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I . СОСТАВНЫМ ЧАСТИ НИВА. 

Пивомъ называется такой напитокъ, который составляет!., 
по своему составу и вліянію на чедовѣческій организмъ, пе-
веходъ OTT. спиртнагс къ питательному. Бросивъ взглядъ 
на его B ü n d e относительно тѣла чедовѣка, мы встрѣчаемъ, 
что при умѣрениомъ его употребденіи, пиво возстановляетъ 
сиды какъ питательное средство и утоляющее жажду, а 
также развиваетт. мускульную систему организма. 

Вт. составь пива идутъ сдѣдующіе матеріады: ячмень, 

хмѣдь, вода, дрожди. 
При образованіи ш т а , химическш анализъ указывает!. 

на предметы, входящіе въ составь его, конечно, при усдо-
віяхъ его доброкачественности, какъ напр. вода, спирть, 
углекислота, декстринь, виноградный сахаръ, азотистые ве-
щества, діастазъ, ФосФорно-кислая известь, магнезш. 

Но главный роли, которыя играють вь нивѣ, это - ко-
личества алкоголя и не летучія вещества в ь твердом, видѣ, 
каковы: декстринь и сахаръ, которые, по этому случаю, и 
должны быть изслѣдываемы, ибо оть нихь зависить крѣ-
ность пива; вообще замѣчено, что шесть стамшовъ пива 
дѣйствуютъ одинаково, какъ одинъ стаканъ рому. Отсюда 
видна степень его силы относительно крѣпкихь спиртныхь 
напитковъ. 

Чтобы достигнуть, помощію обработки ячменя, воды, 
хмѣля и дрождей, до преобразованія этихъ продуктовъ въ 
пиво и такимъ образоыъ превратить обработываемые пред-
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меты въспиртъ*) , сахаръ, декстрпнъ,какъ нами уже указано 
выше, мы должны ироііти рядъ операцій, состолщихъ изъ 
приготовлейііі солода, затиранія сусла, вагенія сусла, бро-
женія сусла и освѣтленія пивной жидкости. 

Чтобы достигнуть благопріятиой цѣли при вареніи пива, 
каждую изъ операцій необходимо выполнять какъ можно 
тщательнѣе; если это будстъ дѣло завода, то въ такомъ слу-
чаѣ для каждой изъ нихъ необходимо долженъ быть работ-
никъ-спедіалистъ, которого умѣніе заключалось-бы только 
въ выполнении одной изъ этихъ операцій. Кромѣ того для 
успѣха дѣла необходимо, чтобы предметы, входящіе въ со-
ставъ пива, какъ необходимые матеріалы, должны быть 
доброкачественны, т. е. удовлетворять условіямъ, при но-
торыхъ можно получить пиво хорошимъ ; такъ иапримѣръ: 

1) Вода должна быть совершенно чиста, безъ малѣйшаго 
запаха и вкуса; и если возможно воду имѣть мягкую, т. е. 
такую, въ которой распускается мыло и стручковые плоды 
мягко развариваются; всего лучше для этой цѣли имѣть воду 
проточную, а не колодезную, которая не содержитъ въ еебѣ из-
вести и органическихъ примѣсей, каковыя содержитъ болот-
ная вода. 

2) Ячмень для пива долженъ быть лучшій, полновѣспый, 
который содержитъ болѣе йучнистыхъ веществъ; а оболоч-
ка зеренъ должна быть тонка, какъ невходящая въ процессъ 
солодованія и для облегченія искусственнаго проростанія. 

3) Хмѣль долженъ быть душистъ, по причинѣ содержанія 
въ немъ эѳирнаго масла (которое въ долголежаломъ улету-
чивается), и это ее ирное масло вмѣстѣ съ лупулиномъ (горь-
кое экстрактивное начало, придающее пиву горьковатость) 
играютъ важную роль въ дѣлѣ пивоварепія ; они препятству-
ютъ окисанію его и нридаютъ пиву пріятный вкусъ и запахъ. 

4) Дрожди должны быть свѣжи и хорошо сохраняемы. 

*) Литаніе пива зависать отъ экстракта сахара и гумми. Горькое и 
укрѣпляющее свойство основано на горышхъ началахъ дрождей и 
хмѣля. Черное пиво имѣетъ укрѣігляющее и опьяняющее свойство. 
Бѣлое болѣе разслабляетъ и прохлаждаетъ. Молодое дѣлаетъ ионосъ 
и колику. Тминное иротивъ боли живота. 

СОЛОДОВАН1Е. 

Солодъ можетъ быть прнготовляемъ изъ различныхъ зе-
ренъ, такъ напр. особенно для пива они могутъ быть хоро-
ши; но преимущество отдаютъ ячменному, потому что онъ 
сравнительно болѣе содержитъ въ себѣ діастаза, какъ глав-
наго дѣятеля въ процесеѣ превращеиія крахмала въ сахаръ. 

Прежде, чѣмъ разсмотримъ приготовленіе солода, счи-
таемъ нужнымъ разсмотрѣть этотъ родъ злаковъ. 

Ячмень (Horrleum) прйнадлежитъ къ семейству злаковъ; 
имѣетъ три колоса, изъ которыхъ каждый изъ зубковъ 
ости имѣетъ свое зерно. 

Если три колоса имѣютъ зерно, то колосъ четырехгран-
ный или шестигранный; если одйнъ изъ пихъ плодоноеенъ, 
то колосъ пстощемъ и сжатъ. 

Различаютъ иѣсколько родовъ ячменя какъ ботаники, 
такъ и сельскіе хозяева; но, говоря въ смыс-лѣ хозяйствен-
ной промышлености (винонуреиіи и пивовареніи), всѣ сор-
ТЫ ячменя одинаково хороши, если только они выполняются 
слѣдующими качествами: полнотою зерна, тяжеловѣсностью, 
когда зерно тонетъ въ водѣ; желтовато-бѣлаго цвѣта; не 
старѣе трехъ лѣтъ и не гіеремѣшаны разнолѣтпія зерна. 

Всѣ условія, на который здѣсь указано, должны быть вы-
полнены, и они-то могутъ служить задаткомъ будущаго 
успѣха солодоваиія. 

Во всякомъ случаѣ на заводахъ употребляемы различныя 
пробы, который могутъ дать несомнѣнное доказательство 
годности ячменя. Изъ пробъ, который мы укажемъ, одна— 
опредѣляетъ степень годности проростанія, другая — всѣ-ли 
зерна одполѣтнія. 

Для узианія, что ячмень можетъ давать ростки, т. е. го-
денъ въ дѣло солодованія, наливаютъ на тарелку воды и на по-
верхности этой воды иосыітаютъ ячменя столько, чтобы вся 
вода покрылась этими зернами; тарелку съ ячменемъ прикры-
ваютъ идаютѣ стоять при температурь 15—18° II. Цельсія. 

По прошествіи l ' /a до '2 сутокъ появляется на концѣ каж-



даго зерна ростокъ, который значительно удлинняется; ме-
жду-тѣмъ какъ съ другаго конца появляется котиледокъ 
подъ оболочкою зерна и достигаетъ половины зерна. 

При этихъ появленіяхъ въ организмѣ зерна, испытываю-
щій долженъ наблюдать : 1) одииаково-ли во всѣхъ зернахъ 
происходитъ проростаніе, и если дѣйствительность обнаружи-
ваешь одновременное появленіе ростковъ и одинаковое раз-
витіе во всѣхъ зернахъ, то это служитъ доказательствомъ 
годности и доброты ячменя или другаго хлѣба. Противное 
этому, т. е. не одинаковое развитіе въ зернахъ, показываетъ 
негодность ихъ въ дѣло солодованія. 

Для опредѣленія, всѣ-ли зерна однѣхъ лѣтъ, зерна, взя-
тыя изъ разныхъ мѣстъ, мочутъ отъ 1 до 2-хъ сутокъ въ 
рѣчной водѣ и но достаточномъ разбуханіи этихъ зеренъ 
ихъ собираютъ и сажаютъ въ сырую землю на четверть 
вершка глубины. Давъ время зернамъ полежать нѣсколько 
дней въ землѣ, потомъ ихъ вынимаютъ и наблюдаютъ 
степень ихъ годности по длинѣ ростковъ, чѣмъ опредѣля-
ютъ такъ же какъ и въ первомъ случаѣ свѣжесть зеренъ и 
способность ихъ късолодованію. Въэтомъ случаѣ узнаются: 

1) Отчасти проросшія зерна означаютъ че'тырехъ или 
и я т и л ѣ т н і й ср о к ъ зале ж ал о ст и. 

2) Загнившія или ыедавшія вовсе ростковъ зерна обнару 
живаютъ отъ долговремонности утратившуюся силу, тогда 
какъ: 3) ростки, пустившіе зерна, опредѣляютъ годность 
и доброту ячменя. 

На основаніи Фіізіологическихъ данныхъ процессъ разви-
тія ростка объясняется слѣдуюіцимъ путемъ : 

Зерно, при доступѣ влажности и другихъ благопріятныхъ 
обстоятельствъ, иускаетъ ростокъ; тутъ клейковина и крах-
малъ служитъ ростку, какъ питательный матеріалъ и разла-
гается химически, превращаясь изъ нерастворимого въ рас-
творимое соединеніе въ томъ мѣстѣ, гдѣ происходитъ раз-
витіе ростка. Вотъ при этомъ-то разложеніи клейковина 
даетъ болѣе растворимое вещество, извѣстноеподъ именемъ 
дгастаза. Отъ вліянія его крахмалъ зерна превращается въ 
сахаръ и сообщаетъ зерну сладкій вкусъ, что замѣчено во 

всѣхъ родахъ зерновыхъ растеній и влаковъ; при этомъ об-
разованіи сахара, онъ дѣлается растворимъ. 

При рощеніи солода происходятъ 5 операцій: 1) мочка 
ячменя, 2) рощеніе ячменя, 3) сушка ячменя, 4) отдѣленіе 
корешковъ, 5) молоніе. 

МОЧКА ЯЧМЕНЯ. 

Нужно замѣтить, что, какъ пивовары, такъ и винокуры, 
часто пріобрѣтаютъ солодъ готовымъ на солодовенныхъ за-
водахъ; но какъ невыгода этого иріобрѣтенія въ болыпихъ 
размѣрахъ пивоваренія очевидна съ одной стороны, то съ 
другой система производства каждаго завода во многихъ слу-
чаяхъ получаетъ убытокъ, не имѣя гармоніи въ цѣломъ, 
потому что часто, имѣя въ виду избѣжаніе лишняго устрой-
ства. числа рабочихъ рукъ и издержекъ, заводъ отъ дурно 
подготовленнаго солода получаетъ убытокъ. Поэтому прак-
тики дѣла находятъ выгоднѣе приготовлять солодъ на своихъ 
заводахъ, по-крайней-мѣрѣ собственный надзоръ не даетъ 
никакого опасенія на дальнѣйшій неуспѣхъ въ будущемъ. 

Цѣль замачиванія ячменя — это удаленіе пыли, сору, от-
дѣленіе отъ хорошихъ зеренъ мякины, челкихъ отъ круп-
ныхъ, полныхъ отъ пустыхъ и, между прочимъ, насыщеніе 
з е р н а водою, насколько требуетъ того процессъ проросташя. 

При этомъ необходима чистая, проточная вода, напр.рѣч-
ная. Заводчикъ при самомъ устройствѣ завода долженъ имѣть 
въ виду возможность имѣть неистощимый запасъ этого пер-
ваго матеріала, и поэтому пивоваренный заводъ необходимо 

долженъ находиться при рѣкѣ. 
Но такъ-какъ вода часто содержитъ въ себѣ растворимыя 

примѣси, то на каждыя 20 четвертей ячменя примѣшиваютъ 
20 лотовъ чернаго марганца (перекиси марганца) для очи-
щенія. Это средство похваляютъ какъ возбуждающее—для 
произведенія растительной силы и какъ размягчающее. 

Чанъ для замачиванія солода дѣлается съ двойнымъ дномъ; 
на днѣ его долженъ находиться кранъ или деревянная втулка 
съ діаметромъ отверстіявъ 2 дюйма. Ыазначеніе отверстія— 
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спускать грязную воду, почему отверстіе снабжается метал-
лической сѣткой, дабы по проходили зерна. 

Об'ьемъ чана должеиъ быть такой величины, чтобы на 64 
Фунта ячменя было по три кубпч. фу Та воды, причемъ сооб-
ражать объемъ чана пи разбухшему ячменю, который гіо-
глоінаетъ въ себя до 50 процентовъ воды. 

Чанъ до половины налпваютъ водою н потомъ всыпаютъ 
туда столько ячменимхъ зеренъ, чтобы они были прикрыты 
водою па четверть аршина. 

Этотъ чанъ необходимо должеиъ находиться в ъ томъ же 
самомъ здаиіи, гдѣ помещается ростпльня ; при этомъ необ-
ходимо, чтобы при замачиваніп зеренъ не было дѣііствін на-
ружного воздуха и с-квознаго вѣтра, елрвомъ сказать постоян-
но было отъ 8—до 12° Реомюра. 

Иослѣ того, какъ будутъ всыпаны въ чанъ ячменный зерна, 
ихъ должно взмѣшать песломъ, да'бы, па осиоваиіи удѣль-
ііаго вѣса , лузга, пыль, пустым зерна всплыли на поверх-
ность и так им ъ родомъ отделились-бы отъ полезныхъ зе-
ренъ ячменя. 

Если ячмень соренъ, тогда нснзлшние также будетъ. если 
работнпкъ тотчасъ спустить изъ чаи а первую воду и на-
льетъ второй разъ чистой, ибо это не должно вредить успѣ-
х у Щ г 

Нелишнее заметить, что при налптіи на зерна воды, когда 
всплывутъ негодный частицы, входящія въ составъ ячменя, 
то ихъ не должно тотчасъ же удалять, но снимать спустя 5 
или 6 часовъ, по той уважительной причіінѣ, что часто всплы-
ваютъ на поверхность вместе съ сорными частицами год-
ный зерна, который не успели еще намокнуть или под-
нимаются вследстніе окружающихъ ихъ воздушныхъ пу-
зырьковъ. 

Хотя слишкомъ частая перемена воды вредна для добро-
т ы зерна, потому что вытягиваетъ изъ послѣдияго juHoro 
полезныхъ частицъ, но однако же благоразумная практика 
указываетъ на меры и средства мочки. 

Чѣмъ темнее вода, тѣыъ чаще ее переменять, какъ такую 
жидкость, которая содержитъ въ себѣ много азотистыхъ и гнн-

лыхъ веществъ, развивающихъ гнилое брожеше. Не должно 
бояться того, е с л и сиускаемаясъ мочимаго ячменя водаимѣетъ 
желто-белый цвѣтъ-, это вытяжка изъ внѣшней кожи-

ды зерна. 
Практики, указывая способы моченія зеренъ, скорѣе до-

пускаютъ несовершенное моченіе зерна, ибо опытами до-
знано, что можно достигнуть окончательна™ моченія помо-
щію спрыскиванія зеренъ во время самаго рощеиш. 

Вообще при смачиваніи зеренъ нужно руководствоваться, 
соображаясь со временемъ года и погодою, но такъ, что ни 
какъ не ранѣе 6 или 8 часовъ, в ъ лѣтнее время чрезъ каж-
дые 12 часовъ, а в ъ холодное - чрезъ каждые 24 часа. 
Но во вснкомъ случае практика вернѣе всего опредѣляетъ 
время мочки и совершенного разбуханія; такъ напр. осенью 
мочка продолжается до полутора сутокъ, а зимою отъ 2 !г 
до 3 сутокъ. При этомъ озимой ячмень требуетъ для разбу-
ханія противъ яроваго болѣе времени. 

Впрочемъ. основываться на времени, в ъ какое можетъраз-
бухать ячмень, и не елѣдустъ ; а должно придерживаться 
тѣхъ правплъ, по которымъ узнаётся его совершенное разбу-
ханіе. Поддерживая температуру въ постбянньіхъ стъ 8 до 
12° Реомюра, при начавшемся разбуханіи въ зернѣ, необхо-
димо его пробовать, чтобы не пропустить порядка мочки, 
потому что ерокъ окончаиія этой операціи узнается по елѣ-
дуіощимъ призйакамъ: 

1 ) Когда зерно, при слабомъ сжиманіи съ обоихъ концовъ, 

не колется. 
2) Когда зерно при сжиманіи его выдавливается изъ ко-

жицы безъ затруднен!я. 
3) Когда зерно, если кончить его отпущенъ, даётъ по 

дереву черту бѣлаго цвѣта, подобно мѣлу. 
4) Когда разбухнушиія зерна даютъ отъ себя запЯхъ свѣ-

жпхъ плодовъ. 
5) Когда при откусываніи зерна иоперегъ, оно не ломает-

ся, а обнаруживаетъ мучнистую поверхность, выступаю 
щую наружу. 

Если всѣ эти признаки хорошо выполнены, тотчасъ сну-



скаютъ изъ чана воду, по тщательномъ рпзмѣшиваніи, послѣ 
чего наливаютъ вновь воды дли обмывки и, давъ полежать 
зерну отъ 4-хъ до 5-ти часовъ, чтобы вода совершенно сте-
кла, выкладываютъ его на ростильныйтокъ. 

РОЩЕНІЕ ЯЧМЕНЯ 

Вотъ легкій теоретическій очеркъ развитія ростка: 
Необходимо наблюдать, чтобы ростки всѣхъ зеренъ были 

равномѣрной длины, иначе трудно будетъ получить сододъ 
хорошаго достоинства отъ неравномѣрнаго проростанія. 

Не допускать слишкомъ быстраго роста, потому что пе-
рышко проникаетъ въ течеиіе этого короткаго времени 
чрезъ все зерно, начинаетъ при выходѣ своемъ на противо-
положномъ кондѣ зеленѣть, и затѣмъ тотчасъ же прекра-
щается молодое растеніе. 

Но когда это молодое растеніе пускается первоначально 
въ корешокъ, то оно начинаетъ свое питаніе на счетъ зерна 
и продолжаетъ это питаніе, истощая его до самаго появ-
ленія наружу, вотъ причина, по которой зерно ячменя чрезъ 
переростаніе утрачиваетъ много полезныхъ частидъ и об-
ладаетъ малою образовательною силою,--пояснить эту утра-
ту, такъ вредную въ дѣлѣ пивоваренія, можно тгГ>мъ, что на-
ходящийся въ зернѣ крахмалъ и клейковина по закону муд-
рой природы назначается для питаиія развивавшагося за-
родыша; но въ болѣе или менѣе растворенномъ видѣ чрезъ 
постепенное разложеніе крахмала въ сахаръ, тогда какъ 
бѣлковое соединеніе въ то же время переходитъ въ діас/газъ, 
чѣмъ способствуетъ образованію крахмала въ сахаръ. 

Для рощенія солода употребляютъ погребъ съ низкимъ 
потолкомъ, въ которомъ-бы могъ человѣкъ проходить, толь-
ко что не наклоняясь. Полъ и часть стѣны этого погреба нахо-
дятся ниже горизонта земли и выстилается песчаникомъ иди 
кирпичами такъ плотно, чтобы не было въ промежуткахъ 
между кирпичами, для чего заливаютъ цементомъ, дабы они 
не могли поглощать сырости изъ зерна. 

Окна щщѣщаются въ погребахъ въ верхней части двухъ 

противоположныхъ стѣыъ, имѣя кромѣ прямаго назначенія 
пропускать свѣтъ, еще провѣтривать комнату для уравне-
нія температуры и удаленія сырости. 

Условія рощснія солода слѣдующія: 
1 ) Постоянная температура погреба отъ 8—12° Реомюра. 

2) Во все время года внѣшняя температура не должна ока-
зывать вліянія на температуру солодовни. 

3) Темнота погреба, чтобы не появился листовой ростокъ, 
съ появленіемъ котораго прекращается развитіе корешка. 

4) Умѣренная сырость, которая предпочтительнѣе сухо-

сти воздуха. 
Для соблюденія этихъ иеобходимыхъ условш нужно: 
Лучше всего ростить солодъ въ мартѣ, апрѣлѣ и маѣ. 
Закрывать на день двери и окна ставнями, поливая полъ 

водою изъ садокой лейки, особливо при возвышенш темпе-
ратуры и усиливающемся испареніи. 

Зимнее время топить печи въ погребѣ, для уравиенія тем-
пературы, и въ это самое время зерна покрывать мокрыми 
рогожами, покрывалами или войлокомъ. 

Зерна солода необходимо располагать грядами въ видѣ 
горизонтальныхъ иризмъ и наблюдать при этомъ, чтобы ес-
ли жаръ слишкомъ великъ лѣтомъ, то гряды располагать 
ниже; а при болѣе низкихъ градусахъ выше, разравнивая 
деревянными лопатами. Объяснять это уравниваніе по со-
стоянию температуры можно тѣмъ Фактомъ, что зерна мо-
гутъ слежаться и выутрениіе слои зерна скорѣе прорость, 
а наружный заплеснѣвать. 

Гряды слѣдуетъ перемѣшивать чрезъ каждые 6 — 8 часовъ 
и такъ, чтобы внутренний слой приходился снаружи, тогда 
какъ внѣшній попадалъ въ средину, этимъ понижается тем-
пература солода, который помѣщается въ срединѣ гряды и 
всѣ зерна равномѣрно проростаютъ. 

Чѣмъ длиннѣе корневые ростки, тѣмъ ниже температура 
грядъ, и потому не требуется отъ рабочаго той вниматель-
ности, какую онъ долженъ имѣть при слишкомъ возвышен-
ной температурѣ; во всякомъ случаѣ употребленіе термо-
метра необходимо для этой цѣли. 



При этомъ, если температура такъ возвысилась при воз-
вышеніи температуры въ зернахъ до 18—20 гр. Реомюра, 
то гряды слѣдуетъ переворачивать. 

Трудно узнать время совершеннаго проростанія солода. 
Работа эта лѣтомъ продолжается отъ 8 до 10 дней, а зимою 
отъ 10 до 14 дней. Признаки совершеннаго гіроростанія со-
лода бываютъ слѣдующіе: 1) Корешокъ ячменя достигаетъ 
почти равной или 11/з раза длиннѣе самаго зерна, у пшени-
цы, а равной длины въ зернѣ ячменя. 2) Перышко у ячменя-
достигаетъ половины длины зерна, тогда какъ у пшеницы 
равенъ длинѣ зернышка. 3) Вкусъ мучнистости въ зернѣ 
утрачивается, и онъ получаетъ взамѣнъ сего сладкова-
тость вслѣдствіе образованія сахара. 

Основываясь на этихъ ііризнакахъ, солодованіе прекра-
щается. 

Нужно замѣтить, что при Проростаніи зерно теряетъ до 
трехъ процентовъ своихъ полезныхъ частицъ. 

Во избѣжаніе иѣкоторыхъ предосторожностей и нзлиш-
нихъ наблюденій, въ новѣйшее время открытъ способъ ной-
лочнаго солодованія; въ краткихъ чертахъ мы пояснимъ 
здѣсь его приготовленіе. 

Устройство солодовни и содержаніе температуры тоже 
самое, какъ и въ первомъ способѣ. 

Смоченный по описанному ячмень, складываютъ въ кучп 
до 12 дюймовъ вышины и переворачиваютъ его чрезъ каж-
дые 7—8 часовъ, до-тѣхъ-поръ, пока онъ значительно не 
пустилъ ростка. Послѣ ихъ обраіцаютъ въ грядки не выше 
четырехъ дюймовъ и оставляютъ до-тѣхъ-поръ, пока они 
не перепутаются между собою иаподобіе войлока,—наблюдая 
при этомъ однако же, чтобы грядка не просохла съ поверх-
ности ранѣе сростанія въ нижнихъ своихъ слояхъ. 

Потомъ номощію острой деревянной лопаты ерощенный 
солодъ разсѣкаютъ въ квадратныхъ кускахъ отъ 12 до 18 
дюймовъ и переворачиваютъ каждый куеокъ отдѣльно. 

Солодъ считается окончившимъ свой процессъ, когда рост-
ки достигаюсь длины въ іѴа дюйма. 

р]сди предполагается варить бѣлое пиво, въ такомъ слу-

маѣ солодъ этотъ высушивается на чердакахъ при скоромъ 
свободномъ и сѵхомъ ирптокѣ воздуха, или яге въ сушиль-
няхъ особого устройства, гдѣ температура не превышаетъ 
100—140° Цельсія. 

Но когда же солодъ сушится при болѣе высокой темпера-
турѣ, то въ такомъ случай онъ пмѣетъ бурый или желтый 
цвѣтъ и даетъ сусло свѣтлое, потому что большая часть 
бѣлковыхъ веществъ превращаются въ нерастворимый видъ. 
Этотъ солодъ идетъ на прнготовленіе портера, чернаго пи-
ва и проч. 

Для разрывать войлочнаго со-
лода, чтобы употреблять для раз-
малываиія легче и лучше, очень 
проста и не дорога. Составныя 
ея части суть: а—дубовый валъ 
въ діаметрѣ отъ в до 8 дюймовъ 
и въ длину 20 дюймовъ; концы 
этого вала лежатъ на нодшипни-
кахъ. Станки Ь,Ъ на деревянныхъ 

н о яг к ах ъ с,с. Палекъ этотъ, какъ видно по чертежу рас-
полоягенъ горизонтально и усаягенъ желѣзными иглами ве-
личиною въ В діоіімъ. ІІадъ валькомъ устроенъ ящикъ d, 
въ которомъ представленъ леягащій пластами войлочный 
солодъ, чрезъ отверстіе этого ящика отъ 3 до 4 дюймовъ 
ширины проходитъ солодъ и, падая на валекъ при враща-
тельномъ движеиіи рукоятки, разрывается иомощію непод-
вижно поставленной доски е, съ такими яге желѣзными, какъ 
и на валыгѣ, иглами. 

Прпведемъ таблицу О гто для понятія о составь ячменнаго 
зёрна во 100 частяхъ: 

Крахмалу 02,48 
Сахара 4,96 
Камеди 4,98 
Азотнстыхъ ) 
нерастворим, ѵ . . . . 5,90 
соедииеній. I 
Бѣдковыпы . . . . . 5 ,00 

59,58. 
4,42. 
4,36. 

2,88. 

1,20. 



Жирныхъ веществъ . . 5 , 0 0 . . . 1 , 6 0 . 
Минеральныхъ солей . . 6 , 8 0 . . . 1 ,00. 
Оболочекъ 13 ,64 . . . 13 ,54 . 
Воды 10 ,82 . . . 1 0 , 2 0 

По вырощеніи солода во 100 частяхъ по таблицѣ Прута 
3 части клейковины переходятъ въ 1 часть діастаза; 5 ча-
стей крахмала въ 15 частей сахара, 4 части декстринной ка-
меди въ 15 частей сахара. 

С У Ш Е Н І Е СОЛОДА. 

Такъ какъ солодъ, взятый изъ солодильнаго погреба, за-
ключаетъ въ себѣ зародышъ будущаго растенія, готовагокъ 
дальнѣйшему и окончательному развитію помощію той вла-
ги, которая въ немъ заключена, то есть питательная влага 
и вода, отъ которой зерно получило болыиій объемъ. 

Поэтому необходимо прекратить въ зернѣ жизненный 
процессъ помощію удаленія воды, чего достигаютъ сильной 
тягою и возвышенною температурою; при этихъ опера-
ціяхъ зерно сжимается и превращается в ъ твердое состои-
т е , а силою вентиляціи удаляется влага притокомъ возду-
ха; поэтому при сушеніи солода должно наблюдать: 

1 ) Для удобства работы строить сушильню близко отъ 
ростильни. 

2) Не нарушать условій при которыхъ прекращается про-
цессъ растительности зерна. 

3) Удалять причины вредный для сушенія. 
Для соблюденія этихъ 3 условій, слѣдуетъ: а) Удерживать 

температуру не выше 40—45° Р . 1>) Имѣть постоянную тягу , 
с) Удалять дымъ. d) Производить переворачиваніе солода, 
е) Пе допускать водяныхъ паровъ. 

В О З Д У Ш Н Ы Й с о л о д ъ . 

Воздушный, оиъ же и бѣлый и зеленый солодъ, называется 
такой солодъ, который послѣ окончанія рощенія переносит-
ся начердакъ солодильни и разсыпается тонкимъ сдоемъ. При 

помощи вентиляціи и оконъ близъ самагопола, причастомъ 
поворачиваніи, солодъ накоиецъ просыхаетъ, для окончанія 
же просушивается при умѣреныой теплотѣ . 

Нужно замѣтить, что этотъ солодъ идетъ для пригото-
влеиія бѣлаго пива и не имѣетъ существенныхъ нреиму-
ществъ предъ жаровымъ, кромѣ того, что онъ оцѣненъ в ъ 
отношеніи экономіи, кромѣ того въ сравненіи съ жаровымъ 
онъ менѣе можетъ сохраняться. 

ЖАРОВОЙ СОЛОДЪ. 

Жаровой солодъ—такой солодъ, который просушиваютъ 
помощію жара печей. Предварительно же для этой цѣли да-
ютъ просохнуть солоду на чердакѣ солодильни, потомъ под-
вергаютъ дѣйствію жара печей. 

Каждая горячая сушильня состоитъ изъ пода или плат-

Формы и топки. 
Отъ устройства топки, сушильни бываютъ дымовыя и 

воздушный, хотя конечно требованіе отъ солода въ пивѣ 
совершенно другое, чѣмъ отъ солода для спирта; отъ пер-
ваго требуется, чтобы оно было просушено до образованія 
въ немъ пригорѣлаго ароматическаго масла, что и обра-
зуется только при болѣе возвышенной температурѣ ; но од-
нако же настоящее общее употребленіе бѣлаго пива и эля 
вытѣсняетъ запахъ гари въ солодѣ. 

Оиишемъ устрой-
ство сложной сушиль-
ни съ горизонтально 
направленными тру-
бами. а ,а—стѣны су-
шильни, Ь—простран-
ство предъ топкою, с 
—печь, которая топит-
ся изъ этого простран-
нства , д—дымовой ка-

налъ, сообщающійся съ системою трубъ, е ,е ,ее -продушина 
съ закрываемымъотверствіемъ для впуска въ систему трубъ 


