудамъ картофеля. 
Положимъ, наприм., что роясь, среднимъ числомъ, содер-

яситъ 54 проц. крахмала, а картофель 18 проц., тогда 3 пуда 
картофеля дадутъ столько ясе крахмала, сколько 1 пудъ ржи: 
3 X 1 8 = 54 проц. 

Но такъ какъ на 1 пудъ картофеля предоставляется 
емкости квасильнаго чана 1,75 вед., то, на основаніи выше-
изложенная, 1 пуду ржи должно соотвѣтствовать пространство 
въ квасильнѣ, равняющееся 3 X 1 , 7 5 = 5 , 2 5 вед., между тймъ. 
какъ закономъ оно опредѣлено въ '6 вед. 

Нижеслѣдующій примѣръ намъ пояснить, что при су-
ществугощихъ правилахъ относительно емкости квасильной 
посуды, изъ хлѣба не получается такого количества крахмала, 
а следовательно и спирта, какъ изъ картофеля. 

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

1,75 вед. для картофеля и 
4 » » зеленая солода, 

мы должны затирать: 
204 пуд. картофеля, при 1,75 вед. на. 1 п у д ъ = 3 5 7 вед.) 

17 » зелен, сол. > 4 » > » = 68 > J 4 2 5 в е д ' 



Если же перерабатывать рожь, при той же вмѣстимости 
квасильнаго чана въ 424 вед. и при томъ же количествѣ 
зеленаго солода, тогда надобно употребить въ заторъ: 
59,5 пуд. ржи-, при 6-ти ведерн. емкости = 357 вед.) 
17 » зел.сол. » 4-хъ » » = 68 » j 425 вед. 

Исчисляя содержаніе крахмала обоихъ матеріаловъ, мы 
получимъ изъ 
п у д . пуд. к р а х и . пуд. пуд. к р а х и . 

204 картофеля въ 1 8 ^ = 36,72, а изъ 59,5 ржи въ 5 4 ^ = 32,13 
17 зелен, сол. » 3 8 Х = 6 , 4 6 , » » 17 зел.сол. » 3 8 ^ " = 6.46 

Всего: 43,18 всего: 38,59 
такъ что, при совершенно одинаковой величин^ квасильныхъ 
чановъ, заторъ изъ ржаной муки содержит® крахмала 4,59 пу-
дами менѣе, нежели картофельный заторъ. Если принятв, 
что изъ 1 пуда крахмала можно получить 81 градус® алко-
голя, то вышенайденная разность будетъ соотвѣтствовать 
3 7 1 , 7 9 ^ безводнаго спирта. 

Замѣняя недостающий крахмал® большим® количеством® 
ржи, или зеленаго солода, при чем® слѣдуетъ объявить 
66 пуд. ржи по 54 нроц. крахмала = 35,64 пуд. крахмала и 
193Д » зел.сол. » 38 » » = 7,50 » » 

мы получаем® всего 43,14 пуд. крахмала, 
каковое количество приблизительно соотвѣтствуетъ содержанію 
крахмала въ вышеприведенном® нами картофельном® заторѣ. 
Если же сравнить оба затора относительно нормальных® гра-
дусовъ и причитающагося за нихъ акциза, то окажется, что 
при в ы с ш е й н о р м ѣ , по которой 

1 пудъ картофеля = 12^" безводнаго спирта 
1 » хлѣбныхъ припасов® = 3 8 ^ » » 
1 » зеленаго солода = 25 » » 

заторы дадутъ: 
1) заторъ изъ 

204 пуд. картофеля = 2 4 4 8 ^ и) дастъ по н о р м ѣ всего 
17 » зелен, сол. = 4 8 0 % ^ \ 2 8 7 8 2 / 3 ^ и 

2) заторъ изъ 
66 пуд. ржи = 2 5 0 8 ^ ) 
1 9 % » зел.сол. = 5 0 0 ' з Ц в с е г 0 3 0 0 8 % ^ н о р м ы . 

Поэтому, за 2 8 7 8 % ^ " нормы изъ картофельнаго затора 



причитается акциза (при 8 коп. съ 1 градуса)*) только 230 руб. 
29 Ѵ3 коп., тогда какъ за заторъ изъ ржи, въ 3 0 0 8 ' / з ^ нормы, 
при томъ-же размѣрѣ акциза, слѣдуетъ уплатить 240 руб. 
662/з коп.; следовательно, при одинаковомъ содерасаніи крах-
мала въ ржаномъ и картофельыомъ заторахъ, за каждый ква-
силъный чанъ ржаной бражки цричитается акциза на 10 руб. 
37'/з коп. более, чемъ за такой же чанъ съ картофельной 
бражкой. 

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

На основаніп найденныхъ выходовъ, выяснимъ себе 
доходъ съ заторовъ по следующему разсчету. 

Положимъ, что, за исключеніемъ акциза, продажная 
цѣна безводнаго спирта 1'/2 коп., тогда мы получимъ: 
1) за 3 4 9 4 ^ по I 1/ а коп 52 руб. 41 коп. 
2) » 7-мипроцентный безакцизный пере-

куръ въ 2 4 4 , 5 ^ ' по 8 коп 19 » 56 » 
3) » 424 вед. барды но 2 коп 8 » 48 > 

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

1) за 1 проц. у с ы ш к и = 3 5 # 
по 9'/ 2 коп 3 руб. 82'/ 2 когі. 

2) » 10 нроц. с,ъ основная 
капитала въ 30000руб., 
при 400 заторахъ въ 
періодъ, на каждый за-
торъ 7 » 50 » 

3) расходовъ по производ-
ству, жалованья и ир. 
на 1 заторъ . . . 3 > 50 » 

4) топлива на 1 заторъ . 6 » —- » 
итого, расходовъ на 1 заторъ 20 руб. 32 '/2 коп. 20 руб. 32 Ѵа к . . 

Остается 60 руб. 1 2 % к. 
Кроме того, надобно вычесть стоимость 17 нуд. 

зеленая солода = 1 '/2 чет. ячменя по 7 руб. 10 руб. 50 кои. 
идшцолучаемъ еъ204п.ка"рт.=24че'твер.,всего 49 руб. 62 '/2 к., 

* ) Чтобы не нзмѣнять вычислений автора и для упрощенія самаго 
вычпслепія, оставлеаъ акцпзъ, принятый въ 1 пзданіп оригинала (1884 г.), 
тѣмъ болѣе, что размѣръ акциза не нграетъ въ вычпсленіп никакой роли. 

П е р е в о д ч и к и . 



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

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

66 пуд. ржи = 7 'Д четверт. 
193Д » зеленаго солода= 13Д » ячменя 

итого 9 четвертей. 
Такъ какъ доходъ, извлеченный изъ этого хлѣбнаго затора, 
составляетъ 60 руб. 12'/2 коп., то съ 1 четверти хлѣба онъ 
равняется всего 6 руб. 68 коп. 

Изъ этого разсчета ясно видно, что при винокуреніи 
изъ ржи получаются не столь благопріятные результаты, какъ 
при винокуреніи изъ картофеля. Поэтому, выгодно перераба-
тывать рожь только тогда," когда она попорчена ирорастаніемъ, 
или при сравнительно высокой цѣнѣ спирта, или, наконецъ, 
когда рыночная цѣна ржи ниже 6 руб. за четверть. 

Разумѣется, что вышеприведенное вычисленіе не можетъ 
быть примѣнимо ко всякому винокуренному заводу, потому 
что доходъ съ затора, или, лучше сказать, чистая прибыль, за-
висятъ отъ мѣстныхъ условій производства, размѣра основнаго 
капитала, пользованія бардою, цѣны горючаго матеріала и 
сбыта спирта. 

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

сокаго давленія, онѣ сперва возможно мелко размалываются, 
причемъ, во всякомъ случай, надобно избѣгать нагрйванія 
муки между жерновами. 

Кромѣ того, не слйдуетъ имѣть въ запасѣ болынаго ко-
личества муки, такъ какъ она, будучи ссыпана въ высокія. 
кучи, легко нагрйвается и воспринимаетъ изъ воздуха влагу 
и разныя споры. 

Затираніе ржаной муки, въ виду наиболйе совершеннаго 
растворенія крахмала, должно производиться непремѣнно въ 
желѣзномъ заторно-холодильномъ аппаратѣ, такъ какъ но 



старому способу затиранія, въ деревянноиъ заторномъ чанѣ , 
причемъ отварка затора продолжается только до достиженія имъ 
сахарообразовательной температуры, не получаются ожидаемые 
выходы алкоголя. При тенпературѣ 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 назначеніе 
и при хлѣбныхъ заторахъ, однако мѣшалка ихъ должна быть 
устроена такъ, чтобы при замѣшиваніи и затираніи происхо-
дило совершенное смѣшеніе муки съ водою и не образова-
лось комковъ. 

Количество солода, потребное для сахаро-
образованія. 

Съ дѣлыо нолнаго преобразованія раствореинаго крах-
мала въ сахаръ, для хлѣбныхъ заторовъ, слѣдуетъ употреб-
лять сравнительно гораздо большую порцію зеленаго солода, 
нежели для картофельныхъ. 

Опытъ доказалъ, что хлѣбный крахмалъ труднѣе пре-
вращается въ епособныя перебродить вещества, чѣмъ карто-
фельный, почему и совѣтуется употреблять для него соотвѣт-
ственно большее количество солода, нежели при переработкѣ 
картофеля. Если мы для осахариванія картофельнаго затора 
употребляемъ, нанрим., 5 проц. зеленаго солода, то можно 
предполагать, что, на основаніи вышеиринятаго отношенія. 
по которому 3 пуда картофеля — 1 пуд. ржи, для хлѣбнаго 
затора достаточно будетъ 5 X 3 = 15 проц. зеленаго солода. 

Но это вовсе не такъ. ГІослѣ долголѣтней практики 
въ хлѣбномъ винокуреніи я нашелъ, что такая порція солода 
оказывается достаточною только тогда, когда перерабатывается 
проросшая рожь, въ которой уже образовался діастазъ. 

Нормальный же хлѣбъ требуетъ для сахарообразованія 
большаго количества зеленаго солода, а именно, не менѣе 18 
процентовъ. 



Если у насъ имѣется квасильный чанъ емкостью въ 
300 вед., то мы должны будемъ употребить, со включеніемъ 
дрожжеваго солода, всего 25 проц. зеленаго солода, а поэтому 
и переработаем®: 
43 пуд. ржаной муки, при 6-ти ведерной емкости = 258 вед. 
1 0 % » зеленаго солода » 4-ехъ » » = 43 » 

итого = 301 вед. 
Слѣдовательно, мы должны употребить: 

для сахарообразованія 18 проц. = 7 % пуд. зеленаго солода, 
а на дрожжи 7 » = 3 » » .» 

Потребное количество заторной воды. 
Для вышепринятаго количества перерабатываема™ за-

торнаго матеріала, а именно: 43 пуд. ржаной муки и 1 0 % 
иуд. зеленаго солода, требуется вмѣстимость 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 фунтов® сухаго ве-
щества занимают® въ водѣ пространство, соотвѣтствуюіцее 
75 фунт. воды. 
43 иуд. ржи = 4 3 пуд. сухаго вещества = 1720 фунт. 
1 0 % » зелен, сол. = 7,68 » » » = 307,2 » 

итого, 50,68 пуд. сухаго вещества = 2027,2 фун. 
Найденное количество сухаго вещества займет® въ водѣ 

2 0 2 7 2 7 5 
пространство, соотвѣтствующее- = 1520,4 фунт, воды, 
а такъ цакъ 30 фунт. в о д ы = 1 вед., то сухое вещество займет® 
1520 4 

-JJQ— = 50,68 вед. Въ виду же того, что сухое вещество 
занимает® столько ведеръ, сколько пудовъ оно вѣситъ — 1 пудъ 
сухаго хлѣба займет® пространство квасилыш, равное 1 ведру. 

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

пространство, занимаемое припасами, составл. 50,68 » 

слѣдовательно, на долю заторной воды остается 231,32 вед. 



Но такъ какъ при отваркѣ затора паромъ результируетъ 
извѣстное количество копденсаціоиной- воды, составляющее 
приблизительно 20 проц. со всего количества заторной воды, 
то слѣдуетъ вычесть еще и это количество изъ общаго коли-
чества заторной воды. 

Поэтому, какъ выше уже аамѣчено, непремѣнно надобно 
точно измѣрить заторный чанъ и изготовить намѣтку съ дѣ-
леніями no 10 вед. 

Затираніе ржаной жуки. 
Въ виду болѣе удобной засыпки муки въ заторный ап-

паратъ. устраиваютъ на крышкѣ его воронку, или же прово-
дить съ потолка заторнаго отдѣленія деревянную трубу, чрезъ 
которую и всыпаютъ сверху муку. Если всыпать ее въ за-
торный чанъ прямо изъ мѣшковъ, то легко можетъ случиться, 
что конецъ мѣшка захватится мѣшалкою и произойдет!, про-
долясительная остановка. 

Исчисленное выше количество заторной воды не впус-
кается въ заторный чанъ сразу: сначала всыпаютъ часть муки 
и смѣшиваютъ ее съ водою, пока она не приметь тѣстяной 
консистенціи, затѣмъ опять напускаютъ воды и добавляютъ 
муки. Понятно, что тѣсто должно быть хорошенько пере-
мѣшиваемо мѣшалкою. 

По засыпкѣ всего запаса муки въ заторный чанъ. опре-
дѣляютъ поередствомъ намѣтки недостающее еще количество 
воды, которая доливается только тогда, когда масса окажется 
совершенно безъ комковъ. 

Смѣшавъ, такимъ образомъ, въ заторномъ аппаратѣ муку 
съ водою и обмывъ внутрениія части его — крышку и 
стѣнки — приступаютъ къ отваркѣ затора, впуская паръ 
чрезъ нѣсколько проведенныхъ снизу паровыхъ трубъ: мѣ-
шалка лее остается при этомъ въ полномъ ходу. Если, вслѣдствіе 
оклейстериванія массы, совершающагося между 40—50° Р . , 
ходъ мѣшалки слишкомъ замедляется, тогда можно всыпать въ 
заторный чанъ нѣсколько лопатъ зеленаго солода; при сво-
боднешъ же ходѣ мѣшалки, предпочитаютъ доваривать массу 



безъ добавленія солода, такъ какъ по достиженіи температуры 
выше 50° Р . происходить разжиженіе ея само по себѣ. 

Достигнувъ наивысшей степени нагрѣванія въ 75° Р . , 
продолжаютъ отварку заторной массы при этой температурѣ и 
полномъ ходѣ мѣшалки еще 3/4 часа. 

При такой отваркѣ не только совершенно растворяется 
и разжижается крахмаль, но и умерщвляются всѣ , восприня-
тые мукою изъ воздуха, ферменты, которые, впослѣдствіи, 
могли бы возбудить образованіе кислотъ и побочныя броженія. 

По окопчаніи отварки мучной массы, утратившей свой пер-
воначальный цвѣтъ и принявшей теперь шоколадный, охлажда-
ютъ ее съ помощью холодильныхъ мѣшковъ до 50—5І° Р. и, при 
быстромъ ходѣ мѣшалки, примѣшиваютъ затѣмъ мелкораздав-
лешшй зеленый солодъ; при этомъ слѣдуетъ вести дѣло такъ, 
чтобы получилась сахарообразовательная температура въ 49° Р . 

Если на заводѣ имѣется аппарата Б о м А , тогда предпочи-
таютъ смѣшивать въ этомъ аппаратѣ раздробленный солодъ 
еъ водою до преобразованія его въ солодовое молоко, чтобы 
съ совершеннымъ раствореніемъ солода усилить и еахарообразо-
вательное дѣнетвіе діастаза. 

Срокъ сахарообразованія вполнѣ зависитъ отъ іодовой 
реакціи; если охлажденной фильтрата осахаривающейся массы, 
по смѣшеніи съ іодомъ, не измѣнитъ своего цвѣта, тогда осаха-
риваніе должно считаться окончешшмъ. При вышеописан-
номъ способѣ затирапія, оно совершается обыкновенно 
впродолженіе 1Ѵ2 часа. 

Но прежде, чѣмъ приступить къ охлаждеиію осахарив-
шейся бражки, берутъ изъ заторнаго аппарата количество 
бражки (здѣсь 2—3 вед.), потребное для приготовления дрож-
жей, и затираютъ ее вмѣстѣсъ зеленымъ солодомъ (здѣсь 3 пуд.). 

Способъ приготовленія этйхъ дрожжей не отличается 
отъ вышеописанная затиранія солодо-картофельныхъ дрожжей. 

Ііѣкоторые винокуры при хлѣбномъ винокуреніи особенно 
охотно употребляютъ дрожжи изъ с у х а я солода, полагая, 
что дрожжи изъ зеленая солода не дадутъ желаемыхъ резуль-
татовъ. Подобное мнѣніе основывается лишь на предразсуд-



кахъ и невѣжествѣ, и авторъ еще разъ повторяет®, что дрожжи 
изъ зеленаго солода производят® во всяком® случай болѣе 
сильное дййствіе, нежели дрожжи, приготовленныя изъ су-
хаго солода. 

Касательно охлажденія хлйбныхъ заторов®, авторъ ничего 
новаго присовокупить не можетъ и ссылается поэтому на 
описаніе операціи охлажденія картофельных® бражек®. ІІо 
все лее надобно замйтить, что, въ виду меньшей концентрацін 
хлйбныхъ бражек® (большею частію не. свыше 17—18° по са-
харометру), температура броженія должна быть на 1—1Ѵ2 гРаД-
выше, чтобы, во время броженія. достичь нагрйванія до 
24—25° Р . 

Если-бы при нашей акцизной системѣ возможно было 
приготовлять хлйбные заторы такой же концентраціи, какую 
обыкновенно имйютъ картофельный бражки, т. е. достигать 
такимъ образом® 2 0 Х по сахарометру, тогда бы слѣдовало 
для хлйбныхъ бражек® установить такую же температуру бро-
женія, какая соблюдается при картофельных® бражках®, такъ 
какъ постепенное нагрйваніе ихъ во время броженія проис-
ходит® одинаково съ картофельными бражками, но достигает® 
своего maximum'a ранйе. 

Вслѣдствіе того, что въ хлйбныхъ бражках® содержится 
сахарообразовательныхъ веществ®, болйе, чймъ въ картофель-
ных®, слйдуетъ сообразоваться съ этимъ обстоятельством® от-
носительно количества дрожжей, а также не употреблять 
сильно подмоложенных® дрожжей. Употребляя меньшее ко-
личество подмоложенных® дрожжей, авторъ всегда замйчалъ 
нормальный, спокойный и б о л й е п 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 і я. * х 

Бражки, приготовленныя по вышеизложенному способу, 
выбраживаютъ гораздо лучше, чймъ бражки, приготовленныя 
по старому способу; онй требуют® неболыпаго пространства 
для подъема и вей стадіи броженія, а особенно предваритель-
ное и главное, проходят® совершенно нормально. Кромѣ того, 
этот® способъ долженъ считаться и болйе раціональнымъ, по-
тому что онъ предохраняет® бражки отъ образованія въ них® 
слишком® много молочной кислоты. 



Явленія, сопровождающая броженіе хлѣбныхъ 
бражекъ. 

Въ началѣ броженія, отъ выдѣленія углекислоты, на по-
верхности бражки образуются пузырьки разной величины: они 
мало-по-малу покрываютъ всю поверхность чана и поднимаются 
даже до краевъ его; при малѣйніемъ же дуновеніи они ло-
паются и тогда обнаруживается гладкая поверхность бражки. 

Подобныя явленія свидѣтельствуютъ о благополучно со-
вершившемся осахариваніи бражки. Появленіе же слизистыхъ, 
вязкихъ пузырьковъ должно вызывать предположеніе о плохомъ 
сахарообразованіи, вслѣдствіе употребленія недостаточнаго коли-
чества солода, или допущенія грубыхъ ошибокъ въ нроизводствѣ. 

О дальнѣйшемъ броженіи хлѣбныхъ бражекъ остается 
сказать мало. Если только установлена надлежащая началь-
ная температура броженія, то главное броженіе совершается 
правильно, причемъ бражка находится въ катящемся, волни-
стомъ движеніи, а подъ конецъ послѣброженія поднимается 
дробина хлѣбнаго зерна вверхъ и образуетъ кору въ 2—3 дюйма 
толщины, подъ которою броженіе спокойно и доканчивается. 

При вѣрномъ количествепномъ отношеніи зеленаго солода, 
употребляемаго для осахариванія. къ мукѣ, при здоровыхъ 
дрожжахъ и правильной обработкѣ бражки, она каждый разъ 
выбродитъ до і у 2 , ^ по сахарометру. 

В ъ виду того, что ржаныя бражки болѣе расположены 
къ образованію кислотъ, слѣдуетъ считать благопріятнымъ 
результатомъ тотъ, если для нейтрализаціи кислоты въ отбро-
дившей бражкѣ израсходуется 1 куб. сантиметръ натроваго 
раствора по титрирному прибору. 

При правильной, во всякомъ отношеніи, обработай мате-
ріала — если перевести зеленый солодъ въ сухое вещество — 
можно выкурить изъ 1 иуда припасовъ 43 градуса алкоголя. 

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

Считая 16 пуд. зеленаго солода — 11,5 пуд. ржи, мы 



получаемъ 71,5 пуд. сухаго матеріала иа каждый квасильный 
чанъ. Въ 10 заторовъ употреблено 715 пудовъ, елѣдова-
тельно изъ 1 пуда получено 43 градуса безводнаго спирта. 

Обработка ржи въ цѣлыхъ зернахъ подъ высокжжъ 
давленіемъ въ парникѣ Генце. 

Успѣшная переработка ржи въ цѣлыхъ зернахъ можетъ 
удаваться вполнѣ только въ спеціально устроенном® для этого 
парникѣ Генце. 

Для распариванія и растворенія ржи въ цѣлыхъ зер-
нахъ устроены Л Е Й н г А А С о м ъ , а также и А В Е Н А Р І У -

COM®, особые парники съ выгодным® парораспредѣленіемъ, 
съ помощью котораго зерно во всѣхъ частях® парника хоро-
шенько разваривается, отчего и крахмалъ его возможно больше 
растворяется и разжижается. 

Парник® Л Е Й Н Г А А С А , съ переставной двойной рйшеткои, 
имѣетъ внутри конуса двойную змѣевидную, продыравлениую 
паровую трубу. Пар®, выходя изъ этой трубы, производит® 
противоположное себѣ круговращательное движеніе зеренъ. 

Устроенное А В Е Н А Р І У С О М Ъ , приспособленіе для рас-
париванія состоит® изъ главной паровой трубы, отъ которой, 
въ видѣ лучей, исходит® много продыравленныхъ отростков®, 
отчего, при выходѣ пара, также вызывается круговращательное 
движеніе и зерно основательно распаривается. 

При картофелѣ легко достигается необходимое для осаха-
риванія всего крахмала равномѣриое распариваніе и раство-
реніе послѣдняго, но при распариваніи ржи въ цѣлыхъ зер-
нахъ это не всегда удается въ надлежащей степени, такъ 
какъ въ этом® случай, кромѣ правильна™ устройства парника, 
требуется еще особенная внимательность и опытность винокура. 

Въ 1882 году, когда, въ Германіи был® неурожай кар-
тофеля и стояла высокая цйна на маисъ, что вынуждало пе-
рерабатывать рожь, повсемѣстно жаловались на неравномѣр-
ное распаривапіе и раствореніе зеренъ въ парникй Генце. 
Оказалось, что въ парникй Геице рожь перерабатывается не 
такъ легко, какъ маисъ, а кромй того, еще испытали, что 



неравномѣрно распаренная и растворенная рожь, хотя и раз-
мельченная потомъ въ заторномъ чанѣ, даетъ весьма неудов-
летворительные выходы. Поэтому, тамъ, гдѣ перерабатывается 
рожь въ цѣлыхъ зернахъ подъ высокимъ давленіемъ, непре-
мѣнно долженъ быть устроенный для этой цѣли парникъ 
Генце съ выгоднымъ парораспредѣленіемъ, чтобы винокуръ 
имѣлъ возможность, прежде всего, какъ можно равномѣрнѣе и 
лучше подготовить рожь къ осахариванію. 

Ниже мы объяснимъ, какъ должно поступать, чтобы въ 
парникѣ Генце съ вышеописаннынъ устройствомъ производить 
надлежащее распариваніе и раствореніе ржи. 

Такъ какъ рожь содержитъ лишь мало влаги, то для со-
вершенная разбуханія зерна и растворенія 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 
раствореніе крахмала —поэтому я и беру на 1 пудъ ржи 75 фун-
товъ = 2,5 ведра воды. 

По доставленіи ржи на мѣсто. влитая въ парникъ вода 
приводится посредствомъ пара въ кипѣніе и затѣмъ, при без-
престанномъ впускѣ пара, рожь медленно всыпается въ пар-
никъ такимъ образомъ, чтобы вода все время находилась въ 
кипѣніи. Наполнивъ парникъ водою и рожью, продолжаютъ 
юшяченіе при открытомъ лазѣ до тѣхъ- поръ (1—1 Ѵ4 час.), 
пока проба не покажетъ, что всѣ зерна и внутри совершенно 
размякли. 

Кипяченіемъ при открытомъ лазѣ достигается то, что 
зерна, при сильнонъ волненіи воды, все время находятся въ 
движеніи и поэтому в с я масса ихъ разбухаетъ отъ кипятка. 

Если взятая проба, показываетъ удовлетворительное раз-
буханіе, закрываютъ лазъ и открываютъ воздушный кранъ на 
столько, чтобы, при усиленномъ распариваніи, не проходили 
чрезъ него зерна и, приблизительно черезъ часъ, получалось 
давленіе въ 3 атмосферы. Затѣмъ закрываютъ воздушный 
кранъ и продолжаютъ распариваніе подъ высокимъ давленіемъ 
еще слишкомъ полчаса. Все распариваніе продолжается, та-
кимъ образомъ, 2Ѵ 2—2 3Д час. Открывъ выдувной вентиль, 

Ю 



можно будетъ по выдутой массѣ узнать, пора ли приступить 
къ выдуванію. 

При такой обработкѣ ржи, она повсюду въ парникѣ 
равномѣрно распаривается и растворяется и крахмалъ ея 
разжижается отъ высокаго давленія. Къ выдуванію лее можно 
приступить по достиженіи давленія въ Зу 2 —4 атмосферы. 

Для выдуванія массы, устанавливаюсь разстояніе между 
рѣшетками Л Е Й Н Г А А С А ВЪ 1 миллиметръ. 

Отъ высокаго давленія, масса двойною рѣшеткою вполнѣ 
измельчается и поступаетъ изъ открытаго выдувнаго вентиля, 
чрезъ эксгаусторъ, въ заторный чанъ, гдѣ она смѣшивается 
съ солодовымъ молоконъ и затирается при постепенномъ по-
вышен! и температуры до 49° Р . 

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

При описанномъ способѣ распариванія и употребленіи 
двойной рѣшетки, совершенно излишне послѣдующее размель-
ченіе еще и въ заторномъ чанѣ. 

Чтобы послѣдующее размельченіе приносило пользу, раз-
мельчающіе механизмы должны быть или въ самомъ конусѣ, 
или же въ непосредственной связи съ ниыъ, такъ чтобы 
масса могла быть измельчаема и пульверизуема, находясь еще 
подъ давленіемъ пара. 

Устроенный Б А Р Т Е Л Ь С О М Ъ механизмъ (выдувная 
труба), по мнѣнію профессора Д Е Л Ь Б Р Ю К А , испытавшаго 
его на опытномъ винокуренномъ заводѣ въ Бисдорфѣ, оказы-
вается, въ этомъ отношеніи, превосходнымъ. 

Такъ какъ при описанномъ способѣ затиранія ржи тре-
буется, къ сожалѣнію, много времени и топлива, то авторъ, 
при двухъ заторахъ въ сутки, попробовалъ начинать раепари-
ваніе ржи для перваго затора уже наканунѣ вечеромъ. По 
наполненіи парника рожью, лазъ немедленно былъ закрыть, 
и рожь, при немного открытомъ воздушномъ кранѣ, развари-
валась до тѣхъ норъ, пока въ парникѣ не получилось дав-
ленія въ 1 атмосферу. По з а к р ы т і и ж е в о з д у ш н а г о 
к р а н а , р о ж ь о с т а в а л а с ь н о д ъ в ы с о к и м ъ д а в л е -
н і е м ъ п а р а до д р у г а г о у т р а ; тогда снова впускали 
паръ и распаривали впродолженіе одного часа. 
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Послй этого рожь оказалась распаренною удовлетвори-
тельнѣе, чймъ по сперва описанному способу. 

Понятно, что при этомъ способѣ распариванія, гдѣ рожь 
разбухаетъ впродолженіе 12 часовъ, достигается равномѣр-
ное распариваніе ея. а поэтому и лучшее раствореніе. При 
нѣсколькихъ заторахъ въ сутки можно такъ поступать, къ 
сожалѣнію, только съ первымъ. Во всякомъ же случай, отъ 
этого выигрывается не только время, но и топливо. 

Обработка ржаной муки подъ высокнмъ давдеиіемъ. 
На тотъ случай, если не имѣется парника Генце съ 

вышеописаннымъ устройствомъ. объяснимъ способъ, по кото-
рому уже замйшанная въ заторномъ чанй ржаная мука рас-
паривается въ парникй съ цѣлыо возможно большая разжи-
женія и растворенія ея. 

Этотъ способъ, во всякомъ случай, заслуживаетъ пред-
почтения, такъ какъ имъ всегда достигается совершенное 
раствореніе крахмала. 

Послй затиранія ржаной муки холодною водою, по 
раньше описанному способу, и полученія, такимъ образомъ, 
несодержащей комковъ массы, она, при ходй мйшалки, до-
водится до 50° Р . и затѣмъ, съ помощью насоса, накачивается 
въ парникъ Генце. 

Поступившая такимъ образомъ въ парникъ, масса мед-
ленно отваривается при открытомъ лазй впродолженіе, при-
близительно, получаса, такъ что она все время находится въ 
движеніи. 

По закрытіи лаза и при умѣренно открытомъ предохра-
нительномъ клапанѣ, варка продолжается еще У2 часа, послй 
чего и предохранительный клапанъ закрывается, а масса 
распаривается подъ высокимъ давленіемъ еще 'Д часа; тогда 
вей частицы крахмала совершенно разжидятся и можно 
будетъ выдувать превосходно разжиженную массу. Полу-
ченный такимъ образомъ, бражки не оставляютъ желать ничего 
лучшаго и я могу этотъ способъ особенно рекомендовать. 

Сахарообразованіе совершается отлично и бражки пре-
ю* 



восходно выбраживаютъ. требуя для подъема лишь небольшой 
неполноты: онѣ также не склонны къ образованно большаго 
количества кислоты. 

Этотъ способъ весьма пригоден® и для выкурки изъ ржи 
такъ называема™ хлѣбнаго столоваго вина и достигаются 
имъ положительно лучшіе выходы, чѣмъ по обоим® раньше 
описанным® способам®. 

Кромѣ того, при этом® методѣ не требуется парника 
Генце съ особенным® устройством® : распариваніе можетъ 
производиться въ каждом® парникѣ, гдѣ только приток® пара 
совершается чрезъ нѣсколько отверстій въ нижней части 
конуса. 

Такъ какъ этотъ способъ основательной переработки ржа-
ной муки, примѣненный автором® на Каббалскомъ винокурен-
ном® заводѣ, какъ кажется, мало извѣстенъ, то поэтому елѣ-
дуетъ здѣсь подробное описаніе его. 

Емкость квасильныхъ чановъ на означенном® заводѣ 
424 ведра; обыкновенный уровень бражки составляет® 410 ве-
деръ — слѣдовательно, неполнота равняется 14 ведрам®, или 
3 процентам® съ емкости чана. 

Чтобы получить количество бражки въ 410 ведеръ, пере-
рабатывалось : 
60 пуд. ржаной муки = 60,0 вед. 
12 » зел. сол. для сахарообразованія ( 
5 » » » » дрожжей j = * 

' воды для дрожжеваго затора = 14,0 » 
всего 92,6" вед., 

которыя занимались припасами вмѣстѣ съ дрожжевым® за-
тором®, слѣдовательно, потребная для главнаго затора вода 
составляла 317,4 ведеръ. 

Для затиранія же муки въ заторномъ чанѣ употребля-
лось воды только 
3 вед. на 1 пудъ, т. е. 60 X 3 = 180 вед., 
а для еолодоваго молока 5 вед. на 1 пудъ, т. е. 1 2 X 5 = 60 » 

Итого воды 240 вед.; 
слѣдовательно, отъ отвариванія и распариванія получалось 
конденсаціонной воды всего 77,4 ведеръ, или около 24,5 проц. 
съ количества вычисленной заторной воды главнаго затора. 



Мучная масса, для опыта, отваривалась въ заторномъ 
чанѣ до 52° Р . : но такъ какъ она уже при 45° Р. и бёзъ 
прибавленія солода разжижалась и легко перекачивалась на-
сосоиъ, то впослѣдетвіи и стали придерживаться послѣдней 
температуры. 

Для перекачиванія обработанной такимъ образомъ массы 
употребляется насосъ, служащій и для расхоложенной бражки. 
Этотъ насосъ долженъ ямѣть въ подъемной трубѣ кранъ съ 
двумя клапанами: одно отверстіе соединяется съ трубою, ве-
дущею въ квасильное отдѣленіе, а другое — съ отрогомъ. 
ведущимъ въ лазъ парника; такимъ образомъ, съ помощью 
одного насоса, легко производить двѣ различным операціи. 
По приведеніи насоса въ дѣйствіе и наполнеиіи конуса парника 
массою, приступали къ отваркѣ ея съ помощью пара изъ нахо-
дящагося у парника пароваго крана. Кранъ этотъ открывался 
на столько, чтобы, по совершенномъ опорожненіи заторнаго 
чана, масса въ парникѣ была уварена лишь отчасти. ГІо до-
стиженіи этого, закрывалась крышка парника, воздушный 
кранъ открывался едва до половины — чтобы чрезъ него не 
могли выбрасываться .частицы массы — и затѣмъ впускалось 
больше пара. 

Развариваніе, смотря по давленію пара, продолжалось 
30—40 минутъ, причемъ давленіе доходило обыкновенно до 
2 '/2 атмоеферъ. 

Для увеличенія давленія пара, я велѣлъ закрывать воз-
душный кранъ и продолжать распариваніе еще 20—30 ми-
нутъ, такъ что, со времени наполненія парника до начатія 
выдуванія массы, послѣдняя подвергалась распариванію 
впродолженіе 60—70 минутъ. По опорояшеніи заторнаго ап-
парата, немедленно вливалась въ него потребная для солодо-
ваго молока вода — въ приводимомъ случай 60 ведеръ — 
всыпался раздавленный солодъ и затймъ приводилась въ дви-
ж е т е мѣшалка, останавливаемая лишь по выдуваніи всей 
массы изъ парника. Выдуваиіе продолжалось приблизительно 
3Д часа. Масса весьма мало бурѣла, была достаточно ясидка 
и, безъ добавленія солода, необыкновенно сладка на вкусъ. 

Сахарообразованіе продолжалось 20 минутъ и іодъ не 
показывалъ затѣмъ ни малѣйшей реакціи. При начальной 



температурѣ броженія въ Ю ' Д Д Р . , оно совершалось превос-
ходно, безъ сколько-нибудь значительная образованія пѣны, 
причемъ б р а ж к а н а г р ѣ в а л а с ь п р и б л и з и т е л ь н о н а 
11'/2° Р . и -выбраживала до 1,5 сахаром, град. Для ней-
трализации 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. зеленая солода) 
можно было получить выходъ въ 3180—3200 град., т. е. изъ 
1 пуда хлѣба — 44 град, алкоголя. 

Переработка маиса подъ высокимъ давленіемъ 
въ епиртъ. 

Переработка маиса въ цѣлыхъ зернахъ подъ высокимъ 
давленіемъ совершается превосходно, если только парникъ 
нмѣетъ вышеописанное цѣлесообразное парораспредѣленіе. 

Количество потребной для распариванія воды то же, что 
и для ряси; маисъ поступаете въ кипящую воду также выше-
описаннымъ образомъ. Такъ какъ маисъ гораздо тверже ржи, 
то онъ, при открытомъ лазѣ, долженъ распариваться и дольше 
и сильнѣе, время же распариванія зависите отъ совершен-
н а я размягченія зерна. 

Убѣдительно еовѣтуется распаривать маисъ ыепремѣнно 
до надлежащей степени, такъ какъ именно въ этомъ отно-
шеніп дѣлаются наибольшія ошибки и часто получается не 
вполнѣ размягченное зерно. 

Если при закрытіи лаза еще не всѣ зерна будутъ со-
вершенно размягчены, то и при послѣдующемъ распариваніи 
подъ высокимъ давленіемъ растворятся - не всѣ зерна, ибо 
тогда прекращается сильное волненіе и отдѣльныя зерна бо-
лѣе или менѣе оттѣсняются къ стѣнкамъ парника, гдѣ они 
уже не подвергаются непосредственному дѣйствію паро-
вой струи. 

Поэтому, слѣдуетъ продолжать развариваніе при откры-



томъ лазѣ до тѣхъ поръ, пока взятая проба не покажетъ, 
что зерна, совершенно размякли. 

Дальнѣйшая переработка маиса во время распариванія 
не отличается отъ раньше описанной переработки ржи. 

При выдуваніп маиса давленіе должно быть, по крайней 
мѣрѣ, въ 3 Ѵг атмосферы, чтобы отдѣльныя части зерна, 
острыми краями рѣшетки, или штифтиками выдувной трубы 
Б А Р Т Е Л Ь С А , пульверязовались какъ можно мельче. 

Потребный для сахарообразованія зеленый солодъ, счи-
тая на 100 фун. маиса 15—18 фун., превращается въ затор-
номъ чанѣ въ солодовое молоко до начала выдуванія затор-
ной массы изъ парника. 

Сахарообразовательная температура та же самая, что 
H при картофельных® заторах®, т. е. медсду 48—49 Р . , тогда 
какъ время осахариванія продолжается, по крайней мѣрѣ, до 
30 минутъ; во всяком® лее случай, должно и здйсь руко-
водствоваться іодовою пробою. 

Расхолодка до температуры броженія, какъ уже неодно-
кратно сказано, сообразуется съ концентраціею бражки и 
должна манипулироваться такъ, чтобы по окончанін главнаго 
броженія получалась температура въ 25° Р . Маисовыя бражки, 
въ сравиеніи съ картофельными, даютъ значительно иизшія 
сахароиетрическія показанія; должно, однако, принять во вни-
мапіе, что въ них® гораздо меньше посторонних® веществ®, 
чймъ въ картофельных® бражках®, почему сахарометр® и пока-
зывает® почти действительное содержаніе сахара въ фильтратй. 

Если, напр., въ картофельной бражкй содержаніе са-
хара опредѣлеио въ 20 процентов®, а въ маисовой въ 17 про-
центов®. то дййствительное содержаніе сахара въ обйихъ 
бражках® приблизительно одинаковое, что и доказывается 
выходами алкоголя изъ таких® бражек®. 

Неполнота для подъема маисовых® бражек® весьма не-
значительна: совершенно достаточно 3 процентов® съ емкости 
квасильнаго чана. 

Броженіе маисовых® заторовъ совершается весьма нор-
мально и спокойно; на поверхности бражки образуется масля-
нистый слой, происходящей отъ значительнаго количества со-
держащаяся въ маисй жира (около 5 проц.). Однако, это 



жирообразованіе отнюдь не вредить броженію, а поэтому и 
не елѣдуетъ удалять масла, тѣмъ болѣе. что оно весьма пи-
тательно для скота. 

Зрѣлыя маиеовыя бражки показываютъ обыкновенно 
будто бы лучшую перебродку — по большей части до 0 по 
сахарометру — чѣмъ картофельный. Но эта мнимая лучшая 
перебродка происходить .вслѣдствіе отсутствія постороннихъ ве-
ществъ, которым содержатся въ картофельныхъ бражкахъ, почему 
сахарометръ и можетъ опускаться въ перебродйвшихъ маисо-
выхъ бражкахъ ниже, чѣмъ въ картофельныхъ, еодержащихъ, 
кромѣ сахара, еще 2—3 сахаром, проц. постороннихъ веществъ. 

Перегонка перебродивпшхъ бражекъ. 
Послѣ совершенной переработки способныхъ бродить 

веществъ въ алкоголь, прекращается дальнѣишее образованіе 
въ бражкѣ алкоголя; тогда она готова къ перегонкѣ и тре-
буетъ для полученія изъ нея алкоголя дистилляціи. 

Дистилляціею легко достигается выдѣленіе алкоголя изъ 
бражки, благодаря низкой температурѣ кипѣнія его. Алко-
голь испаряется уже при 62—63° Р . , тогда какъ вода превра-
щается въ паръ только при 80° Р . 

При нагрѣваніи бражки до кипѣнія. прежде всего уле-
тучиваются- богатые алкоголемъ пары; при дальнѣйшемъ же 
кипяченіи бражки, алкогольные пары все болѣе и болѣе осла-
бѣваютъ и вмѣстѣ съ тѣмъ образуются водяные пары, увеличи-
вающееся по мѣрѣ обѣдненія бражки алкоголемъ. 

Для того, чтобы получить изъ бражки высокоградусный 
алкогольный продукта, старѣйшіе перегонные аппараты 
устроены такъ, что отъ частаго осажденія (дефлегнаціи) болѣе 
тяжелыхъ водяныхъ паровъ легко получается крѣпкій спирта. 
Аппараты, слѵжащіе для полученія высокоградуснаго спирта, 
называются дистилляціонными, или- перегонными аппаратами. 
Они настолько разнообразны, что мы должны отказаться отъ 
подробнаго описанія каждаго изъ нихъ. 

Въ настоящее время различаютъ. главнымъ образомъ, 
два рода перегонныхъ аппаратовъ: 



1) аппараты, въ которыхъ бражка перегоняется по ча-
стями и 

2) аппараты, въ которыхъ совершается непрерывная 
перегонка. 

Хотя послѣдніе, во всякомъ отношеніи, и заслуживаете 
предпочтенія — потому что, посредствомъ ихъ, не только со-
вершается перегонка въ возможно непродоляштельномъ вре-
мени, но и получается высокоградусный продукте — мы. 
все же, подробнѣе опишемъ и первые, въ виду еще довольно 
распространенная примѣненія ихъ. 

Старую конструкцію перегонныхъ аппаратовъ, въ кото-
рыхъ бражка дистиллируется порціями, называютъ кубовыми 
аппаратами; опи состоять, по большей части, изъ двухъ ку-
бовъ, располоясенныхъ, или террассами, рядомъ, или стоящихъ 
непосредственно одинъ надъ другимъ. 

Аппараты съ кубами, расположенными рядомъ, и пригод-
ные, при болынихъ накладкахъ, также для круішаго произ-
водства, называютъ, по изобрѣтателю, аппаратами П и с т о -
р i у с а , а аппараты съ кубами, стоящими одинъ надъ дру-
гимъ — по строителю, аппаратами БолЬМAHA. 

Лерегонныіі аппаратъ ЕЛСТОРІУСА. 

Перегонный аппарате І І И С Т О Р І У С А , . фиг. 20, состоите, 
собственно, изъ двухъ мѣдныхъ, или деревянныхъ кубовъ 
А и Б . 

Верхній кубъ В соединяется и нижнимъ А шлемною 
трубою а: кромѣ того, кубы соединяются еще бражною тру-
бою h, идущею изъ верхняя куба въ нижній. -Сбоку верх-
н я я куба находится дефлегматоръ (лютровка, или лютровикъ) 
С съ тремя, стоящими одна нате другой, тарелками D D D 
и -соедипяющійся трубою с съ іѴиж+ннгь кубомъ. 

Наконецъ, верхняя тарелка соединяется со стоящимъ 
рядомъ холодильникомъ спирто-паропроводною трубою е. 

При началѣ ' работъ, кубъ В , посредствомъ выходящей 
пзъ бралсиаго резервуара трубы g, наполняется до 2/3 бражкою; 
нижній же кубъ остается пока нустымъ. Само собою разу-



мѣется, что тарелки и холодильник® должны быть заранѣе 
наполнены водою. 

Затѣмъ, чрезъ находящійся въ кубѣ А вентиль к впус-
кается въ него паръ; онъ проходит® чрезъ шлемную трубу а, 
поступает® въ' продолженную до дна паропроводную трубу 
куба В и способствуешь, такимъ образом®, цагрѣванію до ки-
иѣнія бражки- въ кубѣ В. Когда она закшштъ, что узнается 
по сотрясеніямъ куба, впускъ пара уменьшается и перегонка 
идет® медленнѣе. 

Развивающіеся слабые алкогольные пары поступают® 
изъ шлема въ ведущую изъ него трубу b ; отсюда они попа-
дают® въ дефлегматор® и, отражаясь здѣсь отъ колпака d, 
они принуждены равномѣрно распространяться книзу. Отъ 
вліянія наружной температуры, въ дефлегматорѣ все болѣе и 
болѣе сгущаются (дефлегмируются) тяжелые, насыщенные 
алкоголем® пары; отъ этого образуется флегма (погонь), между 
тѣмъ какъ болѣе легкіе и концентрированные алкогольные 
пары поступают® чрезъ штуцер® d въ нижнюю тарелку; 
здѣсь они снова отражаются отъ средняго дна и, равномѣрно 
распредѣляясь, проходят® между верхним® и средним® днами 
и поступают® во вторую, a затѣмъ и въ третью тарелку. 

Отъ охлажденія находящеюся на тарелках® водою, на-
сыщенный флегмою алкогольный паръ все болѣе и болѣе осво-
бождается отъ тяжелых® водяных® паровъ, потому что пос-
лѣдніе приходят® въ капельно-жидкое состояніе и стекают® 
обротно въ лютровку. Отъ этого, въ каждой тарелкѣ проис-
ходит® сильная дефлегмація, такъ что при увеличении числа та-
релок® увеличивается вмѣстѣ съ тѣмъ и крѣпостъ дистиллята. 

Пройдя тарелки, алкогольный паръ проходить далѣе, 
чрезъ спирто-паропроводную трубу е, въ двустѣнный холодиль-
ник® Е , что замѣтно до выходящему изъ воздушника s пару. 
Какъ только начнет® показываться спиртъ, тарелки и холо-
дильник® снабжаются водою изъ кранов® 1 и т . 

Количество тарелочной воды должно регулироваться пра-
вильным® устанавливаніемъ кранов® 1 такъ, чтобы аппаратъ, 
при довольно сильной струѣ высокоградуснаго спирта, рабо-
тал® спокойно, т. е. чтобы погруженіе сппртомѣра въ стоякѣ 
фильтра сильно и внезапно не измѣнялось. 





Сгонку одной накладки продолжаютъ до тѣхъ иоръ. 
пока означенный . спиртомѣръ не покажетъ приблизительно 
65—70 градусовъ. 

При этомъ показаніи спиртомѣра, находящаяся въ верх-
немъ кубѣ бражка, по большей части, будетъ лишена алкоголя 
и можетъ быть перепущена въ кубъ А для возобновленія на-
кладки. Теперь прекращаютъ притокъ пара и холодильной 
тарелочной воды и чрезъ передаточную трубу h перенускатотъ 
бражку изъ верхняго куба въ нижній, причемъ непремѣнно 
оТкрываютъ воздушные вентили обоихъ кубовъ р. Кромѣ 
того, посредствомъ трубы г, спускаютъ погонь изъ дефлег-
матора въ кубъ В . 

Закрывъ погонный кранъ и перепускной вентиль h, при-
ступают, къ наполненію куба В свѣжею бражкою. По весьма 
медленномъ открытіи крана g, бражка изъ находящаяся выше 
резервуара поступаетъ въ кубъ чрезъ соединительную трубу g . 
Уровень же ея наблюдается чрезъ замѣрительное стекло q. 

Теперь нижній кубъ будетъ наполненъ бражкою, почти 
лишенною алкоголя, a верхній — свѣжею. По закрытіи всѣхъ 
крановъ, снова возобновляютъ перегонку по описанному 
способу. 

При правильному дѣйствш аппарата, можно отогнать 
одну накладку приблизительно въ 1'/2 часа, но, все же,-
должно сообразоваться съ показаніемъ спиртомѣра въ стоякѣ 
фильтра, такъ какъ изъ поднятія его до 65 градусовъ выво-
дятъ закдюченіе, что бражка въ верхнемъ кубѣ лишена алко-
голя почти, а въ нижнемъ — совершенно. 

Содержимое нижняя куба, называемое тогда бардою, 
для дальнѣйшей передачи, впускается, лучше всего, въ же-
лѣзный монжю*). 

* ) Необходимое условіе, чтобы монжю былъ непремѣнно пзъ тол-
стаго листовато желѣза, такъ какъ деревянные монжю — аппараты, 
употребленіе которыхъ сопряжено съ опасностью для жизни заводскаго 
персонала. 

Хотя несчастье отъ разрыва деревянныхъ монжю случается не 
рѣдко, все же, кажется, еще не вездѣ сознаютъ эту опасность, такъ 
какъ до сихъ поръ еще преспокойно продолжается устрапваиіе деревян-
ныхъ монжю. 



При каждой навалкѣ слѣдуетъ открывать бражный кранъ g 
какъ можно осторожнѣе, потому что отъ слишком® быстраго 
напуска холодной бражки въ горячій кубъ образуется много 
безвоздушнаго пространства, отчего кубы часто сжимаются, 
не смотря на воздушные вентили. 

Съ описанным® аппаратом® П И С Т О Р І У С А , имѣющемъ 
поперечник® кубов® въ 6 футовъ, можно, включительно вре-
мени для навалки бражки и приведенія. аппарата въ ход®, 
перегнать въ 1 часъ 80 вед. браяски. 

По такъ какъ этотъ аппаратъ, какъ видно изъ рисунка, 
требует® много мѣста, a вслѣдствіе значительной потери 
теплоты, также и болыпаго количества пара, то при среднем® 
производствѣ онъ большею частью вытѣсненъ колоннообразным® 
аппаратом® Б О Л Ь М А Н А , который мы вкратцѣ и опишем®. 

Колоннообразный аппаратъ БОЛЬЖАНА. 

При этом® аппаратѣ, какъ видно изъ фиг. 21, оба куба 
А и В , лютровка С и тарелки D D D стоят® друг® над® 
другом® и соединены въ одну колонну. 

Среднее дно обоих® кубовъ Е образует® не только 
верхнее дно нижняго куба, но вмѣстѣ съ тѣмъ и нижнее 
дно верхняго. 

Въ это дно вдѣлана труба съ загнутыми отрогами f f, 
чрезъ которые проходят® подымаюіціеся изъ ниясняго куба 
пары, приводящіе въ кипѣяіе браяіку въ кубѣ В . 

Развивающіеся здѣсь и насыщенные алкоголем® пары 
поступают® въ дефлегматор® С чрезъ штуцер® на верхнем® 
днѣ Р куба В , служащем® вмѣстѣ съ тѣмъ и нижним® дном® 
дефлегматора. 

Войдя въ дефлегматоръ, пары отраясаются отъ колпака g, 
равномѣрно распространяются по дефлегматору и входят® въ 
тарелки уже "дефлегмировашіыми. 

Дальнѣйшій путь паровъ понятеиъ изъ описанія аппа-
рата П И С Т О Р І У С А . 

Кубъ В наполняется бражкою непосредственно. изъ 
бражиаго резервуара. Употреблявшійся прежде, предвари-



тельный нагрѣватель, помѣщавшійся надъ лютровкой, по 
большей части удаленъ изъновыхъ аппаратовъ, такъ какъ 
отъ продоляштельной перегонки одной накладки, бражка въ 
нагрѣвателѣ черезчуръ нагрѣвается, отчего всегда проис-
ходить испареніе и потеря алкоголя. 

Кубъ В наполняется бражкою съ помощью соединенной 
съ бражнымъ резервуаромъ трубы а, а опорожняется чрезъ 
кранъ с. 

Фиг. 2 1 . 



Кранъ b служите для спуска погона изъ дефлегматора 
и сообщается посредствомъ колѣнчатой трубки съ кубомъ В. 

Барда выпускается изъ куба А чрезъ кранъ d. а на-
грѣваніе въ кубѣ бражки совершается прямымъ паромъ, про-
ходящимъ чрезъ вентиль е въ продолженіе паровой трубы. 
Пользуются для перегонки также и мятымъ паромъ. 

Съ этимъ аппаратомъ, при поперечник!; кубовъ въ 5—6 
футовъ, можно перегнать въ 1 часъ 60—70 ведеръ бражки и 
легко получить спирте въ 85—86 град, средней крѣпости. 

Двухкубовый аппаратъ съ ситчатой колонной. 
Этотъ аппаратъ, нашедшій въ Прибалтійскихъ губер-

ніяхъ столь распространенное примѣненіе, во всякомъ слу-
чай, занимаете между кубовыми аппаратами первое мйсто. 
Съ нимъ можно получить болѣе крйпкій дистиллятъ, 
чѣмъ съ такъ называемымъ тарелочнымъ аппаратомъ П и -
С Т О Р І У С А . 

В ъ виду значительной распространенности кубоваго ап-
парата съ ситчатой колонной, надобно полагать, что онъ до-
статочно извйстенъ и не требуете объяснительная 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 помѣ-
щается обыкновенно сверху, всторонѣ, между колонной и 
холодильникомъ. 

Уходъ за этимъ аппаратомъ такой же, какъ за аппара-
томъ Б О Л Ь М А Н ' А . 

При устройствй новыхъ, или передѣлкѣ старыхъ вино-
куренныхъ заводовъ едва ли можно поеовйтовать употреблять 
еще упомянутые аппараты, такъ какъ съ ними лишь въ са-
мыхъ рйдкихъ случаяхъ можно получить требующійся у насъ 
для экспорта высокоцрадусный продуктъ; кромѣ того, не на-
добно упускать изъ виду, что, при производствѣ по новййшему 
способу трехъ заторовъ въ сутки, эти аппараты не работайте 



достаточно скоро. Поэтому, мы и покончим® съ кубовыми 
аппаратами и перейдем® къ улучшенным® и усовершенство-
ванным® непрерывно-дѣйствующимъ перегонным® аппаратам®. 

Непрерывно-дѣйствующіе перегонные аппараты. 
При перегонкѣ съ непрерывно-дѣйствующимн перегон-

ными аппаратами, бражка доставляется непрерывною струею 
въ верхнее отдѣленіе такъ называемой бражной колонны и про-
текает® изъ одного отдѣленія ея въ другое чрезъ передаточ-
ныя трубки (или днища), между тѣмъ как® паръ снизу стре-
мится на встрѣчу бражкѣ. Отъ этого удаляется изъ нея ал-
коголь и бражка поступает® въ нижнее отдѣленіе колонны 
совершенно выпаренною; отсюда она удаляется чрезъ браж-
ный регулятор®. 

Такимъ образомъ совершается непрерывная перегонка 
бражки. Первые непрерывно-дѣйствующіе перегонные аппа-
раты, для густыхъ заторов®, устроены котельщиком® К Р А У З Е 

въ Гальберштадтѣ. Первый изъ его аппаратов® был® постав-
лен® въ 1863 году на сельско-хозяйственномъ винокуренном® 
заводѣ подъ фирмою »Акціонерное Общество Іерксгеймъ«. 
Благодаря существенным® улучщеніяиъ, а именно бражной 
колонны, удалось непрерывно-дѣйствующимъ аппаратам®, мало 
но малу, найти себѣ распространенное примѣненіе. 

Хотя разными измѣненіями и нововведеніями непрерывно-
дѣйствующіе аппараты значительно улучшены, все же (во-
обще въ Прибалтійскихъ губерніяхъ), самая распространенная 
конструкція ихъ по К р А у з Е , хотя и съ небольшими измѣне-
ніями. Поэтому, мы, прежде всего, опишем® и поясним® чер-
тежей® аппаратъ К Р А У З Е , значительно улучшенный котель-
щиком® К Р У Л Л Е М Ъ , ВЪ Ревелѣ. 

Непрерывно-дѣйствующій перегонный аппаратъ 
ЕРУ Л ля, ВЪ Ревелѣ. 

Аппарат®, какъ видно изъ фиг. 22, состоит® изъ 
бражной колонны А, 
погонной, или ректификаціонной колонны В , 



конденсатора С, 
холодильника D, 
паровая бражнаго насоса Е и , 
бражнаго регулятора F . 

Бражная колонна А состоять изъ 12 отдѣленій; чрезъ 
дно к а ж д а я изъ нихъ. вблизи етѣіпси. проходить передаточная 
трубка, подымающаяся на 3—4 дюйма и доходящая почти до 
дна слѣдуюіцаго отдѣлепія. Бражка, дойдя до краевъ трубки, 
переливается въ слѣдующее отдѣленіе. 

Такимъ образомъ получается во всѣхъ отдѣленіяхъ оди-
наковый уровень бражки, почему, съ помощью среднихъ шту-
церовъ, прпкрытыхъ отражательными колпаками, и можетъ 
происходить сильное киняченіе бражки. Нижніе концы пе-
редаточныхъ трубокъ во всѣхъ отдѣленіяхъ закрываются 
бражкою, такъ что развивающіеся пары могутъ пере-
ходить изъ отдѣленія въ отдѣленіе только чрезъ средніе 
штуцера. 

Погонная колонна В состоитъ изъ 15 отдѣленій, обра-
зуемыхъ ситчатыми днищами и снабженныхъ каждое пере-
пускнымъ штуцеромъ, входящимъ въ елѣдующее от-
дѣленіе. 

Подымаюіціеся изъ бражной колонны и насыщенные 
флегмон, алкогольные пары проходятъ чрезъ ситчатыя днища, 
дефлегмируются въ каждомъ отдѣленіи и, лишенные большей 
части флегмы, поступаютъ въ конденсаторъ, тогда какъ по-
гонь отводится обратно съ помощью боковыхъ штуцеровъ. 

Конденсаторъ С, устанавливаемый обыкновенно на чер-
дакѣ , состоитъ изъ наружная желѣзнаго цилиндра и вну-
тренняя собственная конденсатора съ бражнымъ змѣевикомъ. 
Внутри конденсатора бражка предварительно нагрѣвается 
спиртовымъ паромъ, выходящимъ изъ погонной колонны. 

Подымающіеся изъ бражной колонны, алкогольные пары, 
но возмояшости, освобождаются въ конденсаторѣ отъ тяжелыхъ 
паровъ флегмы, благодаря охлажденію стѣнками браяснаго змѣ-
евика и протекающею между конденсаторомъ и цилиндромъ 
водою; очищенные такимъ образомъ и болѣе легкіе спир-
товые пары проходятъ чрезъ среднюю трубу въ холодильник!,, 

i l 



между тѣмъ какъ погонъ стекаетъ съ нижней части конден-
сатора обратно въ погонную колонну. 

Спиртовой холодильникъ D состойте изъ наружнаго ци-
линдра и внутренняя, двустѣниаго собственная холодиль-
ника. Спиртовые пары входятъ сверху, чрезъ крышку 
наружная цилиндра, въ паропріемникъ холодильника и 
отсюда распредѣляются въ змѣевикъ между стѣнками хо-
лодильника; они конденсируются и въ видѣ спирта посту-
паютъ въ фильтръ. 

Паровой бражпый насосъ Е соединяется бражною тру-
бою съ находящимся въ конденсаторѣ змѣевикомъ, и предва-
рительно нагрѣваемая въ конденсаторѣ бражка непрерывною 
струею постулаетъ въ бражную колонну с. 

Барденный регуляторъ F, посредствомъ трубы, находится 
въ прямомъ сообщеніи съ браяшой колонной; онъ — цилин-
дрически сосудъ съ находящимся въ немъ шарообразнымъ 
поплавкомъ, движенія котораго направляются стержнемъ. 
проходящимъ чрезъ крышку сосуда. Когда выпаренная 
бражка, выйдя изъ бражной колонны, наполните барденный 
регуляторъ до извѣстной высоты, тогда, закрывающій выпуск-
ное отверстіе, шарообразный поплавокъ поднимается и барда 
вытекаете. 

Перегонка съ зтимъ аппаратомъ совершается слѣдую-
щинъ образомъ: прежде всего, наполняйте водою, съ помощью 
крана а, холодильникъ и конденсаторъ; по накачиваніи па-
ровымъ насосомъ, чрезъ змѣевикъ, въ бражную колонну столько 
бражки, чтобы 8 верхнихъ отдѣленій были наполнены — это 
узнается снятіемъ крышки съ 8-го очистная отверстія — 
останавливайте насосъ и затѣмъ, чрезъ паровой вентиль Ь, 
впускайте паръ въ самое нижнее отдѣленіе. 

Тогда начииаютъ кнпяченіе и продолжаютъ его, безъ 
добавленія бражки, до тѣхъ поръ, пока вода въ конденсаторѣ 
не нагрѣется до 60° Р . и въ фильтрѣ не покажется тонкая 
струя спирта. Затѣмъ снова нрпводятъ въ дѣйствіе бражный 
насосъ и доставляйте бражку въ колонну непрерывною, регу-
лируемою струею. Она изливается въ верхнее отдѣленіе, на-
полняете его до краевъ передаточной трубки, переливается 



затѣмъ въ слѣдующее отдѣленіе и т. д.; въ это время паръ 
идетъ на встрйчу бражкѣ и извлекает® изъ иея алкоголь. 
Такимъ образом'ь, бражка переходит® изъ отдѣленія въ отдѣ-
леніе все болѣе и болѣе лишаясь алкоголя, пока, наконец®, не 
поступит® въ самую нижнюю часть колонны, гдѣ она встрѣч-
нымъ паром® окончательно выпаривается. 

Лишенная такимъ образом® алкоголя, бражка называется 
бардою. Барда поступаетъ въ барденный регулятор® и, смо-
тря по притоку бражки въ аппаратъ, удаляется изъ него пе-
ріодически съ помощью описаннаго поплавка. 

При непрерывном® притокѣ бражки, алкогольные пары 
подымаются въ погонную колонну, дефлегмируются здѣсь и 
поступают® въ конденсатор®, гдѣ они ректифицируются без-
прерывно притекающею водою и, въ высшей степени сгущен-
ными, входят® чрезъ спирто-паропроводную трубу въ холодиль-
ник®; въ немъ они превращаются въ высокоградусный спиртъ, 
крѣпостыо въ 92—93 град. 

Этотъ аппаратъ отличается особенно солидною и акку-
ратною конструкціею, легко даетъ спиртъ означенной крѣ-
поети и, смотря по величинѣ аппарата, съ ним® можно пере-
гнать въ часъ 150—400 ведеръ бражки. 

Остановки и засоренія этого аппарата, при новом® спо-
собѣ затиранія, весьма рѣдки, если только один® разъ въ недѣлю 
очищать отдѣленія бражной колонны отъ остатковъ соломы 
и песка. Особенную заботливость относительно содержанія 
аппарата въ чистотѣ надобно посвятить верхнему отдѣленію, 
въ которое входить брагодриводная труба, потому что въ про-
тивном® случай легко можетъ произойти переполненіе этого 
отдйленія и за ли тіе бражкою ситчатой колонны. 

Аппаратъ, при равномйрномъ иритокй бражки, работает® 
лучше всего подъ давленіемъ въ 3—4 фунта, причем® высота 
столбика воды въ трубкѣ почти не измйняется. 

Надобно сожалѣть, что лишь въ новййшее время соеди-
нен® съ этимъ превосходным® аппаратом® паровой регулятор®, 
регулирующій прямой паръ, смотря по большему или меньшему 
притоку въ аппарат® мятаго пара изъ машины. Отъ Неравно-

11* 



мѣрнаго напряженія машины - происходить неравноыѣрный 
притокъ пара въ аппарата, а это весьма мѣшаетъ при дестил-
ляціи, почему аппарата и не можетъ тогда, безъ особенная 
присмотра, правильно работать. Авторъ считаетъ себя 
вправѣ утверждать, что этотъ аппарата, снабженный паро-
вымъ регуляторомъ, во всякомъ отношеніи превзошелъ бы 
аппарата И л ь г Е С А , такъ какъ не только его производитель-
ность больше, но и крѣпость дистиллята подвержена мень-
шими колебаніямъ. 

Въ другомъ непрерывно - дѣйствующемъ аппаратѣ 
К РУЛ л я , фиг. 23, мы находимъ устройство измѣненнымъ, 
а именно тѣмъ, что погонная колонна отдѣлена отъ бражной и 
установлена сбоку, тогда какъ змѣевикъ для предварительная 
нагрѣванія бражки (предварительный нагрѣватель) находится 
непосредственно надъ бражной колонной. 

Разсматривая этотъ аппарата въ порядкѣ слѣдованія 
спиртовыхъ паровъ, мы пайдемъ, что онъ состоитъ изъ 

бражной колонны А, 
предварительная нагрѣвателя В , 
погонной колонны съ дефлегматоромъ С, 
трубчатаго конденсатора D и 
холодильника Е . 

Путь бражки въ этомъ непрерывно-дѣйетвующемъ аппа-
ратѣ тотъ же, что и въ раньше описанномъ. Алкогольные 
же пары поступаютъ изъ бражной колонны А прежде всего 
въ бражный нагрѣвателъ В, нагрѣваютъ здѣсь идущую чрезъ 
змѣевикъ бражку и опускаются затѣмъ, съ помощью погонно-
паропроводной трубы, а, въ погонную колонну С, гдѣ они, 
проходя чрезъ ситчатыя днища отдѣленій, дефлегмируются и 
въ такомъ видѣ поступаютъ въ конденсаторъ чрезъ спирто-
паропроводную трубу Ъ, входящую въ него у Ъ, и Ь2. Про-
ходящею чрезъ трубчатую систему водою спиртовые пары, по 
возможности, освобождаются отъ паровъ флегмы и поступаютъ 
затѣмъ чрезъ трубу с въ холодильникъ Е; конденсата же 
флегмы возвращается обратно въ погонную колонну чрезъ по-
гонную трубу d. 



ТІогонъ, вытекающій обратно изъ погонной колонны, 
съ помощью змѣевика, помѣщеннаго въ нижней части дефлег-
матора, вполнѣ освобождается отъ алкоголя н выходить у f 
уаружу въ видѣ погонной воды. 

У бражкой колонны находится предохранительная труба g, 
снабженная длинной, открытой стеклянной трубкой. Нахо-
дящимся въ последней, водянымъ столбикомъ указывается 
давленіе пара въ аппарат!;. 

Преимущества этого аппарата состоять, главнымъ обра-
зомъ, въ полученіи высокоградуснаго продукта, легко доводи-
маго дестилляціею до 94 град., и въ томъ, что погонная вода 
не попадаете въ барду, а отводится наружу. 

В ъ послѣднее время К Р У Л Л Ь присоединила къ своимъ 
аішаратамъ и паровой регуляторъ С AB А л л я . Изъ этого 
видно, на сколько фабриканта усовершенствовадъ свои ап-
параты. 

Хотя можно привести еще и другіе испытанные непре-
рывно - дѣйствующіе перегонные аппараты, какъ, напр.: 
П А У Л Ь м A H А - Ганноверъ, Н Е Й М А Н А-Берлинъ, В Е Р Н Е К Е -

Галле H К Р И С Т О Ф А - Н И С К И , все асе я долженъ отказаться 
отъ описанія ихъ, такъ какъ въ нихъ не могутъ быть кон-
статированы какія-либо особенный преимущества. Я ограни-
чусь лишь описаніемъ аппарата И Л Ь Г Е С А , столь распростра-
н е н н а я въ Германіи. 

Непрерывно-дѣйствуж)щіЁ перегонный аппаратъ 
ІІЛЬГЕОА. 

Улучшенный аппаратъ И Л Ь Г Е С А , сдѣланный по боль-
шей части изъ желѣза, по системѣ С А К С Е Н Б Е Р Г А (фиг. 25) 
состоитъ изъ слѣдугощихъ частей: 

бражной колонны А. 
дефлегматора В , 
конденсатора Ь, 



холодильника JD, 
бражиаго регулятора е, 
барденнаго » F и 
пароваго » G. 

Между тѣмъ какъ бражныя колонны вышеопиеанныхъ 
непрерывно-дѣйствуквдихъ перегонных® аппаратов® раздѣ-
ляются днищами на нѣсколько отдѣленій (кубовъ) и кипяче-
ніе бражки производится въ каждом® изъ этих® кубовъ от-
дѣльно, бражная колонна И Л Ь Г Е С А представляет® только 
один® кубъ, въ которомъ постоянно поддерживается неизмѣ-
няющійся сплошной столб® жидкости, такъ какъ безпрерывно 

притекающая сверху бралска вытѣсняетъ лишенные алкоголя 
слои ея въ барденный регулятор®. 

Къ внутренней окружности бражной колонны, какъ видно 
изъ вертикальна™ разрѣза, фиг. 24, примыкают® 14 снабжен-
ных® эксцентрическими ирорѣзами вѣнцовъ: над® каждым® 
изъ них® находится тарелка съ такими же прорѣзами, укрѣп-
ленная на проходящей чрезъ центр® аппарата оси. 

Бражка из® бражнаго регулятора (фиг. 24) поступает® 
въ бражную колонну, между тѣмъ какъ паръ, поступающій 
изъ пароваго регулятора, стремится навстрѣчу бражкѣ и при-
водить ее въ кипѣніе, оживляемое благодаря своеобразному 
расположенію вѣнцовъ и тарелок®. Лишенная такимъ образом® 

Фиг. 25. 



алкоголя, бражка поступаете въ нижнюю часть колонны и, 
вслѣдствіе давленія притекающей сверху бражки, поднимается 
къ барденному регулятору, откуда она, въ видѣ барды, гіеріо-
дически выпускается при помощи поплавка, поднимающагося 
H опускающагося, смотря по уровню жидкости въ бражной 
колоний. 

Дефлегмація спиртовых® паров®, посредством® дефлег-
матора В и конденсатора Ь, не взирая па измѣненное устройство 
послѣднихъ, основывается па томъ-же принцип®, какой дѣйст-
вуетъ и при вышеописанных® перегонных® аппаратах®, отчего 
автор® считает® излишним®, подробнѣе описать самый процесс® 
ея. Вслѣдствіе дѣятельности регуляторов®, обусловливающих® 
равномѣрный приток® пара и бражки, и при правильно уста-
новленном® приток-ѣ холодильной воды, оказывается излишним® 
постоянное наб.аюденіе за аппаратомъ. Вся работа наблюдаю-
щаго за дѣйствіемъ аппарата лица (затрубщика) ограничива-
ется лишь наполненіемъ бражнаго регулятора. 

Если только аппаратъ правильно устроен®, то при 
надлежащей внимательности затрубщика, умѣющаго устано-
вить приток® бражки изъ регулятора, не надобно опасаться 
ухода не лишенной еще алкоголя барды. — Нѣсколько лѣтъ 
тому назад®, въ ГІрибалтійскихъ губерніяхъ мѣстами слышны 
были отзывы о непрочности этого аппарата, не особенно ре-
комендующіе его, но авторъ имѣлъ возможность убѣдиться, 
что подобный упрек® совершенно несправедлив®. Когда въ 
1884 году, на винокуренном® завод® Оллустферъ, по случаю 
постановки барденнаго регулятора новой конструкцін, надобно 
было вскрыть перегонный аппаратъ И л ь г Е С А , съ успѣхомъ 
дѣйствовавшій впродолжеиіе 7 кампаній, всѣ части бражной 
колонны оказались почти что неповрежденными, кромѣ только 
самой нижней части ея, которая, будучи подвергаема разру-
шающему' дѣйствію пара, была немного попорчена. 

Въ заключеніе, авторъ считает® необходимым® упомянуть 
объ одном® недостаткѣ аппарата И л ь г Е С А , состоящем® въ 
томъ, что въ конструированных® пзъ желѣза аппаратах® этой 
конструкціи неизбѣжно окисленіе частпцъ желѣза, которыя 
впослѣдствіи, а именно изъ конденсатора, уносятся спиртом®, 



попадаютъ въ фильтръ и даже въ контрольный снарядъ и при-
чиняютъ засореніе этихъ послііднихъ. Въ мѣстностяхъ, не 
далеко отстоящихъ отъ местожительства акдизнаго чиновника, 
немедленно можетъ быть произведено вскрытіе фильтра и 
контрольная снаряда для очистки, но на отдаленныхъ 
заводахъ такія засоренія сопровождаются убыточными оста-
новками. 

Онредѣленіе содержанія алкоголя въ перебро-
дившей бражкѣ. 

Для опредѣленія содержанія въ бражкѣ алкоголя и про-
верки дѣйствія перегонная аппарата существуютъ разные 
приборы, изъ которыхъ, на винокуренной практике, заслужи-
в а е м особаго внимапія небольшой перегонный апнаратикъ, 
отличающійся отъ другихъ особенно простымъ и цѣлесообраз-
нымъ уетройствомъ. Ниже мы приведши подробное описаніе 
пріемовъ при испытаніи бражки этимъ аппаратомъ. 

Способъ перегонки бражки и барды прнборомъ 
для опредѣленія крѣпоетп ешгртовыхъ жидкостей. 

Приборъ, какъ видно изъ фиг. 26, состоитъ изъ 

мйднаго кубика а съ шлемовымъ продолженіемъ, 
холодильника Ь, 
спиртовой лампочки с и 
водянаго резервуара d. 

Кубикъ, стоящій на четырехъ ножикахъ. наполняется 
чрезъ закрываемое отверетіе е и опоражнивается посредствомъ 
крана f. Кипяченіе же бражки производится съ помощью спир-
товой лампочки с. 



Фиг. 26. 

До начатія перегонки бражки съ этимъ аппаратом®, опре-
дѣляютъ количество ея въ квасильномъ чанѣ, берутъ затѣмъ 
изъ самой средины его слишком® 2 штофа бражки и филь-
трируютъ ее въ раньше приведенном® цѣдильномъ сосудѣ, не 
допуская испаренія алкоголя. 

Затѣмъ доводят® полученный фильтрат® до 14° Р . , от-
мѣриваютъ съ помощью мѣрильнаго сосуда g ровно 2 мѣрки, 
вливают® ихъ въ перегонный кубик® и кипятятъ жидкость 
над® спиртовою лампочкою, пока не будетъ выпарена поло-
вина ея первоначальна™ объема. 

Испытуемая жидкость измѣряется посредствомъ сосуда g, 
снабжения™ еъуженнымъ отверстіемъ и вмѣщающаго, прибли-
зительно, 250 куб. сайт. Жестяный сосуд® h, той же, или 
большей емкости, служит® для пріема дистиллята. 



Тогда фильтрат® будетъ совершенно лишен® алкоголя и 
можно будетъ приступить къ опрВдѣленію крѣпости дистиллята. 

Съ этою цѣлыо, берут® одну мѣрку дистиллята и вли-
вают® ее въ просушенный ббльшій сосуд® (штофъ); могущій 
получиться остатокъ вливается въ мѣрильный сосуд®, который 
потом® дополняется водою. Прибавив® затѣмъ содержимое 
мѣрильнаго сосуда къ дистилляту въ штофѣ, тщательно смѣ-
шиваютъ ихъ и доводят® смѣсь до 14° Р . 

Объем® этой, содержащей алкоголь, жидкости равняется 
объему испытуемаго фильтрата, и мы должны только опре-
дѣлить крѣпость ея. Это производится въ стаканѣ і посред-
ствомъ особаго волчка, предназначеннаго для испытанія сла-
бых® спиртных® жидкостей. 

Положим®, что содержаніе алкоголя въ полученной жид-
кости будетъ = 10 проц., то это значит®, что и въ равном® 
ей объемѣ фильтрата содержится 10 проц. алкоголя, или въ 
одном® ведрѣ фильтрата — 10 градусовъ. 

Если, до взятія пробы, мы нашли въ квасильномъ чанѣ 
емкостью въ 420 ведеръ — 400 вед. бражки, то, въ виду того, 
что 100 вед. бражки = 96 вед. фильтрата, слѣдуетъ этотъ 
объем® бражки умножить на 06/іоо» ч т о Дастъ 384 вед. 
фильтрата. 

Такъ какъ въ одном® ведрѣ фильтрата найдено 10 град, 
алкоголя, то въ 384 вед. его должно быть 384 X 1 0 = 3 8 4 0 град., 
a слѣдователыю на 1 ведро емкости квасильни приходится 
9,14 град, безводнаго спирта. 

ГІроизведенныя съ необходимою тщательностью, эти из-
слѣдованія даютъ весьма поучительные результаты. Такъ какъ 
съ помощью вышеописанна™ прибора можно не только пред-
варительно опредѣлять выходы спирта, но и провѣрять дѣя-
тельность перегоннаго аппарата, то слѣдовало бы его имѣть 
на каждом® винокуренном® заводѣ. 

Барду, испытуемую относительно содержаиія въ ней 
еще алкоголя, также охлаждают® сперва до 14° Р . Даль-
нѣйшіе пріемы перегонки и измѣренія крѣпости не отличаются 
отъ вышеизложенна™ способа изслѣдованія невыпаренной 



бражки; для нспытанія же дистиллята употребляйте волчокъ 
отъ 0—3°. 

Не будемъ обращать нашего вниманія на теоретическое 
вычисленіе, по Б А Л Л И H Г У, выхода спирта посредствомъ кажу-
щейся аттенуаціи потому что вычисленные выходы въ весьма 
рѣдкихъ случаяхъ соотвѣтствуютъ дѣйствительнымъ. Раз-
ность между вычисленными и дѣйствительными выходами об-
условливается болѣе или менѣе неизбѣжными побочными бро-
жениями и, кромѣ того, происходить отъ не вполнѣ тщатель-
н а я фильтровапія бражки, причемъ обыкновенно не получа-
ется достаточно прозрачной пробы. Поэтому, теоретическое 
вычисленіе выходовъ и не можетъ считаться точнымъ и слу-
жить для провѣрки дѣйствія перегонная аппарата. 

Объ условіяхъ, соблюдаемыхъ завѣдывающпмъ 
заводомъ до открытія его и во время производства. 

До открытія винокуренія, винокуръ долженъ позаботиться 
о подготовкѣ къ дѣйствію паровой машины и всѣхъ подвиж-
ныхъ частей ея, а также испытать всѣ насосы и клапаны, 
которые, въ случай надобности, возобновляются. 

Кромй того, необходимо подвергнуть тщательному осмотру 
и основательной прочисткй: паровикъ, парникъ и пере-
гонный аппаратъ со всѣми ejo частями, возобновить прокладки, 
испытать и правильно установить предохранительные клапаны 
и манометръ. Вей эти мѣры предосторожности, къ сожалѣнію, 
весьма часто упускаются изъ виду. 

Затѣмъ слѣдуетъ основательно починить попорченные 
краны, вентили и трубы, а вей мѣста соединеній паропровод-
ныхъ трубъ снова уплотнить посредствомъ крйпко пропитан-
ныхъ льняною олифою картонныхъ вйнцовъ, или шайбъ и 
хорошей суриковой замазки, такъ чтобы они выдержали по 
крайней мйрѣ одну кампанію. Если не возобновить прокла-
докъ, то часто случается, что онй, поврежденныя со време-



немъ отъ дѣйствія пара, разрываются и вызывайте перерывы 
заводских® работ®. 

Вообще, проникновеніе пара наружу, сквозь прокладки, 
свидѣтельствуетъ о небрежном® отношеніи завѣдывающаго 
производством® къ своим® обязанностям®, причиняющем® без-
полезное расходованіе топлива, ибо уходяіцій пар® тратится 
совершенно безполезно. 

Далѣе, рекомендуется, паропроводныя трубы, а также и 
парник® Генце, покрыть слоем® плохаго проводника теплоты. 
Съ этою цѣлыо, обвертывают® означенные предметы, лучше 
всего, пакляною веревкою, толщиною с® палец® п пропитан-
ною мягкою глиною; затѣмъ, этотъ покров®, не допускающій 
освобожденія большого количества тепла, обмазывают® еще 
глиною. Если хотят® придать трубам® лучшій вид®, то окра-
шивают® ихъ отвердѣвшій и сглаженный покровъ красною 
клеевою краскою. 

По исправленіи полов® и выбѣлеиіи квасильнаго и дрож-
жеваго отдѣленіи раствором® двусѣрнисто-кислой извести, ива-
сильные и дрожжевые чаны должны быть подвергнуты осно-
вательной прочисткѣ, причем® поелѣдніе, если они дере-
вянные, за нѣсколько дней до открытія производства, вы-
шпариваются кипятком® съ примѣсыо сѣрной кислоты. 

Не ыенѣе важно также и приведете въ порядок® соло-
довни, стѣны которой надобно тщательно выбѣлить, а ноль 
Ii бучильные чаны основательно вычистить двусѣрнието-кислою 
известью. 

Заводских® рабочих®, которых®, включительно затрубщика 
и подвозчика дровъ, должно быть четверо, а при нѣеколькихъ 
порядках® и пятеро, слѣдуетъ выбирать трезвых® и благона-
дежных® и нанимать на весь періодъ. Всѣ работы распре-
дѣляются между ними одинъ разъ навсегда, ибо только та-
ким® образомъ каждый изъ нихъ въ состояніи ознакомиться 
съ аппаратами и инструментами и удовлетворять всѣмъ требо-
ваніямъ завѣдывающаго производством®. 

Каждое утро, до приведенія въ дѣйствіе машины, ра-
бочій долженъ осматривать и снабжать масломъ подшипники 
подвижных® частей находящихся подъ его присмотром® аппа-



ратовъ, а затрубщйкъ, завѣдывающій паровою машиною, обя-
занъ строго слѣдить за тѣмъ, чтобы всѣ части ея были смазаны 
надлежащими образомъ. 

До впуска пара въ главную паропроводную трубу, от-
крывают, крапы отростковъ ея, чтобы выпустить находящийся 
въ нихъ воздухъ; при несоблюденіи этой мѣры неизбежны 
разрывы нрокладокъ, происходящіо отъ быстрая притока пара 
въ трубы. 

Заводскія работы начинаются ежедневно, въ одинъ разъ 
навсегда установленное время, съ распариванія картофеля и 
дробленія зеленаго солода. Въ виду избѣжанія чрезмѣрноі 
топки паровика и происходящей отъ этого излишней затраты 
топлива, сгонку выбродившей бражки начинают, лишь по 
окончаніи распариванія. 

Присмотръ за паровикомъ и топка его, при неболыиомъ 
производстве, лежать на обязанности затрубщика, а при трехъ, 
иди четырехъ заторахъ въ сутки, надобно иметь еще осо-
б а я кочегара. 

Въ видахъ сбереженія топлива, кочегарь обязанъ посто-
янно поддерживать въ паровике извѣетный уровень воды и 
неизменную упругость пара, не менее 45 фунтовъ по мано-
метру, что легко достигается при достаточной величинѣ па-
ровика и осторожной топке его. 

Особая вниманія со стороны кочегара заслуживает во-
домерная трубка паровика (трубка, указывающая уровень воды 
въ паровикѣ) и постоянно колеблющійся въ ней водяной стол-
бикъ. Если этотъ иоследній не колеблется, то надобно пред-
полагать, что находящіяся въ связи съ трубкою, отверстія 
трубъ паровика засорены иломъ. Во избѣжаніе же этого, сле-
д у е т ежедневно пропускать паръ чрезъ водомѣрную трубку. 

Когда вода въ паровикѣ с т а н е т , со временемъ, мутною, 
тогда следуетъ ее выпустить, нричемъ удалится также и 
большая часть ила. На заводахъ, употребляющихъ воду, даю-
щую осадки ила, надобно одинъ разъ въ недѣлю, по оконча-
ніи сгонки, выпускать небольшое количество воды, заменяе-
мое потомъ свежею, чтобы предупреждать такимъ образомъ 
накопления ила. 



Во время производства, винокуръ должен® строго сдѣ-
дить за соблюденіемъ ч и с т о т ы во в с ѣ х ъ п о м ѣ щ е н і -
я х ъ з а в о д а , главным® же образом®, въ квасильномъ и 
дрожжевомъ отдѣленіяхъ и въ солодовнѣ. Квасильные и 
дрожжевые чаны, по оіюрожненіи ихъ, должны быть каждый 
разъ хорошенько вымазаны известковым® раствором® и потом® 
основательно вычищены щеткою, чтобы лакмусовая бумага 
не показывала ни малѣйшей кислой реакціи. По окончаніи 
затиранія, всегда надобно сбрызгивать снаружи квасильные 
чаны и очищать ноль отъ остатков® бражки водою. Если на 
стѣнахъ появляются плѣсневые грибки, то ихъ вымазывают® 
двусѣрнисто-кислою известью. 

Необходимые для контроля производства, инстру-
менты и аппараты. 

Для раціональнаго веденія производства, когда владѣ-
лецъ завода требует® отъ винокура наивыгоднѣйшей пере-
работки матеріала въ спиртъ, винокуръ, безусловно, должен® 
имѣть въ своемъ распоряженіи необходимые для пзслѣдованій ин-
струменты и аппараты. При настоящем® положеніи винокуренг 
наго дѣла уже нельзя обойтись простым® набором® виноку-
ренных® инструментов®. 

Для опредѣленія крахмала въ картофелѣ и провѣрки по-
казаній сахарометра необходимы уже извѣстные намъ удѣльные 
вѣсы. Кромѣ того, на каждом® заводѣ должен® находиться 
кисломѣръ, титрирный прибор® Д Е Л Ь Б Р Ю К А . , ибо, имѣя 
этотъ аппаратъ, винокуръ въ состояніи точно опредѣлять ко-
личество кислоты въ дрожжахъ и въ выбродившей бражкѣ. 
Показанія кисломѣра Л Ю Д Е Р С Д О Р Ф А не могут® быть при-
знаны точными, а еще менѣе возможно узнавать степень 
кислотности дрожжей, или выбродившей бражки, лишь по вкусу. 
Винокуръ, утверждающій противное, не понимает® своего 
дѣла>и причиняет® владѣльцу завода только ущерб®. 

Наконец®, надобно имѣть уже описанный мною ап-
паратъ для опредѣленія чистой молочной кислоты, а также 



небольшой перегонный аппаратики, служащій для опредѣленія 
содержанія алкоголя въ выбродившей бражкѣ и для провѣрки 
дѣятельностн перегони аго аппарата. 

Въ виду вышеизложенна™, желательно, чтобы на каж-
домъ винокуренномъ заводѣ имѣлись слѣдующіе инструменты 
и аппараты: 

1) картофельные вѣсы Р Е И M A H А *), 
2) по крайней мѣрѣ, 6 термометровъ съ большими дѣле-

ніями, 
3) 3 сахарометра отъ 0—4 град, для отбродившей бражки, 
4) 3 сахарометра отъ 0—24 град, для свѣжей бражки, 
5) 12 штукъ шітяныхъ фильтровальныхъ мѣшковъ съ 

фильтровальными сосудомъ, 
6) титрирный приборъ Д-ра Д Е Л Ь Б Р Ю К А СЪ натровымъ 

растворомъ и нормальною лакмусового бумагою**), 
7) бутылка іоду и 6 пробирокъ, 
8) приборъ для изслѣдованія бражки относительно со-

держания въ ней чистой молочной кислоты, 
9) небольшой перегонный апнаратикъ съ принадлежа-

щими къ нему 4 погонными пробниками. 

Изслѣдованія съ помощью этихъ аппаратовъ должны 
производиться ежедневно и найденные результаты тщательно 
записываться въ заводской дневникъ, и только тогда они при-
несутъ желаемую пользу. 

При подобномъ ведеиіи дѣла, винокуръ всегда будетъ въ 
состояніи найти причішы встрѣчающихся ненормалыюстей. 
Руководствуясь тщательно веденными дневникомъ, онъ сьумѣ-
етъ впослѣдствін избѣжать сдѣланныхъ прежде ошибокъ. 
Вмѣстѣ съ винокуромъ и владѣлецъ завода можетъ по записан-
ными даинымъ и правильному ходу производства убѣдиться, 
что при нашей акцизной сиетемъ, гдѣ ежедневно затирается 
одинаковое количество припасовъ. выходы спирта бываютъ да-

* ) Ц ѣ н а , безъ чанка, на с т е к м н н о м ъ заводѣ Германскпхъ впно-
курениыхъ заводчпковъ, въ Берлпнѣ — 30 ыарокъ. 

* * ) Д ѣ н а за весь приборъ съ натровымъ растворомъ п лакмусового 
бумагою, тамъ же — - 1 2 марокъ. 



леко не одинаковы, а именно на заводахъ, которые должны 
перерабатывать покупной картофель разная достоинства. 

Для примѣра положимъ, что, употребляя с е я д н я въ 
заторъ 400 пудовъ картофеля, содержащая 20 нроц. крах-
мала, мы, не считая солода, должны получить изъ него 
6560 град, алкоголя; если завтра будетъ переработано такое 
же количество картофеля, но съ менынимъ содержаніемъ 
крахмала — скажемъ въ 18 проц. — то мы получимъ изъ 
него только 5904 градус, безводнаго спирта, т. е. 654 гра-
дусами менѣе, чѣмъ изъ первая затора. Уже одинъ этотъ при-
мерь намъ показывает, какое значение для заводовладѣльца 
и м е е т тщателно веденный дневникъ, такъ какъ онъ даетъ 
возможность, узнавать причины уклоненій въ выходахъ ал-
коголя. По этому, следовало бы, чтобы каждый владѣлецъ 
винокуренная завода требова-лъ отъ своего винокура непре-
рывная и тщательная веденія заводская дневника по дан-
ной мною выше форме. 



И р и л о ж е н і е . 

Ііраткое изложеніе акцизных!, правил®, относящаяся до 
винокуренія: 

П р а в а на в и н о к у р е н і е . 
Права на производство винокуренія изложены въ стат. 

99—111 питейнаго Устава, изд. 1887 г. 
Во измѣненіе и дополненіе подлежащих® статей Устава 

о питейном® сборѣ, Высочайше утвержденным® 25-го Мая 
1888 г . мнѣніемъ Государствен наго совѣта постановлено: 

1) На заводахъ, - состоящих® въ арендѣ, винокуреніе 
разрѣшается не иначе, какъ по представленіи арендатором® 
установленных® залогов®, въ размѣрѣ суммы акциза, причи-
тающейся по смѣтяому исчисленію, за 14 диен, или же по 
предъявлены инъ письменнаго удостовѣренія собственника 
завода о согласіи его обезпечить этим® заводом® исправный 
взнос® акциза со стороны арендатора. Представленные арен-
датором® залоги освобождаются не прежде, какъ по окончаніи 
всѣхъ разсчетовъ его съ казною по виіюкуренію или по вы-
возѣ съ завода, съ перечисленіемъ акциза на другіе заводы 
и склады, всего выкуреннаго спирта. 

2) Въ исправном® взиосѣ акциза арендаторами виноку-
ренных® заводов® отвѣтствуетъ : наличность вина и припа-
сов®, залоги, представленные арендатором® въ, обезпеченіе 
акциза за выкуренное на заводѣ вино (ст. 1), a таіше дру-
гіе свободные, имѣюіціеся въ акцизном® управленіи, залоги 
арендатора, лично ему принадлежащее, все движимое и не-
движимое его имущество я, наконец®, самый завод® въ томъ 
случай, если арендатором® предъявлено было удостовѣреніе 
о согласіи собственника завода обезпечить симъ заводом® ис-
правный платеж® акциза со стороны арендатора (ст. "1). 
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Р а з м ѣ р ы в и н о к у р е и н ы х ъ з а в о д о в ъ . 
Наименыпій размѣръ для винокуреннаго завода пола-

гается въ 270 вед. емкости всйхъ квасильныхъ чановъ въ 
совокупности, при трехсуточном® броженіи, т. е., чтобы каж-
дый чанъ был® не менѣе 90 вед. 

П р и м ѣ ч а н і е . Это правило не распространяется на губерніп Царства 
Польскаго, въ которомъ сохраняют!, е м у постановления, пзложен-
ныя въ прпмѣчаніяхъ къ п. п. 1 п 5 ст. 112 пит. Уст. 1887 г. 
(Выс. утв. 25 Мая 1888 г . ннѣн. Гос. сов.). 

На одном® и томъ асе винокуренном® заводѣ допуска-
ется нѣсколысо порядковъ квасильныхъ чановъ, но съ тѣмъ, 
чтобы чаны каждаго порядка были одной мѣры (Ст. 112 п. 2 
пит. Уст. 1887 г.) . 

Совокупная емкость всѣхъ дрожжевыхъ чановъ не должна 
превышать '/1 0 части совокупной емкости квасильныхъ ча-
новъ, при четырехеуточномъ броженіи, а при трехсуточном® 
броженіи — 12 '/2 проц. совокупной емкости ихъ. Емкость 
же дрожжевыхъ кадей полагается въ 4 ' / 2 проц. емкости од-
ного квасильнаго чана. 

Передаточный бражный резервуар® не долженъ быть 
болѣе предварительна™ нагрѣвателя, гдѣ он® есть, и, во вся-
ком® случай, не превышать одной четверти емкости наиболь-
шаго квасильнаго чана при одном® и двух® заторах® въ 
сутки. При 3-хъ же заторах® она можетъ доходить до Ѵ2, 
а при четырех® и болѣе — даже до 3Д. (Цирк. Мин. Фин., 
1884 г . , за № 1755). 

По окончаніи устройства винокуреннаго завода, владй-
лецъ онаго, или его повйренный, представляет® въ Окружное 
Акцизное Управленіе чертежъ и описаніе завода по установ-
ленной формй въ 3-хъ экземплярах®, съ просьбою объ осмотрѣ 
и измйреніи завода. — Бланки для описанія завода отпус-
каются Окр. Акц. Управленіемъ безплатно. 

П р и м ѣ ч а н і е . Въ случаѣ предполагающихся какпхъ-либо нзмѣненій или 
нововведепій, какъ отпоептельпо показанныхъ въ описаніи от-
дѣльныхъ частей завода, такъ п отпоептельпо самой посуды, за-
водчпкъ обязаиъ довести о свопхъ предцоложеціяхъ до евѣдѣыія 



Окр. Акц. Управлеііія объявленіемъ по прилагаемой формѣ, пред-
ставляемымъ въ двухъ экземплярахъ. 

( Ф о р м а.) 
О б ъ я в л е н і ѳ 

отъ винокуренная завода, находящаяся 
губерніи, уѣзда, и т. д. 

Симъ доводится до свѣдѣнія Окруж-
н а я Акцизная Управления, что на означенномъ заводѣ пред-
положено: 

1) Ч а н ъ д л я р а с п а р и в а н і я к а р т о ф е л я , № 1, 
с н я т ь д л я и с п р а в л е н і я . 

2) Н а м ѣ с т о к в а с и л ь н ы х ъ ч а н о в ъ : Ж№ 4, 5 и 6, 
п о с т а в и т ь т р и н о в ы е ч а н а , е м к о с т ь ю в ъ 
4 2 4 в е д . к а ж д ы й . 

Заводчикъ: 
. . . - я 18 . . г . 

И з м ѣ р е н і е з а в о д а . 
Всѣ необходимый при измѣреніи завода работы произ-

водятся рабочими заводчика ; сверхъ того, онъ обязанъ пред-
ставить клейменныя мѣры. 

Осмотръ завода и измѣреніе посуды производятся долж-
ностными лицами Акцизная Управленія, въ присутствіи вла-
дельца завода, или его поверенная, по особой инструкции, 
данной отъ Министра Финаисовъ, причемъ объ измѣреніи 
квасильныхъ чановъ составляются особые протоколы. По из-
мерении квасильныхъ чановъ, заводчику выдается свиде-
тельство, въ которомъ обозначена емкость ихъ, для взятія 
изъ Казначейства патента на винокурение. Патентъ этотъ, 
для выполнения его, представляется въ Окр. Акц. Управление 
при особомъ объявлении на установленной гербовой бумагѣ. 
Вместе съ патентомъ, заводчикъ получаетъ изъ Окр. Акц. 
Управления и шнуровыя книги, заблаговременно представ-
ляемый имъ для скрепы установленными порядкомъ. 

12* 



С р о к ъ и п е р і о д ъ в и н о к у р е н і я . 
Подъ срокомъ винокуренія разумѣется то продолженіе 

времени, въ теченіе котораго заводчикъ намѣренъ произво-
дить винокуреніе безостановочно и на которое онъ беретъ 
свидѣтельство. Подъ періодомъ випокуренія разуыѣется со-
вокупность всѣхъ мѣсяцевъ съ 1 Ііоля одного года по 1 Ноля 
другаго, въ теченіе которыхъ винокуренные заводы находятся 
въ дѣйствіи. 

Каждый срокъ винокуренія, на который заводчикъ 
испрашиваете особое свидѣтельство, долженъ быть не короче 
двухъ недѣль; но послѣднее свидѣтельство, предъ окончаніемъ 
винокуренія, выдается и на кратчайшій срокъ. Въ разрѣ-
шенный срокъ винокуреніе должно производиться безъ пере-
рыва, за исключеніемъ дней, о которыхъ заводчикомъ будетъ 
объявлено въ поданномъ объявленіи при взятіи свидѣтельства. 

П р и м ѣ ч а н і е . По детечекіп срока послѣдняго свидетельства, вшюк.уреше 
непремѣнно должно прекратиться. 

О б ъ я в л е н і я на в и н о к у р е н і е и с в и д ѣ -
т е л ь с т в а на н е г о . 

Заводчикъ, желающій производить винокуреніе, обязанъ 
заблаговременно, по крайней мѣрѣ за недѣлю предъ насту-
пленіемъ каждаго срока, подать о томъ Надзирателю, или его 
Помощнику, объявленіе въ трехъ экземплярах! по данной 
формѣ, на бланкахъ, составляемыхъ и • заготовляемыхъ каж-
дым® Губернскими Акцизными Управленіемъ особо. Содер-
жаніе же этого объявленія подробно изложено въ статьѣ 131 
пит. Уст. , изд. 1887 г. 

Одинъ экземшшръ объявленія, засвидѣтельствованнаго 
ГІадзирателемъ, или его Помощникомъ, возвращается заводчику 
и служите свидѣтельствомъ на винокуреніе. Свидетельство 
должно быть выставлено на видномъ мѣстѣ. 

Если заводчикъ не самъ управляете заводомъ, то дол-
женъ имѣть для сего управляющаго, которыми можете быть 
H винокуръ. Заводчикъ долженъ извѣстпть Надзиратели 



кто на заводѣ отвѣтственный винокуръ и управляющий заво-
дом®, если таковой имѣется. (Ст. 129 пит. Уст. 1887 г . ) . 

О т к р ы т і е п р о и з в о д с т в а . 
Если къ назначенному для открытія винокуренія дню 

не прибудет® на завод® Акцизный чиновник®, для снятія 
печатей съ посуды, то заводчик®, или его повѣренный, при-
глашает® мѣстную Полицію, которая, въ присутствіи отвѣт-
ственнаго винокура и, по крайней мѣрѣ, двух® понятых®, рас-
печатывает® посуду, о чем® долженъ быть составлен® прото-
кол® по прилагаемой форнѣ. 

( Ф о р м а.) 
П р о т о к о л ъ 

составленный на № . . . . винокуренном® за-
водѣ губериіи, уѣзда, и т. д., 
. . . -го 18 . . г . о распечатаны квасильныхъ ча-
новъ подъ №№ парника Г е н ц е , № . . . . , 
и заторнаго чана, № . . . . 

Мы нижеподписавшіеся: старшина воло-
сти N. N. , управляющей заводом® N. N., отвѣтственнын ви-
нокуръ N. N. и посторонніе свидѣтели N. N. и N. N. соста-
вили сей протокол® сегодня . . . -го 18 . . г . , въ . . . 
час. утра, на означенном® заводѣ о томъ, что вслѣдствіе не-
нрибытія на завод® Акцизнаго чиновника для снятія печатей 
съ заводской посуды по случаю открытія производства вино-
куренія, согласно утвержденному 
Окружным® Акцизным® Управленіемъ свидѣтельству, отъ 
. . . -го 18 . . г . за № . . . ., сроком® съ . . . -го 
. . 18 . . г . по . . . . -ое 18 . . г . , 
волостной старшина распечаталъ вышеозначенную посуду на 
основаны Циркуляра Министра Финансов® 1865 г. , № 708. 

(Печать волост- „ 
наго старшины.) ПоАт<ж. 

Протокол® сей, по запискѣ онаго отъ слова до слова въ 
актовую книгу, долженъ быть отослан® въ Окр. Акц. Управ-



леніе въ теченіе 24 часовъ со времени его составления и до-
ставленъ туда не позже какъ въ двойной поверстный срокъ. 

П р и м ѣ ч а н і е . 1 ) Такимъ же порядкомъ, т. е. при состав.іеніи протокола, 
могутъ быть снимаемы сельскою Полпціего, за два дня до открытія 
производства винокуренія, печати съ дрожжевыхъ чановъ. 

П р и м ѣ ч а н і е . 2) Снятіе печатей съ заводской посуды послѣ перестоевъ 
должно производиться непремѣнно Акцпзнымъ чпновнпкомъ. 

О б ъ о с т а н о в к а х ъ и п е р е с т о я х ъ. 
Если заводчикъ вынужденъ будетъ остановить произ-

водство по какимъ бы то ни было непредвидѣннымъ причи-
нами, то немедленно долженъ быть составленъ актъ за под-
писью заводчика или управляющая завддомъ, винокура, Кон-
тролера или Надсмотрщика, если они имѣются, свидѣтелей 
изъ рабочихъ и постороннихъ лицъ изъ мѣстныхъ жителей 
ближайшихъ селеній, послѣднихъ не менѣе трехъ, и члена 
полиціи. — При семь надобно наблюдать, чтобы при повто-
рены остановокъ на одномъ и томъ же заводѣ, одни и тѣ же 
лица не были приглашаемы постоянно въ качествѣ посторон-
нихъ свидѣтелей. 

Составленный актъ долженъ быть препровожденъ въ 
Окр. Акц. Управленіе въ теченіе 24-хъ часовъ, считая съ 
того часа, въ который слѣдовало бы, по обыкновенному по-
рядку, произвесть пропущенный заторъ, и доставленъ туда 
не позже, какъ въ двойной поверстный срокъ, a копія съ 
акта вписана въ особую шнуровую книгу, учрежденную на 
сей предметъ на каждомъ заводѣ. (Ст. 140 пит. Уст. , 1887 г . ) . 

Въ случаѣ несоблюденія всѣхъ этихъ правилъ, или же 
недоставленія акта въ Окр. Акц. Управленіе въ двойной по-
верстный срокъ, остановка завода признается недѣйствитель-
ною и заводъ считается въ полномъ ходу, какъ означено въ 
свидѣтельствѣ на винокуреніе. 

Согласно Циркулярами Мин. Фин. 1866 г. за № 759 и 
1869 г. за № 956, Управляющіе Акцизными Сборами разсы-
лаютъ на всѣ винокуренные заводы правила, которыя должны 
быть соблюдаемы при перестояхъ, изложенный въ.ст. 140 пит. 
Уст . , изд. 1887 г . , а также формы актовъ. Кромѣ того, всѣ 



могущія возникнуть недоразумѣнія относительно примѣненія 
вышеозначенной статьи пит. Устава, подробно разъяснены 
Циркулярами Мин. Фин. и Постановлениями Совѣта Государст-
венна™ Контроля, помѣщенньши въ пит. Уст. , изд. Соко-
лова.,. 1886 г . , на стр. 120—123. 

П р и м ѣ ч а н і е . 1 ) Акты о перестояхъ п другихъ случайностяхъ могутъ 
быть доставляемы съ заводовъ также, непосредственно, Помощнику 
Надзирателя. 

П р и и ѣ ч а н і е . 2) Сдѣланные уже заторы, которые, по случаю порчи аппа-
ратовъ, не могутъ быть обращены въ вино, для освобожденія отъ 
платежа за нпхъ акциза, должны оставаться въ квасильныхъ ча-
нахъ до прпбытія Акцпзнаго чиновника, въ присутствіи котораго 
такіе заторы спускаются въ барду, съ составленіемъ о томъ над-
лежащая акта. 

П р и м ѣ ч а н і е . 3) а. Наложенный сельскою Полиціею печати должны быть 
сохраняемы въ цѣлостд до прибытія Акцизная чиновника. — 
б. Если остановка продолжится болѣе двухъ суток'ъ, то заторный 
и свободные квасильные чаны опечатываются и заводъ считается 
прекратившпмъ свое дѣйствіе, впредь до полученія н о в а я свпдѣ-
тельства установленнымъ порядкомъ. 

При прекращеніи производства винокуренія, т. е. по 
истеченіи срока послѣдняго свидѣтельства, дрожжевые чаны, 
парникъ и заторный чанъ, по опорожненіи ихъ, опечаты-
ваются Полиціею съ составленіемъ акта по слѣдующей формѣ: 

П р о т о к о л ® 

составленый на № . . . . , винокуренном® за-
водѣ, находящемся губ. , уѣзда, 
и т. д. . . . -го , 18 . . г . въ . . . час 
объ опечатаніи дрожжевыхъ чановъ за №№ 
запаривательнаго чана, № . . , ., и заторнаго чана, № . . . . 

Мы нижеподписавшіеся: старшина воло-
сти N. N. , управляющій заводом® N. N., отвѣтственный ви-
нокуръ N. N. и носторонніе свидѣтели N. N. и N. N. соста-
вили сегодня . . . -го 18 . . г . , въ . . . час 
на означенном® заводѣ сей протокол® о томъ, что согласно 
послѣднему свидѣтельству на винокуреніе, за № . . ., сего 
числа сдѣланъ послѣдній заторъ (въ текущем® періодѣ) и что 
вслѣдствіе того опечатаны волостным® старшиною его долж-



постною печатью: дрожжевые ч_аны №№ занари-
вательный чанъ, № . . . и заторный чанъ, № . . . . 

Всѣ квасильные чаны были наполнены бражкою. 

( М ѣ с т о п е ч а т и . ) Подписи. 

П р и м ѣ ч а н і е . Такимъ же порядкомъ опечатываются въ посіѣдующіе дни 
п квасильные чаны, по опорожнепіи ихъ. 

Всѣ протоколы прлппмаетъ, при первоыъ посѣщеніи за-
вода, мѣстпыіі Помощпакъ Надзирателя. 

К о н т р о л ь н ы й с н а р я д ъ . 
1) Во время нахожденія контрольна™ снаряда на за-

водѣ, заводчикъ, или его довѣренный, и винокуръ обязаны 
наблюдать за целостью и содержаніемъ въ чистотѣ снаряда 
и нерегоннаго аппарата и за цѣлостъю наложенныхъ акциз-
ными надзоромъ на снарядъ и аппаратъ обезпеченій, которыя 
ни въ какомъ случай н е м о г у т ъ б ы т ь с н и м а е м ы безъ 
акцизнаго надзора. 

2) Въ случай необходимости снять обезпеченія для осмо-. 
тра, чистки и исправленія нерегоннаго аппарата, заводчикъ 
обязанъ обратиться за этимъ къ ближайшему акцизному чи-
новнику, который, снявъ обезпеченія, возстановляетъ ихъ по-
томъ и обо всеми этоМъ записываете въ винокуренную книгу. 

3) О всякомъ случайномъ поврежденіи обезпеченін на 
перегонномъ аппаратй и на контрольномъ снарядъ заводчикъ, 
или его довѣренный, долженъ немедленно составить акте, за 
подписью его, винокура и 3-хъ рабочихъ, и доставить его, въ 
поверстный срокъ, должностному лицу Акцизнаго Управленія. 

4) Если произойдете порча въ перегонномъ аппаратѣ, 
при которой открывается досхупъ къ выкуриваемому вину до 
иоступленія его въ контрольный енарядъ, то заводчикъ обя-
занъ немедленно пріостановить винокуреніе и, составивъ на 
основаніяхъч изложенныхъ въ предыдущемъ пунктѣ, актъ 
доставить его въ поверстный срокъ должностному лицу Ак-
цизнаго Управленія. 

5) Если бы заводчикъ или винокуръ замѣтили какую 
либо неисправность въ снарядй, или въ дййствіи его, то они 
должны, не подвергая снаряда ни малѣйшему испытанно, со-



ставить объ этомъ актъ,на основаніяхъ, изложенных® въ п. 3, и 
доставить оный, въ поверстный срок®, въ Окр. Акц. Управленіе. 

6) Неопрятное содержание контрольнаго снаряда и пере-
гонного аппарата, засореніе ихъ грязью или бражкою и проч. 
подвергают® заводчиков® взысканіямъ. 

7) За новрежденіе или совершенное истребленіе кон-
трольнаго снаряда во время нахожденія его на заводѣ или 
на сохранены у заводчика, сен нослѣдній обязан® вознагра-
дить казну. 

8) Акцизному Управленію предоставляется оставлять за-
водчикам® контрольные снаряды на еохраненіе по окончаніи 
періода до слѣдующаго вииокуренія; но если заводчик® не 
пожелает® хранить снаряда у себя, то обязан® доставить его, 
на свой счет®, въ Окр. Акц. Управление и затѣмъ пред® на-
чалом® винокуренія перевести его обратно на завод®. 

В е д е н і е к н и г ъ в и н о к у р е н н о й и п о д -
в а л ь н о й . 

В® винокуренную книгу ежедневно записывается завод-
чиком®, или его управляющим®, количество затертых® при-
пасов® и полученнаго вина; въ подвальную же книгу вно-
сится сданное ежедневно въ подвал® съ завода вино и расход® 
его, и отмѣчается уплата акциза. 

Случаюіціяся въ книгах® описки не могут® быть подчи-
щаемы и замарываемы, а должны быть зачеркнуты такъ, 
чтобы написанное можно было, прочесть. 

По истеченіи каждаго мѣсяца, заводникъ немедленно 
сводит®, въ винокуренной и подвальной книгах®, итоги пере-
куренных® матеріаловъ, количества нормальнаго изъ них® вы-
хода вина, дѣйствительной выкурки его и расхода вину, и 
выводит® суммы причитающаяся и внесеннаго акциза. За-
тѣмъ заводчик®, не позже 10 числа наступивіпаго мѣсяца, 
представляет® въ Окр. Акц. Управленіе копін съ подведенными 
месячными итогами. (Ст. ст. 145 и 146 пит. Уст. 1887 г .) . 

Для уясненія себѣ веденія винокуренной и подвальной 
книгъ, авторъ предлагает® слѣдующія формы, въ которых® 
удержан® акцизъ въ 8 коп. 
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„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

16. заторъ 
,, дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

17. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

18. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

19. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

и т. д. 
29. заторъ 

„ заторъ 
30, заторъ 
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6 

12 
5 

12 
6 
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12 
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2378% 

2878% 

2878% 
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8-го Сегг 

1 

4 

2 

5 

3 

6 

1 

4 

г я б р і 

Сѳнт . 
15 

188 

00074,0 

3 г . 

00071,4 74 95,1 7173 

Сентябрь. 
13. дрожжи 
я я 

14. дрожжи 
я я 

15. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

16. заторъ 
,, дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

17. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

18. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

19. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

и т. д. 
29. заторъ 

„ заторъ 
30, заторъ 

„ заторъ 

Сентябрь. 
13. дрожжи 
я я 

14. дрожжи 
я я 

15. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

16. заторъ 
,, дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

17. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

18. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

19. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

и т. д. 
29. заторъ 

„ заторъ 
30, заторъ 

„ заторъ 

По 
12 

5 
12 

5 

12 
12 
12 
12 

мощн 
204 

204 

204 
204 
204 
204 

икъ Надзират 
2878% 

2878% 

2878% 
2878% 
2878 2 з 
2878% 

еля I 
2 

5 

3 
6 
1 
4 

ST. N. 
16 

26 

27 

Управ 
00074,0 

ЛЯЮІЦІЙ 

00071 ,4 

заво 
75,5 

79 

78,5 

доит 
95 

95,4 

95,7 

N. N. 
7373 

7537 

7512 

Сентябрь. 
13. дрожжи 
я я 

14. дрожжи 
я я 

15. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

16. заторъ 
,, дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

17. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

18. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

19. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

и т. д. 
29. заторъ 

„ заторъ 
30, заторъ 

„ заторъ 

По 
12 

5 
12 

5 

12 
12 
12 
12 

мощн 
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204 

204 
204 
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204 
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ST. N. 
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27 
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заво 
75,5 

79 

78,5 

доит 
95 

95,4 

95,7 

N. N. 
7373 

7537 

7512 

Сентябрь. 
13. дрожжи 
я я 

14. дрожжи 
я я 

15. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

16. заторъ 
,, дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

17. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

18. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

19. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

и т. д. 
29. заторъ 

„ заторъ 
30, заторъ 

„ заторъ 

По 
12 

5 
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12 
12 
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ST. N. 
16 

26 

27 

заво 
75,5 

79 

78,5 

доит 
95 

95,4 

95,7 

N. N. 
7373 

7537 

7512 

Сентябрь. 
13. дрожжи 
я я 

14. дрожжи 
я я 

15. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

16. заторъ 
,, дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

17. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

18. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

19. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

и т. д. 
29. заторъ 

„ заторъ 
30, заторъ 

„ заторъ 

По 
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N. N. 
7373 

7537 

7512 

Сентябрь. 
13. дрожжи 
я я 

14. дрожжи 
я я 

15. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

16. заторъ 
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„ заторъ 
„ дрожжи 

17. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
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18. заторъ 
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„ заторъ 
„ дрожжи 

19. заторъ 
„ дрожжи 
„ заторъ 
„ дрожжи 

и т. д. 
29. заторъ 

„ заторъ 
30, заторъ 

„ заторъ 
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12 
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12 
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18. заторъ 
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Въ Сентябрѣ п е р е -
к у р е н о зат. 26 

н е п е р е к у р е н о зат. 6 
442 
102 

5004 
1224 

74845% 
Итого по 

контрольн. 
спаряду в ы -
курено . • 1026,5 975,2 97520 



н а я к н и г а . 

Протпвъ нормы 

llo какому объявление разрѣшено вннокуреніе, замѣчанія ц 
отмѣтки винокура, заводчика н должностиыхъ лицъ акцизиаго 

надзора. 
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l lo какому объявление разрѣшено вннокуреніе, замѣчанія ц 
отмѣтки винокура, заводчика н должностиыхъ лицъ акцизиаго 

надзора. 

Свидѣтельство JVs 1. 
По объявленію, засвпдѣтедьствованному Окр. Акц. Управ -

леніемъ 9-го Сентября ' 1883 г., за № . . . . , срокомъ съ 15-го 
Сентября "по 30-го Сентября 1883 г., на 16 сутокъ, на пере-
курку по высшей нормѣ при 13/4-ведерной емкости для карто-
феля и 4-хъ-ведерной — для зеленаго солода, при трехсуточнонъ 
броженія и двухъ заторахъ въ сутки: 

I и о р я д о к ъ. К в а с , ч а н и ЗѴз № 1, 2 п 3. 
В ъ с у т н и . 

Картофеля 204 пуд., емкость 357 вед., 2448 град. б. с. = 
Зеленаго сол. 17 „ „ 68 „ 4302 3 „ „ „ = 

1 4 1 5 % 
Итого 221 пуд., емкость 425 вед., 2878% град. б. с. = 

В о в е с ь с р о к ъ . 
3264 пуд., 39168 град. б. с. 

272 „ 6890% „ „ „ 

3536 пуд., 46058% град. б. с. 

1616% 
I I п о р я д о к ъ . К в а с , ч а н ы №№ 4, 5 и 6 

(такой же какъ первый порядокъ). 
Итого: 221 п. , емкость 425 в . , 2878% гр. б. с . = 3 5 3 6 п . = 4 6 0 5 8 ! / 3 град. б. с . 

Общ.сумма:442 п . , емкость 850 в „ 5757 (/ 3 гр. б . с . = 7 0 7 2 п . = 9 2 И 7 ' / 3 град. б. с . 

Дрожжи затираются отдѣдьно и припасы для нпхъ, состо-
ящіѳ изъ 5 п. зелен, солода на одпиъ дрожжевой заторъ, бе-
рутся изъ прппасовъ назначеыныхъ для всего затора и упо-
требляются за два дня до производства его; двое послѣднихъ 
сутокъ означеннаго свпдѣтельства дрожжевыхъ припасовъ не 
берется п объявленное количество ихъ отчисляется отъ всего 
ежесутошнаго количества зелен, солода. 

Заводъ пмѣетъ непрерывио-дѣйствующіп перегонный аппа-
ратъ системы И Л ь Г Е С А. 22674% 

Дрожжи затираются отдѣдьно и припасы для нпхъ, состо-
ящіѳ изъ 5 п. зелен, солода на одпиъ дрожжевой заторъ, бе-
рутся изъ прппасовъ назначеыныхъ для всего затора и упо-
требляются за два дня до производства его; двое послѣднихъ 
сутокъ означеннаго свпдѣтельства дрожжевыхъ припасовъ не 
берется п объявленное количество ихъ отчисляется отъ всего 
ежесутошнаго количества зелен, солода. 

Заводъ пмѣетъ непрерывио-дѣйствующіп перегонный аппа-
ратъ системы И Л ь Г Е С А. 



П о д в а л ъ 

П Р И X о д ъ . 

Поступило нзъ впноку-
g репнаго завода. 
« 

-Я 

Число г р а д у с о в ъ 
бѳзводнаго алко-
голя, опредѣлен-

наго нормою. 

Сумма акциза за 
норму. 

Сѳнт. 
29 
30 

5757ѴЗ 
руб. 

460 
коп. 
58»/, 

по кнцгѣ  
На числено для согласовавія 

съ контр, сыар. . . 

Итого въ Сентябрѣ . . 
Оставалоськъ 1 Сентября 

Балансъ . 

74846 »/з 

7637 
7512 

97514 

6 

5987 62»/, 97520 
4174 

101694 



н а я к н и г 

Р А С X О Д Ъ . 

Кому д куда отпущенъ 
сішртъ д когда внесены 

деньги. 

У п л а т а а к ц и з а . 

® fi 
К S 
в § 

На вод. заводъ купца N въ 
N, по пров. свпд. № . . 
42 вед. по 95,5 °/„ . . . 

Корчмарю N въ деревнѣ К, 
по пров. свпд. № . . ., 3,5 
вед. по 4 2 ^ и 0,2 вед. по 
95 

На вод. заводъ купца N въ 
N, по пров. свид. № . . 
126,41 вед. по 9 5 , 2 ^ . . 

Внесено въ К'ское Уѣздное 
Казначейство . . -го 
18 . . г., подъ квптанцію 
за № . . 

Содержателю оптоваго скла-
да въ купцу И, 
по разрѣшепію . .-го Окр. 
. . . . . . Акц. Управленія 
отъ . . -го 18 . . г. , 
за № . . . и по пров. свпд. 
№ . . 786,8 вед, по 95.3 % 

4011 

166 

12034 

74982 

Итого въ Сентябрѣ . 
Остается къ I Октября . 

91193 
10501 

руб. коп. 

320 

13 

руб. коп. 

28 

р у б . |коп. 
безакцнз-

ный пере-
к у р ъ 

3 2 0 I 8 8 

бѳзакциз-
п ы п пере-

к у р ъ 

13 28 

9621 72 

966 92 

5Ô98 

7295 

56 

п е р е в е -
дено н а 

гор 

5998| 56 

за А в г у с т ъ 

4j 20 

за Сен-
тябрь 

962 72 

44 

безакциз-
наго пере-

к у р а 

334| 16 
п е р е в е -
дено н а 

гор. 

5998 56 

92 6332 

Балансъ 101694) 

72 



Правила, ОТНОСЯЩАЯСЯ до продажи вина изъ 
заводскихъ подваловъ. 

1) Въ губерніяхъ, управляемых® по общему учрежденію, 
и въ губерніи Ставропольской, равно какъ въ предѣлахъ при-
соединенных® къ Области Войска Донскаго бывших® Ростов-
скаго уѣзда Екатеринославской губерніи и Таганрогскаго 
градоначальства, отпуск® вина и спирта изъ заводскихъ под-
валовъ разрѣшаетея въ количествѣ не менѣе о д н о г о ведра, 
а въ прочих® мѣстностяхъ количествами не менѣе т р е х ъ 
ведер®. 

2) При отпускѣ вина или спирта изъ заводскихъ подва-
лов®, заводчики должны выдавать покупателям® ярлыки или 
провозныя свидѣтельства по установленной формѣ. Въ гу-
берніяхъ, означенных® въ ст. 393 пит. Уст., изд. 1887 г. 
соблюдаются, кромѣ того, особыя правила, изложенныя въ 
этой статьѣ. 

3) Изъ заводскихъ подваловъ дозволяется отпускать въ 
продажу вино съ полученіемъ отъ покупателей слѣдующаго 
за оное акциза, но съ тѣмъ а) чтобы невнесенная въ казна-
чейство сумма акциза никогда не была болѣе двух® тысяч® 
рублей: у арендатора завода она не должна, сверх® того, 
превышать совокупной стоимости наличнаго вина и свободной 
части представленнаго въ обезпеченіе акциза залога, и 
Ь) чтобы на первое число каждаго мѣсяца был® вносим® въ 
казначейство сполна акциз®, слѣдующій за вино, израсходо-
ванное въ теченіе истекшаго мѣсяца, хотя бы сумма его и 
не достигала 2000 руб. 

4) При обнаружены въ заводскихъ подвалах® неявки 
вина или недоимки свыше 2000 р., акцизный надзоръ аресту-
ет® немедленно для обезпеченія недоимки соответствующее 
количество наличнаго вина, а равно имѣющихся при заводѣ 
припасов® и матеріаловъ, не препятствуя, однако, употреб-
лен™ таковых® припасов® на винокуреніе, въ необходимом® 
количествѣ. Вмѣстѣ съ тѣмъ, выпуск® свободнаго отъ ареста 
вина дозволяется впредь до пополненія акцизной недомки не 
иначе, какъ но взносѣ вперед®, каждый раз®, слѣдующаго 



за.выпускаемое вино акциза, или, при отпускѣ въ склады и 
на другіе заводы, съ обезпеченіемъ акциза залогами на об-
щем® основаніи. 

5) Изъ заводских® подвалов® дозволяется выпускать въ 
продажу вино и спиртъ съ отсрочкою взноса акциза. Отсро-
ченный акциз® должен® быть обезпеченъ заводчиком® уста-
новленными залогами, въ размѣрѣ рубль за рубль, и уплоченъ 
сполна къ первому числу четвертаго мѣсяца, слѣдующаго за 
тѣмъ, въ который акциз® отсрочен®. (Пункты 3—5 извле-
чены изъ Выс. утв. 25 Мая 1888 г. мнѣн. Госуд. сов.). 

Учетъ и разсчетъ по свпдѣтельствамъ и перекуру. 
Разсчетьі по перекуренному вину съ заводчиками произ-

водятся: по прошествіи полуперіода — за вес® полуперіодъ, 
а по истеченіи нѣсколькихъ свидѣтельствъ — за всѣ сіи 
сроки въ совокупности, но по желанно заводчика — и по 
каждому отдѣльному свидѣтельству. 

Разсчеты о перекуренном® винѣ могутъ быть произво-
димы тотчас® по оплатѣ акцизом® или по выпускѣ изъ завода 
подъ залоги всего нормальнаго вина учитываемых® свидѣ-
тельствъ. 

Выпуск® же безакцизнаго перекура можетъ быть произ-
водим® не ранѣе, какъ но оплатѣ акцизом® нормальнаго вина 
и причисленнаго къ нормѣ перекура. 



Въ заключеніе, авторъ позволяет® себѣ обратить внима-
ніе Г . г . винокуренных® заводчиковъ на управляемую имъ 
школу винокуренія*). Учебный курс® начинается въ ней 
1 Октября каждаго года. Обученіе винокуренію — практичес-
кое и теоретическое. Полугодичная плата за ученіе состав-
ляет® 150 руб. Принимаются же только молодые люди съ хо-
рошим® школьным® образованіемъ. Вмѣстѣ съ тѣмъ, авторъ 
имѣетъ честь сообщить, что онъ принимает® на себя 
устройство новых® винокуренных® заводов®, или передѣлку 
старых®, а также составленіе планов®. 

* ) Адресъ: Лиф.іяндская губ., черезъ пм. Оберпаленъ, въ дм. Каб-
балъ (блпзь Дерпта). 



Фиг. 11. 





Фиг. 13. 





Т А Б Л И Ц А 

по Б А Л Л И Н Г У 

с о с т а в л е н н а я Э Б . Г Е Л Ь Б К Е 

для вычисленія выхода алкоголя изъ картофельной бражки по первоначальному еахарометричеокому покааанію и мнимой пѳребродкѣ. 

100 ведеръ бражки = 97 ведрамъ фильтрата. 
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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% 19,4% 19,6% 19,S % 20% '0,2% 20,4% 20.6% 20,8% 21% 

фунт. фунт. град. / 

30,06 2916 0,5 806 817 828 839,5 851 862 874 885 897 908 920 931 942 954 965 977 988 999,5 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 0,9 786 797 808 819,5 831 842 854 865 877 888 900 911 922 934 945 957 968 979,5 991 1002 1014,5 1026 1037,5 1049 1061 1073 

30,12 2921 1,0 781 792 803 814,5 826 837 849 860 872 883 896 906 917 929 940 952 963 974,5 986 997 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 1016 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 1,4 761 772 783 794,5 806 817 829 840 852 863 875 886 897 909 920 932 943 954,5 966 977 989,5 1001 1012,5 1024 1036 1048 

30,17 2926 1,5 756 767 778 789,5 801 812 824 835 847 858 870 881 892 904 915 927 938 949,5 961 972 984,5 996 1007,5 1019 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' 747 758 769,5 781 792 804 815 827 838 850 861 872 884 895 907 918 929,5 941 952 964,5 976 987,5 999 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-
торе. пъ 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 0,4338 0,4342 0,4346 0,4351 0 ,4355 0,4359 0,4363 0,4367 0,4373 

Алкоголь-фак-
торъ т.т. градус. 
Для 1 сахаром. % . 

1,78330 1,78506 1,78682 1,78858 1,79034 1,79210 1,79386 1,79562 1,79738 1,79914 1,80090 1,80266 1,80442 1,80608 1,80794 1,80970 1,81146 1,81322 1,81498 1,81674 1,81856 1,82026 1,82202 1,82378 1,82554 1,8273 












