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11. Pääfegudiste roalmistus. 
Segubifi eraldatakse wnnawabrikntes lahte liiki: ühed — pääsegMfeb, 

teised — pärnnfegudifed. Nagu käesolewa kirjatüki päälkiri ju mõista annab, 
saab siin nimelt pääsegudiste walmistufest juttu olema, millega endid siis ka 
ligemalt tutwustama 

R. Mürklilt lilaldawate materjalide keetmine ja tegudifeks 
tegemine ning feile juures tarwitatawad aparadid. 

I. Kartulitelt feaudiste rualmistaminc. 

Kõige enne tulewad kartulid pesus puhtaks pesemisele, siis sellekohastes 
aparatides keetmisele, et nende tärklist sel teel wedelaks teha ja kliistriks muuta, 
ja wiimaks segutõrres linnastega fegisegamiscle, et tärklist, mis keetmise waral 
ettewalmistatud, nüüd kliistriolekust suhkruks — malwfeks üle wiia. 

Ižt riistu, mis kartulite keetmiseks omased, mõne tähtsuseta erandiga 
ka teiste tärklist usaldawate materjalide (nagu maisi, rukiwilja jne.) ümbertöö-
tamise juures tarwitatakse, siis saab sellest küllalt, tui meie neid paljalt üks-
kord kirjeldame. 

1. Kartulite pelemine ja lellekanaled aparadid. 

Kartulid tarwitawad, iseäranis kui nad porisel ajal raske põhjaga maast 
üles wõetud, hoolsat pesemist. Nende puhtaks kasimine külge jäänud sodist 
ühelt poolt täidab üleüldiseid tööstuse puhtuse nõudeid, teiselt poolt hoiab ta 
segutõrt ja jooksutamise aparatt enneaegse ärakulumise eest. 

Kartulite puhtaks pesemine sünnib jookswa wee woolu waral ja selle-
kohased aparadid ou nii sisse seatud, et pesus olewad kartulid wastu wett 
eddasi kantakse. Niiwiisi saadakse seda katte, et kõige puhtam wesi ju pooleli 
puhtaks uhutud kartulitega kokku puutub, uii et pesemine wõimalikult wähescgi 
weega sünnib. Selleks otstarbeks wõib segudise jahutamise juures saadawat 
sooja wett tuluga tarwitada. Nõnda pestakse kartulid, kui segudist parajasti 
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soowitawa temperaturaui maha jahutatakse, juba järgmise feaudife jaoks ette 
walmis. Sollest tuleb siis see tarwidus, et hentsed ööseks kai'tulid täis pes-
takse, mida aga ilma aktsisiwalitsuse lubata teha ei wõi. 

Eelseifew pilt kujutab tüüpilist x) kartulipesu sel kujul, nagu ta wiiua-
põletuse tööstuses käsil on. Wanad, lihtsamat ehitusewiisi pesuriistad, mis 
enne tarwitusel uliwad, on aja jooksul praktikast kadunud ja nende aset täida-
wad praegu otstarbekohasemad. 

Pildid 59 ja 60 knjutawad kahte Ekkerti poolt soowitatud kartulipesu 
tüüpust. Kartulid peawad pesasse tulemise eel ümberkäiwast trummlist läbi 
kä ma, kus nad nntmele korrale läbi sarjatakse; suurem osa mulda mureneb 
nende küljest lahti ja pudeneb läbi trummli pulkade keldri põraudale maha. 
Sel wiisil tltlewad kartulid, sõna tõsises mõttes, enne pesemist weel kuiwast 
pärast puhtaks kasimisele. Niisugust pesu sisseseadet tuleb wäga otstarbekoha-
seks pidada. Kartulite pesemise juures, kus pesul euesel samast abiriista kül
jes ei ole, on kasulik, kui kartulid iile iseäralise raudpõhjaga sarja pesusse juhi-

№ 59. (Sffcvti lartulipesu raubbistiga. 

takse. Wiintue abiriist on uimelt suurtes tööstustes soowitaw, sest et esimene 
ei suuda sääl, kus kartulid paari tmmi sees 509 puuda ehk rohkemgi läbi 
pesta tuleb, oma kohut uii wäledasti täita. 

Trummli kahe windisaruase pinnaga põhjas olewa augu kaudu lange-
wad kartulid ühesuuruste palade kaupa pesusse sisse, kus nad siis wõlliga 
ühes tükkis ümberkäiwate tiibade wara! alatasa uhtuda saades pesakasti teise otsa 
nihknwad, säält aga traadist koppade poolt pesu elewatorisse wälja wisatakse. 

Pesul, mis 59. pildil kujutatud, ou pääjagu, kast, niisamati ka resti-
loogad, mis pefule üleni teise Põhja annawad, pori läbi lasewad, aga kiwa 
oma paale koguwad, — malmist walatud. Pildil 60 pikuti läbilõigatult kuju-
tatud konstruktsioniga pesul on kast telliskiwidest kokku laotud ja tsemendiga üle 
silutud. Niisugune telliskiwidest kast uu selle poolest hää, et teda kuitahes 
pikaks wõib teha, nagu seda keldri ruum lubab. Üleüldse, kui soowitakse, et 

I) Typus — »lguskuju algupäraline laad. 
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kartulid pesus hästi puhtaks peawad saama, siis tuleb pesu 10—12 jalga 
pikk teha. 

Palju täielisemalt teeb küll Geringi pesu (w. p. 61) kartulid puhtaks. 
Ta seisab kahest jaost koos: harilik pesu ühes kiwikorjajaga ja suur ttmberkäi-
wate trullidega kast. Kartulid, mis aparadi esimeses jaos juba suuremast 
sodist puhtaks saauud, tulewad kasti, kus ümberkäiwad trullid neid harjade 
abil oma korda puhastawad ja siis elewatori kannudesse juhiwad. 

Wõllil peaks neis kohtades, mis aluslaagrite wahel seisawad, niisugu-
scd malmist muhwid ümber olema, mis hõlpsasti wõiks uutega wahetada, 
mida üsna sagedastigi tarwis läheb. Kui muhwisid ümber ei ole, siis tuleb 
iga kord, kui wõlli otsad ära kulunud, kõik wõll uuendada. Et metallist 
aluslaagnd, iseäranis aga nende päälmised pooled kuigi kaua kulumisele wastu 
ei pea, siis on hakatud neid bakoutipuust x) walmistama, mis julgesti talwc 
taks wastu peawad. 

Pääle nende kahe konstruktsioni on weel 
mitmed teised olemas, mis põhjusmõtteliselt 
kõik Ekkerti pesu laadi on. Ruumi puu-
duse pärast ei hakka meie neid siin lige-
inalt kirjeldama, waid arwame sellest küllalt 
saanm, kui mõnda neist nimetame: Paukschi, 
Leinhaaseni, Wageneri, Hartmanni j . t. 
tonstruktsionid on weel olemas. 

Hästi sisseseatud wabrikutes tassitakse 
kartulid elewatori abil üles kaalude pääle 
ja lastakse alles pärast kaalumist hentsesfe 
sisse. Kartulite ülestassija, elewator kulub 
ruttu ära, sellepärast on ta kõik rauast 
walmistatud. Niisugune elewator on siin 
62. pildil näha. 

Tema ahelate lülid on taotud malmist 
tehtud ja üksteisega üleüldse ühte laadi: 
wahe on ainult selles olemas, et neile 
lülidele, mis elewatori kannusid peawad 

1) Selle nime all soowitatud pliud wuib igast wimawabriku masinate kauplusest osta. 
Hmd on umbes 1 rubla nael: 5 naelast punst saab 2 paari laagrid. 

№ 61. Beringi kartulipesn. 
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kandma, on walatud. Ahela otsadesse on iseäralised haakikäiwad lülid 
pandud, mille waral ahelat hõlpsasti koost lahti wõtta ja kokku tagasi panna 
wõib, ilma et ahelat ennast koost tarwis oleks lahti wõtta; üksikud lülid käi-
wad küll ahela külje poolt üksteisega haaki ja haagist lahti, kuid otseti 
edasi tõmbamisel ei käi nad mitte. Hambaratast, mis elewatorid weab, ei 

tarwitada, waid selle jaoks peab ise wõi mitte pesu käimapanemiseks 
rihmaratas olema. 

Pesu jaoks kõige otstarbekohasem paik 
on keldri sarnane ruum, kus juurdeweetud 
kartulid üle resti wõi muldsarja weereda 
lastes otseteed pesnsse wõib juhtida. 

Puhtaks uhutud kartulid tassitakse pesust 
elewatori waral kas otsekohe hentsesse ehk 
hentse kohal seiswate! kaaludel olewasse 
kasusse, kus neid enne hentsesse sisse-
laskmist ära kaalutakse, et teada saada kui 
palju kartulid segudise pääle tõesti läheb. 
Selleks otstarbeks wõib ka isekaalujaid 
Reuserti kaalusid tarwitada. 

№ 63. Elewatori ahelalüli. 

Neil kaaludel on (w. p. 64) trehtri-
sarnane kolu pääl, kuhu kartulid elewatori 
kannudest wälja wifatakfe; kolust aga lmt-
gewad kartulid kaalude sees olewasse tühja 
ruumi — reserwuari ^). Sel pilgul, tai 
reserwuar määratud kaalu-arwu kartulid 
wastu on wõtnud, tuleb kolu alla klapp, 
mis talle põhjaks jääb; sellesama aja sees 
pöörab reserwuar ennast korra ringi ja 
puistab oma seest kartulid hentsesse wälja, 
tuna aga arwunäitaja wäljapuistatud kar-
tulite kaalu kindlasti arwesse üles tähendab. 
Nõnda kaalutakse siis kõik elewatorist tule-
wad kartulid eune hentsesse jõudmist palade 

kaupa ära. Kui suur tähtsus niisugusel isekaalujal tööstuse käigu kontrolc-
rimiseks on, jääb ennem küll wiinapõletaja ja wabrikuwalitfuse omawaheliseks, 
kui just tööstuse tarwiliseks wajaduscks,. sest et ka suhkrumõõtja abil segudise 
wäärtust niisama hästi katte wõib saada. 

№ 62. Kartlilipefu clewator. 

1) On prantsusekeelsest sõnast геэег оіг — tagawarapaik. 
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2. Kartulite keetmine auruga. 

Keewnse otstarbe seisab selles, et tärklist stsaldawaio materjalisid suhkru-
uemise protsessi wastu ette walmistada. Nagu kartulite, niisama ka wilja-
terade tärklist, kui see alles üles puudumata on, suudab linnaste diastafe alles 
pika pääle ära lahutada; kui aga tärklisel keemise temperatura juures oma 
paras jagu wett on, siis tekitab ta kliistrit. Kõwad, ümargused ehk pikergused 
wilja- ehk kartulitärklise terad puuduwad selle juures wäga tugewasti üles, 
muutuwad süldifarnaseks, kergesti äralagunewals aineseguks ja alles niisugu-
ses olekus lasewad nad ennast diastasel juba hõlpsamini lõhestada. Ülitarwi-
lik on, et keetmise ajal iga üksik tärklisetera hästi üles puuduks, mis wast siis 
wõimalik näib olema, kui toorele materjalile igasse üksikusse kibemekesse lawa-
lisel arwul kuumust ja wett, s. o. auru juhitakse. I g a w ä i k s e m kui 
w ä i k e o s a k e n e t ä r k l i s t s i s a l d a m a s t m a t e r j a l i s t p e a b a u r u 
m õ j u a l l a o t sekohes t teed s a t t u m a , sest s e l l e segu s o o j u st -
e d a s i f a a t e w olek (т е п л о -
п р о в о д н о с т ь ) õn i seenes t 
n a p p j a p u u d u l i k . S i i t s e l -
gub , kui t a r w i l i k ja t ä h t i s 
on o faw a u r u ä r a j a o t a m i n e 
keed « r i i s t a d e s . 

L ü h i k e n e a j a l o o l i n e ü l e -
w a a d e. Waremalt tarwitust'! ole
wate tööwiiside järele lasti segudise 
jaoks wõetawad materjalid puust 
tünni sees lahtise auruga nii kaua 
keeda, kuni nad täitsa pelnueks keesiwad. 
Sellele järgnes nende peeneks pressi-
mine waltside wahel ja wiimaks tärklise 
suhkrnstamine lahtises tõrres. 

Hollefreund tuli selle mõnusa mõtte 
pääle, et segudiste jaoks wõetawate 
materjalide keetmise ja peeneks purus-
tamise juures kõrget aurufnrumist tarwitusele wõtta; oma mõtte tegi ta 
oma asiaradil, mis'Pestis 1871. a. x) ülesseatud, teoU. 

See mõte, et torget aurusuru keetmise juures tarwitusele wõtta, tungis 
Ungarist peagi Saksamaale ja leidis sääl uusi täiendusi. 

Kino paris Kolumbuse munana ilmus küll maapidaja Henze keedu-apa-
rat, aparat, mis näitas, et kuustlitka abiriistu selleks sugugi tarwis ei lähe, 
kui soowitakje materjalisid nii peeneks purustada, nagu seda Hollefreundi wii-
silgi teha suudetakse. 

Aparat, mida Henze 1873. aastal Saksamaa wiinawabrikantide ühisuse 
üleüldisel koosolekul esimesena kirjeldas, on nii lihtsa aurusuru all materjalide 
keetmise ja sellega kaasas käiwa purustamise wiisi pääle rajatud, et ta warsti 
kõik teised kolikambrisse saatis ja ife asemele astus. 

№ 64. Reuserti automat-lartuMlalub. 

) Selle llpaiadi willjamötlejals arwatakse õieti Schulzeit. 
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Selle pääle käis üks täiendamine teise kannul. Hollefreundi aparati 
muutis Bome, kes weega jahutamist sisse seadis, kerelaadi poolest. Esimene 
anrujõuul jahutaja segutõrs pandi 1872. a. Saksamaal Kelchi mõisas üles. 
Ellenberg omalt poolt lisas Henze keedunistale purustamise aparadi juurde, 
mida kirjutusepabcri wabrikutes „Holländer:" nunetufe all tuntakse. 

Ellenbergi poolt wäljamõeldud lisa, fegudise peeneks tegemine andis terwe 
rea purustamise aparatide wamistamiseks asja. Esimese niisuguse riistana 
ilmns 1876. a. Lwowsky weski, otsekohe tema kannul tuliwad Eamin ja Neu-
mann, Pautsch, Boms ja mitmed teised oma aparatidega platsi. Kuid hästi 
walmistatud Henze keeduriist, üleüldse öeldes, täidab korraliku töötamise juures 
neid tingimisi kõigiti, mis talle materjalide täieliseks lahtilahutamifeks ette 
panna wõib. Kahjuks aga ei olnud omakasu nõudmata wäljamõtleja!, Hen-
zel, õnne ise oma aate täideminekut ära oodata, sest et ta ju 1875. a. ära sari. 

Uuema keetmisewüsi paremus endise kõrwal seisab kõige päält muutustes, 
mida k õ r g e a u r u s u r u t e g e w u s e mõjul tärklist sisaldawad materjalid 
tunda saawad. Aur awaldab tärklise pihta osalt oma süiistkalist, osalt keemia-
list laadi tegewust. 

See tegewus tuleb allpool mitmesugusel kujul piltidega seletustega lige-
malt kõne alla. 

Я. Tärklife ja rakukeste kestade füüfikalifed mautuled pee
neks purustatamates materjalides. 

Selle wäleduse ja täiuse järele, kuidas linnaste diastase poolt kõrgesuru-
lise auru esialgse tegewuse alt läbi käinud tärklis wõrdlemisi selle tärklisega 
ära lahutatakse, mida ilma auru surumiseta ümber töötatakse, wõib otsustada, 
et tüsedad füüsikalised muutused suurest auru surumisest tulewad.' 

Toores kartulis, mille rakukeste kogu 65. pilt tema läbilõikel kujutab, 
näib tärklis rakukeste, weerikkas wedelikus ujuw sisu olewat. Tärkliseterade 
iselaadi kujud paistawad meile weesarnafes wedelikus selgesti silma, kusjuures 
näha wõib, et igas rakukeses suur arw tarkuseteri peitub, mida kõiki wõimalik 
ei ole pildil kujutada, ilma et wiimse selgust mitte tumestada. Tubl i arwu 
kopsakamate terade kõrwal on weel määratu palju wäiksemaid asumas, mis 
kartulitärklisele ta iseloomulise sisseseade lööwad. Rakukestel on ümbrik ümber, 
nii et igaüks neist iseendast isepäine olewus — indiwiduum näib olewat, mis 
kõrwalseiswate rakukestega iseäralise rakuwaheaine läbi kokku liidetud ou. See 
aiue seisab pääasjalikult pentosanidest ja hemicellulosedest koos, mis kiitmas 
wees ei jagune, keewas wees osalt jagunewad, aga kõrge suru mõjul — hõlp
salt ja täielikult, nii et selle pääle rakukesed üksteisest kergesti lahku lööwad. 
Rakuwaheaine täidab rakukeste wahel olewaid waheruumisid ni i täielikult, et 
esimesed nagu üks kindlasti kokkuliidetud jaotamata keha näiwad olema. 

Keetmise wõi autamise mõjul puuduwad üksikud tärkliseterad üles ja 
selle juures imewad nad enesele raku wesise sisu terwelt sisse. Sarnasel ole-
kül rakukesi wõib 66. pildil näha. Niisuguses rakus, nagu näeine, ei Paistu 
enam weefarnast wedelikku sugugi olema, sest et ta tärkliseterad est wiimse kui 
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№ 65. Tcirklis toore kartuli rakukestes (400 korda fmtraib.). 

puhast olekut weel kaotanud ci oU еоа joodikatsel 
Koguni teistsugune pilt saadakse sel korral, kui 

mõju alla heita. 
Pilt 67 kujutab 
nende kartulite 
läbilõiget, »uis 

hentses kõrge suru 
all harilise wiisi 

järel keedetud, 
kuid säält alles 
wälja laskmata. 
Kui kartulid nit 
ära keeta, nügu 

see praktikas 
omane, ja pääle 
keenuks saamist 

aur ära lasta, 
päälmine luuk 

lahti teha ja siis 
teeduriista sisu 
järel waadata, 
siis leiame, et 

kartulid ehk küll 
täitsa tümastatud 
olekus seisawad, 
siisgi suuremalt 

tibani sisse tõmmati. Tärk-
lise terad ise puuduwad ja 
paisuwad sel ajal wiimaks 
oma keha poolest nõnda 
suureks, et rakukene nendest 
õtse kui täis tuubitakse. 
Sel moel lahusseiswatest 
tärklifeteradest tekkib pudru-
taoline ainesegu. Üksikud 
rakukesed aga jääwad ette-
tulnud rakuwaheaine ära-
lagunemise tagajärjel üks-
teisega kas nõrgalt side-
messe, ehk lähewad täitsa 
lahku, kuid rakukeste ümb-
rikud jääwad selle juures 
ikkagi terweks, ja wast 
mõnes kohas on katkenud 
ratkusid märgata, kuna need 
oma sisu ümber olewasse 
wedelikusse wälja puista-
wad, mis oma selget ja 
sinist jnmewärwi ei anna. 
kartulid kõrge suruga auru 

№ 66. Wees hä^ti ärateenub kartulite rakukesed (400 korda suurenb.). 
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№ 67. 45 naelase anrusnru all hentses keedetud tartulite rakukesed 
wäljalaskmrfe eel (100 k. f.). 

suru all keedetud kar-
tulid wõib nendest 

kartulitest, mis ainult 
lihtsalt (ilma auru 
surumiseta) ära kee-
detud, iseäranis seda-
mööda ära tuuba, et 
wedelik, milles raku-
kefed ujnwlld, enam 
läbipaistew ei ole, 
waid rakukeste seest 

sõmeras ainesegu 
wüljalahutuse tagajär-
jcl sogane. Seda sele-
tatakse nii ära, et 
tõrge suruga auru 
mõju all tärklis wede-
lats läheb (nagu fee 
järguewas kirjatükis 
ära seletatakse) ja siis 
läbi rakukeste ümbriku 
nende ümbruses ole-

masse wedelikusse 

jaolt oma kuju weel 
kaotaimd ei ole. Sar-
nane seisukord on 67. 
pildil kujutatud. Sel-
lelt pildilt näeme, et 
rakud siin alles was-
tastikku koos on, aga 
nad ise on palju õre-
dainalt kohewil, kui 
seda neis kartulites 
leidub, mida lihtsalt 
— Wees keedetud, ja 
lagunewad koost kõige 
õrnemalgi külgepuu-
dutamisel, sest et raku
keste waheaine juba 
täitsa, ära lahutatud 
on. Üksikud rakud on 
tärklise täielise üles-
puudumise tagajärjel 
oma kuju poolest wäga 
suureks paisunud, tuid 
katki lõhkenud ei ole 
nad weel mitte. Kõrge 

№ 68. 45 naelase aurusuru all hentses keedetud tartu 
mfiitvjcb wäljalaskmife järel (100 f. f.). 

lito 
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immitseb. Sellepärast ei 
jumesta siis jood mitte 
üksnes rakukeste eneste 
sisu täitsa siniseks, waid 
ka nende ümbritsewat 
wedelikku. 

Pildid 68 ja 69 tut-
wustawad meile norge-
mas ja tugewamas suu-
renduses üleswõetnd kar-
tulisegu pärast hentsest 
wäljalaskmist. 

Siin on rakukesed 
weel rohkem snureudatud, 
kusjuures Ш osa neu-
dest alles pnrnks niine-
mata, teine aga juba 
lõhenenud, \a nende sisu 
ümber olewasse wedelt-
kusse laiali walgrnrnd on. 
Belle juures on raku-
keste sisemine side ju 
sinnamaani nõrgestatud. 

№ 69. 4õ naelas« cmrusuru all hentfes fccbctub kartulite 
rakukesed wäljalaskmis« jarcl <4<»0 t f.). 

et lõige wähemast-
gi tõukest selleks 

küllalt saab, et 
nende lõhenemist 
sünnitada. Maer-
cker aga arwab, 
et rakukeste innb-
riknte purustamine 
mitte wäljapuhu-

mise pilgul ei 
sündiwat, waid 

alles hiljem, nimelt 
selle segudise enese 
walmistamise ajal, 
mida uurimise as-
jaks ja ülewaltoo-
dud pildi algus-
kujuks tarwitati. 

Mitmesuguste se-
gudiste läbiwaata-
mise järele wmb 
kindlaks teha, et 
hentsest wäljapu-
hutud rakukeste sisu 

№ 70. tärklis toore marsi хйЫШЫЗ; enoospernn rakukesed а — 
tärklrsest tühjad, b — tärttist t&tš; с — õrn wõrgutaoline kube, mk 

tttrllisetcri warjah, rioti läbilõissanilt. 
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ainesegust (müssest) wäga suur osa, tui mitte enam jagu, wedelasse olekusse 
üle on läinud, mille tõttu siis sellest materjalist saadawat tärklist diastasel 
hõlbus ära fuhkrustada on, mis hentses keedetud. 

Analogilikud i) maist wäljanägemiseo on 70. ja 71. pildil kujutatud. 
Toore maisitera rakukeste stfedus esitab koguni teistsuguse pildi, kui see wesika 
kartuli juures sündis. Nagu 70. pildilt näha, on' rakukesed tärkliseteradest 
külg-külje juurde täis tuubitud ja neil, rakukestel, enestel on oma korralik 
mitmenurgeline walimine kuju, tuna toore kartuli omad ennem ümargust 
laadi on. 

Maisid keedetakse, nagu 
leada, wee juurdelisami-
sel, sest et neil enestel 
selleks tarwilist jagu uiis-
kust sees olemas ei ole, 
ja oodata wõiks, et nende 
terad auru jugatuscl (zir-
knlatsionil), järcldawasti 

tüsedal liikumisel, 52 
uaelalife suru all mitme-
tuuuilise keetmise pääle 
koost täitsa ära lagune-
wad. Seda tõepoolest 
aga ei sünni: kui meie 
keeduriista hcntse lahti 
wõtame, leiame maisiten 
ehk küll täitsa tümaks 
kecnult, siisgi weel mitte 

koost ära lagunenult. 
Iäreldawasti sünnib lah-
tilahutamine alles küll 

wäljalaskmise juures, kuid 
selle eest aga nit täieli
kult, et wäga raske ou 
sellest olekust, milles 

hentsest wäljalastud maifi-ainescgu tõesti seisab, õiget pilti anda. Nõnda 
siis pakub pilt 72 maisi-ainesegu kohta, mis rohkesti üksikutesse pisematesse 
iwakestesse koost ära lagunenud, paljalt umbkaudset kuju. 

№ 71. 52 naelase aurusuru all fee&eiub niaisitrradr tärklis 
ja raluleste filiiiö toäljalaffmife eel. Suurem janu turflife* 
teri on alles terwed, vafnfcfcb on ära lagunenud (400 f. f.). 

В. Kcernialikud muufufed, mis kõrge furu larmitamifc 
juures fünnituad. 

a) Kõrge furu tegewuse läbi tärklise jagunetuatcks ühendusteks 
ümbermuutmifeft. 

Eelmisest seletusest wõib siiu järgmist wälja wõtta: 
1. Kõrgesurulise auru tegewuse läbi ei lahutata mitte üksnes rakuwahe-

aine lahti, nii et rakud endid üksteisest ära eraldada wõiwad, waid ta raku-

I) Analvgia — sanmbus, Ühesarnane olek. 
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keste kestade kokkuseade lahutatakse lahti; kestadest ligunewad nende mineral-
ained wälja (nagu fee, näituseks, soolaliha ehk kalaga wecs siinnib), kestad 
jaäwad koredamaks, ja sellepärast saab linnaste diastase tegewus tärklise pihta, 
mida sel wiisil ümbertöötataw materjal oma siseduses sisaldab, palju ligipääse-
wam, wäledam ja tüsedam olema, kui neil kordadel, kus materjal ilma suru-
miseta keedetud wõi autatud. Niisugust kõrge suru mõnusat tegcwust materjali 
kohta tuleb sellega ära seletada, et materjalides olewad pentofanid — araban 
ja xylan, niisama ka mõned hemicellulosed, nagu me sellest ju eelmises kirja-
tükis rääkisime, kõrge suru mõjul mitmesuguseid soowitawaid ümbermuutiuisi 
läbi teemad ja ise selle juures ka tärklisest hõlpsamini hydrolismwad. 

2. Kõrge aurusuru 
tegewusel ei pundu tärk-
lis mitte üksnes täicli-
femalt üles, kui harilise 
suru all keetmise ajal, 
waid läheb selle juures 
weel ka wedelaks. Nagu 
katsed, mida Delbrück 
Strumpfi seltsis ette wõt-
tis, tõendasiwad, saab 
100" I?. temperatura juu-
res (ehk 2*/«, atmosphäre 
all) keetmisest selleks kül- « 
lalt, et tärklisekliistrit, P M ^ M W O M F ^ 
mis eneses ühe osa tärk- \^^^^^тШШШ^Щ 
life kohta 2 osa wett 
sisaldab, täitsa wedelaks 
teha. Mida rohkem siin 
wett wõeiakse, seda mäda-
lam wõib surumine tärk-
lise wedelaks tegemiseks 
olla. Et kartulid ühe 
osa tärklise kohta mitte 
2, waid koguni 4 osa 
wett sifaldawad ja wil ja 
keetmise juures wett ühe osa tärklise kohta weel suuremal arwul juurde lisatakse, 
siis jätkub praktikas tarwitataw temperatura tärklise wedelaks tegemiseks küllalt. 

№ 72. 52 naelase aurufuru all leedetub maifiterabe täxffiä 
ja raliitcstc tillud wälfalaskmise järel: а—ratnteote seinte 
tillud, b — tnblivti йІейрітЬшшЬ tärtlisttcrad (400 t. s.). 

3. Tärklis, mis kõrge suru mõjul wedelaks tehtud, jääb, nagu Delbrück 
tähele pani, mõneks ajaks ka pärast mahajahutamist kuni segudisetegemise tau-
peraturani sulasse olekusse, nii et heutsest wälja lastud tärklis linnaste bias-
tasega kahtlemata weel omas wedelas olekus kokku puutub. Aga et jagunew 
tärklis diastase poolt maltofeks palju hõlpsamini üle wiidakse, kui tärklisekliister, 
siis ei fuhkrune järeldawasti materjalides olew tärklis, inida kõrge furu all 
keedetud, iseäranis kui keetmist õieti toimetati, mitte üksnes wäledamini, waid 
ka täielisemalt. Vt kõrge suru tegewusest lahti lahutatud tärklis sellesse Ole
kusse wast teatawat aega jääb, siis on soowitaw walmis keenud ja hentfest 
wäljalastawat ainesegu linnastega wõimalikult rutem segi segada, et wiimsetel 
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ikka wedela tärklise pihta tegew tuleks olla. Selles tingimises peituwadgi kõik 
uuemate segutõrte hääd küljed — kõige paremad segajad ja jahutajad abi-
uõuud on neil olemas. 

4. Ei pruugi arwata, et kõik keedetud materjali rakukesed wäljapuhumise 
juures plahwatufe järeldusel päris puruks läheksiwad, — õigem küll, et ainult 
mõni nendest; kindel on paljalt, et wäljapuhumine ja selle juures rakukestes 
sündiw plahwatus rakukeste ümbriku üleui wiledaks hõõruwad, ni i et diastase 
tegewuse! hõlpus on neile igast küljest ligi pääseda. 

5. Kõrge suru tegewuse all olewast tärklisest läheb ainult tähtsuseta osa 
suhkruks üle. 

ß) Mizlugune jagu tärklist jääb kõrge Turu all materjalide keetmise 
juures pääle «väljalaskmist lant i lanutamata? 

Wõib öelda, et wana tööwiisi juures kõige parematel kordadel 5%, 
harilikult aga 7,5—10% tärklist lahtilahutamata jäi; rnti- ja maisi-segndiste 
tärklisest jäi lahtilahutamata kõige wähemalt 10—12%/ harilikult weel roh
kemgi. Sette wastu näitasiwad kõik uuemad uurimised, et h ä s t i j a t a r g u 
k e e d e t u d p ä r i s k õ l b u l i s t « ja k o r r a l i k u de t o o r e s t e matex-
j a l i d e t ä r k l i s e j a g u n e m i n e ka i l m a i s e ä r a l i s t e p u r u s t a m i s e 
ja w ä l j a l a s km ise t a r w i s o l e w a t e a b i r i i s t a d e t a g i p e a a e g u 
t ä i e l i k u l t s ü n n i b , n i i et i g a s u g u n e e d a s p i d i n e a i n e s e g u 
p e e n e m a k s t e g e m i s e ka t se t u l u t a n ä i b o l e w a t . 

Esimesed katsed, mida kõrge snruga aparatides tärklise lahtilahutuse 
kohta tehti, andsiwad igatahes otsuse, et harilisea 2 % ümber tärklist lahtilahu
tamata jääb' tnid pärastpoole tehti selgeks, et see otsus wale on, sest et tärk-
lifearwu wäljaarwainiseks wildakaid inethodcsid tarwitati, mille tõttu tärklise 
sisaldus 2 % wõrra ikka suurem pidi saama, kui ta tõepoolest oli. Kui soo-
wiiakse järele katsuda, kuipalju tärklist wõit'5 seaudiste jäänustest weel saada, 
siis, mõistagi, tuleb analnset üksnes linnasesegndise waral korda saata, kuna 
waremalt jagunemata jämutd segudise jäänused selleks otseteed hapude kaudu 
ette walmistati, kusjuures pääle tärklise ka muud, kõrwalised ained (pentosa-
md j . t.) endid invertiscrisiwad. 

Rikkiläinud toored materjalid ei jagune igatahes, isegi kõrge suru mõjul, 
lõpuni ja selle tõttu ou purustamise aparatidel nende kohta oma jagu tähtsust. 
Keetmise uurjaminetu põhjus peitub mitte-ühetasases auru ärajaotamises. 
Maercker oma wõrdluskatsete teel leidis, et kõwasti kuiwa mädatõbe põdejate 
kartulite tärklise 100 osast lahti lagunemata j ä i : 

Holleframdi aparaois 7,29%. 
Ellenbergeri „ 3,33%. 

Ellenbergeri aparadi purustamise abiriist näitas sel korral mõnusat tege-
wast üles. Meie tuleme selle küsimuse jnnrde purustamise aparatide kirjel-
duse puhul tagasi. 
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-/) Kõrge furu mõju teiste heedetaroates materjalides olewate alotita 
ainete pääle. 

Enne arwllti, et kõrge surn teaewusel mitte-tärklise-ained (некрахма-
листыя вещества) ärakääriwaks suhkruks muutuwad. Kuid pentosauide 
ligemalt tundma õppimine näitas selle arwamise kahtlase оіепт. Kõigis keede-
tawates materjalides on pentusanisid ja hemicellulosesid olemas, mis ise hyd-
roliserides wõiwad suhkrufeltsisid — arabinoset ja ryloset auda. Need suhkru-
seltsid äritawad Felingi katsesegudist üles ja sedamööda arwatigi nad kääri-
mise-kõlbuliste suhkrute hulka. Nimetatud suhtruseltsidel, nagu seda nüüd 
teame, on küll wõimalust Felingi katsesegudisega reagerida, siisgi aga puudub 
neil käärimisetnblidus ja nõnda siis ei suuda Felingi katsesegudise abil tehtud 
segudise analyfe karwapäält õiget otsust anda. Segudise suhkrusisaldust kääri-
inise teel wälja arwates leiame suhkru sisalduse wäiksema olewat. Mõnede 
mitte-tarklisc-aiuete käärimisekõlbulisteks aineteks ümbermuutmise wõimalus näib 
küll seda enam olemas olema, knid teisest küljest ou ka teatawad kaotused 
wõimalikud. 

Ehk küll tärklis 3—4 atmosphärese suru all ei jagune, waid alles jagu-
newasse olekusse läheb, siisgi jagunewad suhkrud osalt selle juures. Maercker 
leidis, näituseks, katsete teel, mida ta Margeniga seltsis tegi, et kui tärklis, 
mida linnasesegudifega wedelaks tehtud, pooleks tunuiks alltoodud surude alla 
paadi, siis kaotas ta enesest: 

4 atmosphäre juures 3,04%. 
3 „ „ 1,70 „ 
'̂  ,, » ° / 8 5 „ 

Sarnaseid suhkrufeltsisid, mis kõrgest snrumisest ära häwinewad, sisaldab 
iga toores materjal teatawal arwul. Pääle selle tekkib tooresres materjalides 
suhkur aeglase keetmise juures ensimide tegewuscl ja kõrge suru mõjul. 

Pehmeks autatud kartulites, mida Hollefreundi aparadist wälja wõeti, 
leidis Maercker tooreste kartulitega wõrdlemisi: 

pehmeks autatud kartulites 
dextroseua arwatud 8 ,51% suhkrut 
toorestes kartulites 1,96 „ „ 

Sellega just ongi keetmise juures hentsedes ettetulewate kaotuste Põhjus 
ära seletatud. Teadagi, et need kaotused seda suuremad saamad olema, mida 
kõigem suru on ja mida kauem keetmine wältab. Palju ja kaua keeda saanud 
segudiste tõmmu sumekarw on tundemärgiks, et siin suhkru karameliserimistv) 
ette on tuluud, kuigi tõmmuks jumenemise põhjuseks ka munawalge-ollused 
wõiwad olla, kui need kõrge suru mõjul jaguuewad. Seda wiisi jõuame otfu-
sele, et hentsedes keetmise puhul materjalides suhkru juurdekaswamisega, mis 
teatud kordadel loodetawat suhkrufaaki isegi päris luhta wiia wõib, ühtlasi ka 
natukene kahjn kanname. 

1) Karamel — põletatud fuhtur. 
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<)) Kõrge furu tegew«« afofiliste ainete kohta. 

Asotilised jaod kaotawad keetmise juures alguses oma jagunemise omaduse 
sellepärast, et uiihästi kartulid kui ka terawili enestes kokkummewat munawal-
get sisaldawad, mis kotkutõmbawa temperatura juures jagunemata aineseguks 
läheb. Suru kõrgenemisega ühes sünnib aga jagunemise omaduse suurenemine, 
selle tõttu, et munawalge koostäralagunemine pääle algab, mille kaasas siis 
amidide tekkimine käib. Nii, näituseks, leidis Heinzelmann, et 100 jaost aso-
tist jagunes wees: 

Rukkidrl, Maisidel. 
Toa temperatura juures 33,8% 

115« C. „ „ 32,7 
125° С. „ „ 45,1 
135° С. „ ,. 57,4 

10,9% 
10,6 
18,7 
26,2 

№ 72. Pilust kartulikcctmisc aparat. 

Berend ja Stirrte 
leidsiwad pärast seda, kui 
nad knus tundi 140° С 
temperatura juures ma-
terjalisid keetnud, et ja-
gunewate ajoti liste ainete 

suurus terawiljas 
16,2—24,4% ja kartu-
litcs 1,4—7/6% juurde 
kaswanud oli. Need 
tagajärjed saadi küll wast 
kuuetunnilise autamise 

järele kätte. Kui aga 
harilik praktikas iuaksew 
tööwiis tarwitusele wõeti, 
siis jagunes maiside aso-
tilistest ainetest kõigest 
4 ,3%, hirsedel — 6 , 9 % . 
Et kartulite asotilistel 
ainetel jagunemiseks weel 
palju rohkem wisadust 
on, siis wõib waewalt 
sellega nõuus olla, et 
munawalgete jüguneinise 
kaasaskäiwal amidide tek-

kimisel wast mingisugust tõsist tähtsust olla tohiks, kuigi ta wäga soowitaw on, 
sest et amidid pärmi'toitmiseks hääd kosutawat materjali annawad. 

С Keetmise jaoks olewaa aparaäiä ja noide iikfikud jaod. 

Seda seltsi aparatide wanemad süstemid, millest Hollefreundi ja Bome 
omad kõige tähtsamad, on wiinawabrikutes ju tarwituselt ära jäänud; selle-
pärast ei wõta іпеіе neid ligemalt kõne alla, waid palume lugejat sellegagi 
lepida, kui ühest niisugusest keeduriistast siin paljalt pildi toome (w. P. 73). 
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Uuema täiendatud konstruttsioniga näib Henze kecduriist olema, mis 
nüüd ju щаё wiinawabrikus materjalide kõrge suru all keetmiseks tarwitusele 
on wõetud. See aparat ou eelmistest odawam ja lihtsam ja selle juures 
tööstuse korralikule käigule palju omasem kui kõik endised aparadid. Oma 
wäljamõtleja nime järel hakati teda hentseks kutsuma. 

flparat Kentle. 
Aparadi hentse sisseseade aluseks on fee nähtus wõetud, et kartuli-aine-

segu mis kõrge furu all walmis keedetud ja suure auru surumise all wälja 
puhutakse, temast ilma iseäraliste weskideta ja teiste purustamise riistadetagi 
küllalt peenelt wälja tnlcb, kui aga wäljalaskminc (kitsa), terawate äärtega 
awause kaudu sünnib. Sellel tegewusel ou täis mehanilik iseloom. Kartulite 
ehk terawilja pehmeks keenud ainesegu purskab auru surumise all hentsest suure 
hoo ja määratu kiirusega kitsast, terawaks tehtud äärega awausest läbi wälja 
ja läheb selle juures pihupeeneks. Mida suurem surumine, mida kitsam wälja-
laskmise auk ja mida terawam wiimase äär, seda tüsedam on keeduriista purus-
taw tegewus. Selle mehanilifc tegewuse juurde ühendab ennast purustamiue 
„pommide ja tranatide tcoria" järel plahwatus läbi. Keenud materjalide 
jämedad tükikesed jääwad hentsessc alles purustamata järele; eht auk küll 
nende rakukeste sisedufe sisse tungis, siisgi on sellefamasuguse surumisega aur 
ka wäljaspoolt rõhumas. Wäljalaskmjse juures ettetulew tugew ja häkiline 
suru langemine toob enesega nende rakukeste sifeduses energilist aurutekkimist 
kaasa ja sunnib neid sel wiisil õtse kui „plahwatufe" tcgcwufestgi pihuks laiali 
leudarna. 

Arwamine, uagu muutuks kartulid juba hentses kliistrifarnafeks aine-
seguks, on ekslik. Kui keetmise lõpu järele heutse kaas lahti wõtta, siis leiame 
temas kartulid küll hästi ärakeeuud, täitsa tümaks läinud, aga ikkagi terwed 
oleuia, kuid mitte — ühtcliituuud aineseguna. Selle wastu ou aga hentsest 
wäljapnrskauud ainesegu juba peeneks tehtud, osa temast seisab isegi jagunema 
tärklise olekus, mille tõttu ta üsna silmapilkselt ja peaaegu täielikult linnaste 
tegewusel ära suhkrustatakse. Selles seisabgi, nagu see allpool ligemalt ära 
seletatud, tõik hentse tööwiisi paremus. 

Сііпікспе kirjeldus nentlega töötamise konta. 

Et edaspidiseid seletusi arusaadawaks teha, on tarwilik enne hentse tar-
witamisega ühenduses seiswat wiinapõletuse methodet lühidalt läbi wõtta. 
Esimene on koonuslise jätkuga püstloodiline tsiliudritaoline reserwuar, ehk üleni 
täis koouuselaadi reserwuar, ja tal on järgmised jaod küljes, mis wõõrakeelse 
sõnaga armaturaks uimetatakfe: 

1) hetttse päälmife kumeruse — lae sees on kaunis awar auk, mida 
hentse suuks ehk luugiauguks kutsutakse ja mis keetmise ajaks kaanega õhutind-
lalt siis kinni sulutakse, kui hentse säält kaudu kartulitest juba täis on lastud; 

2) õhu- wõi hiugeklapp, 
3) manomeeter — furunäitaja, 
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Wana l l l U M l l Kmge пнет 

licuttcfuju. 

4) 2 ehk 3 anku auru sisselaskmiseks: üks nendest on hentse lae sees, 
teine — just ta põhjatipus ja kolmas —- ta koonuse keskpaigas; wiimsel ei 
ole siis, kni hentsel aurujaotus küllalt korralik ou, suurt tähtsust. Aur tuleb 
katlast torusid mööda heutse sisse nimetatud aukude kaudu ja selle järele saab ta 
uimetuseks: päält-, alt- ja kesk-aur. Igaühel torul on oma aurulaskja- ja 
auruhoidja-wentil küljes; on wabrikuid olemas, kus hentfedel anruhoidjaid 
weutilisid tilljes ei olegi, kuigi nad tungiwalt soowitawad on: 

5» kraan iduwee'wäljalaskmise jaoks, 
6) wäike kaas wõi luuk hentse seest kiwide ja muu sodi wäljapnhasta-

mise jaoks olewa augu kinnipanemiseks, 
7) wäljalaskmise wõi wäljapuhnmise torn, mis keenud pudru segutõrde wiib : 
8) wäljalaskmise wentil eelmises punktis nimetatud toru awamise ja wälja-

lastama materjali peeneks purustamise jaoks. 
Hentse täidetakse kartulitega luugiaugu kaudu täis, mis siis kinni pan-

datse; sellejärele awatakse päält-auru wentil ja iduwee kraan jn lastakse seni 
auru pääle, kuni see 

ei hakka nimetatud 
kraanist wälja puhis-
taina. Siis pööratakse 
päält-auru wentil ja 
iduwee kraan mõlemad 
kinni, awatakse alt-
auru wentil lahti ja 
lastakse auru hentses 
kuni 8 atmosphäreni 
tõnsta, mille juures 
siis kartulid lõpuni 
walmis keedetakse. 

Selle wahe fees 
peawad linnased jn 
puruks pressitud ja 

weega täitsa rokale 
löödud olema. Nüüd 

awatakse wäljalaskmise wentil ja puhutakse keenud kartuli-ainesegu segutõrde, 
kus juures segaja alatasa kiiresti ringi käib. See tööjärg nõuab ettewaatust, 
sest et hõlpsasti selle temperaturani wälja jõuda wõib, kus linnased oma 
suhkrnstamise jõuu ära kaotawad. Kõigil uuematel aparatidel on sellepärast 
tulise ainesegn tagasijahutamifeks enne segntõrde kukkumist abiuõuud olemas. 
Nendest abinõuudest ou kõige tähelepanemise wäärilisem nõndanimetatud 
ekshauster. Wäljalaskmise järele jäetakse segndis pooleks tunmks wagusi 
seisma, et teda fuhkruneda lasta, ja selle järele Lahutatakse ta käärimise-tempe-
raturani maha. 

a) Nentle kecduriista ehitus. 

Praegune Hentse keeduriista täielik kuju on järk-järgult üsna labasest' 
algkujust wälja arenenud. Hentse ise oma esimesi katseid tehes tarwitas lame 
põhjaga tsilindri laadi püstloodilist reserwuari (wana aurukatelt, mille seest ta 

№ 74. Hentse järkjärguline täienemine. 
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oli tutetorub wälja wõtnud) ja selle juures 
leidis ta, et kõiki kartulid wäljapuhuda wõi-
malik ei olnud, sest et muist riista uurctcsfe 
seisma jäi. Et sellest wiperusest lahti saada, 
seadis ta keeduriistale segamifewärgi sisse, 
kuid sellest ei tuluud ka paremat taqajärqe— 
kartulid jäi ikkagi sisse järele. Ast nihkus 
Wähe paremini, kui tstlindrile kumer põhi 
alla neediti. Kuid eluwõimulifeks sai Hentfe 
aparat alles pärast seda, kui tema alumise 
jaole koonuse kuju anti. Mokaus ühes wiina-
wabrikus oli talle ju 1873. a. koonuse järk 
alla pandud. Suurematest masinate ehituse 
töökodadest oli wististi Paukschi oma esimene, 
kes Hentse keeduriistale peaaegu üleni koo-
nufe kuju andis ja esimene niisugune aparat 
seati Saksamaal Bcrfeldtis von Sidowi wiina-
wabrikus üles. Hiljem andis Pauksch talle 
üleni täiskoonuse knju ja wõttis 1881. a. 
selle pääle patendi. 

№ 75. Lemhaasi firma tMnder-koonus-
ii ne hentfe. 

^ Täiskoouuse laadi heutse teeb oma pik-
kuse pärast wabrikus ülesseadmise juures 
raskusi. Pilt 74 kujutab ühcsuuruseid hent-
sesid, mis 5100 liitrit ehk 415 pange 
suured on, selle pääle waatamata, et nende 
pikkus üksteise omaga sugugi kokku ei käi. 
Ühe laadi iseäralised paremad ehk teise puu-
dulikud küljed ei ole praktikas weel küllalt 
selgeks saanud, sellepärast tehtaksegi hentsed, 
nagu see wabrikus olewale ruumile ka koha-
fem, euamasti kõik keskmise tüüpuse järele. 
Kaks Hentse aparadi tüüpilist kuju, mis 
praegu tarwitusel, on järgmised: 

а) Tsilinder-koonusc kuju. 

Sarnast laadi aparati esitab meile 75. 
pilt sellel kujul, nagu teda mõne wäiksema 
muudatusega suurema jao konstruktorite 

№ 76. Pautschi firma wonus-hcntse. poolt walmistatakse. See pilt kujutab nimelt 
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№ 77. Hentse Raufen ja Wiberqi 
(end. Müller Fugelsangi) töölojafi. 

Saksamaal olewa Leiuhaasi firma koustrukt-
siorn; ta ou arusaadaw ilma pikema seletu-
fetagi. Aur täib ainult alt ja ülewalt sisse. 

b) Täis-komuse kuju. 

Sarnane koustruktsion ou 76. pildil kujuta-
tud ja ilma pikema seletusetagi küllalt arusaadaw. 
Olgu nagu nimetada, et aparadi ülemisesse 
ja osse aur oma mõnusama jaotuse läbi 
keerus olewa sõel-toru waral sisse pääseb. 

Wenemaa masina-ehituse töökojad walmis-
tawad heutsesid wäljamaa omade järele. Pil-
tidel 77 ja 78 ou Rauser ja Wibergi uing 
Wigandi firmade hentsed kujutatud, mida 
tüüpilisteks wõib pidada. 

Kuid seda peab aga kahetsema, et niihästi 
ülemist luuki, tui ka alumist koonust meie 
töökojad ikkagi kardetawast aprast inalmist 
walmistawad, kuna aga Saksamaal kõik need 
jaod walatud terasest walmistakse. 

Sisemistes kubermangudes ja Poolamaal 
ou enamasti uii suured hentsed tarwitusele 
wõetud, mis 150—175 
kodumaal 75—100 puu
da kartulid wahutawad. 
Hentsed, kuhu rohkem 
kui 200 puuda kartulid 

puuda, meie 

läheb, ei ole mitte sündsad: niisugustes hentsedes teewad 
kartulid liiga kaua ja ei kee ühetasa ära; wäga tihti 
juhtub, et heutses siäälmised kartulid keemisega weel pära-
legi ei ole jõudnud, kui alumised juba liiga kipuwad 
saama, sest et suhkru-ained kauast keeda saamist wälja ei 
kannata, waid kõrbema hakkawad. 

Hentsed ei pea mitte õhemast kui 10-ne millimeetri-
lisest katlarauast tehtud olema ja 150 naelalist surumist 
wälja kannatama, wastase! korral on kardetaw nendega 
töötada. Hentsed« wastupidawujt peaks esiotsa pärast 
nende ülesseadmist iga aasta tagast kord järel katsutama, 
sest et palju neid kordasid on, kus just uute, alles lühi-
test aega töötanud hentsede malmist koouus alt maha^) * 
rebeneb^ Pärastpoole wõib järelkatsumist arwem (wast 
iga 4 aasta tagast kord) ette wõtta. Hentset wõib rntu-
lise läbikulumise eest kõige paremini sel teel hoida, et 
temasse wõetawad kartulid enne wõimalikalt puhtaks 

1) Ша$п teada, mi kõigil kehadel see füüsihllil omadus olemas, et nad soojuse mõjul 
üles paisuwad, külma mõjul kokku tõmbawad, tuid see ci süüni mitmesuguste isefeltfi 
kehade jumes mitte laugeltgi ühewõrdfelt ja sellest siis tulebgi, et raua külssc needitud malm 
palawuse mõjul soalt wäga kergesti lahti rebeneda wõib. 
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pestakse. Kartulite külge jäänud liiw saab aparadi siseduses ainesegu liiku-
inise juures käiakiwina tegew olema ja ihub lühikese aja fees aparadi küljed 
õhukeseks. Sellest järgneb, et h ä ä k a r t u l i p e s u üks ne i s t m õ n u s a -
m a t e st a b i n õ u u d e st o n , m i l l e w a r a l h e n t s e t e n n e a e g s e 
ä r a k u l u m i s e eest h o i d a w õ i b . 

Sagedasti on õnnetuse põhjuseks hentsega töötamise juures ka hentfe oma 
armatur, kus enamasti kaas süüdi on, muud jaod aga harwemini. Wäga 
tihti juhtub, et kaas täitsa õhukindlalt kinni ei ole pandud ja sellepärast auru 
ülewalt wälja purskab. 
Seda wiperust püütakse 
aga kähku, ettemõtlemata 
sellega hääks teha, et kaase 
kinnipanemise winti ehk, kus 
seda olemas ei ole, sääl 
kaase kõrwadest läbitäiwaid 
kruuwisid kõigest jõuust pin-
gumale kruwitakse, kuua 
sellest küll harwa, üsna 
harwa abi leidub, sest et 
kaas juba isegi oma paras 
jagu pingule tõmmatud on; 
aga wiga peitub tõepoolest 
kaase ja hentsesuu wahel 
olewa pleti juures. Nii 
ti ole ime, kui kruwid kas 
ife katkema ehk windid päält 
maha wiskama peawad ja 
— õnnetus ongi kaes. S e l-
l e p ä r a s t ei wõ i , kui 
h e n t s e j u b a f u r u a l l , 
enam h e n t s e a r m a -
t u r i k r u w i d e k iu -
u i t a m i s t e t t e w õ t t a , 
w a i d kõik k r u w i d 

j a p l e t i d p e a w a d 
j u b a e n n e k e e t m i s e 
a l g a m i s t j o o n d e sea-
t u d o l e m a . 

Pildid 79, 80 ja 81 
kujutawad hentse uuema 
süstemi kaase kinnipanemise abiriistu. I lma pikema seletuseta soowitamc uute 
hentsedc tellimise juures neid mitte tähelepanemata jätta, sest et niisugused 
kaafed, mis abiriistade waral, nagu neid eeltoodud pildid näitawad, kinni 
käiwad, praktikas oma kohust kõigiti rahuloldawalt ja palju usaldawamalt 
täidawad, kui kõik teised. 

№ 79. Sang kaase kinnitamiseks Httlzern-Grimmi masina-
ehituse töökojast. 
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b) Hentscga töötamine. 

Keetmiseujiis loomuliste tingimiste juures. 

Hentses kartulite keetmine sünnib järgmiselt: enne keetmise algamist peab 
katlas täiel rohkusel wett ja wiimsel l u b a t u d arwul auru tagawaraks walmis 
kogutud olema, fest et esimene pool keetmist lühikese aja sees palju auru ära 
kulutab, kuna aga keetmise ajal katlasse wee juurde lisamine, päälegi kui katlal 
tulepaistesiiud (нагр въ) wäike on, auru jõudu alla nõuetawa alamäära ära 
kahandab. Selle järele kruwitakse kartulitest täis täidetud hentsel kõik wentilid 
ja kaas pääle idnwee kraani ja päält-auru wentili õhukindlalt kinni; iduwee 
kraan jääb täitsa lahti, aga päält-auru wentil paljalt ringi kuni teiseni ja mitte 
rohkem, sest et wastasel korral wõiks aurust enesest puudus kätte tulla ja päälegi 

ei soendaks ta kartulid nii korralikult läbi, 
kui seda parajalt päälelastud aur teeb. Selle 
juures kondenserinebx) muist auru, tuna uuesti 
pääletulew aur õhku ja wett eest ära ajab, 
mis nimmst sunnitud on alt, iduwee kraanist 
wälja tulema. Kui kartulid läbi on soenenud, 
mida käega hentset katsudes ära tunda wõib, 
siis hakkab iduwee kraanist weega ühes ka 
auru wälja tulema. Nüüd pandakfe see kraan 
kinni ja pööratakse päält-auru wentili hästi 
rohkem kinni. Selle järele koguuewat wett 
wõib wahetewahel, kui fee soowitaw on, kraani 
kaudu maha lasta, nagu seda paksude segu-
diste saamiseks tarwis läheb, ehk jälle wälja-
laskmise wentili kaudn wähehaawül otse segu-
tõrde linnaste jaoks wõetud wee hulka wälja 
puhuda. Sedawiist keedetakse kartulid kuni 
auru surumine \xj2 ehk ka 2 atmosphäreni 
tõuseb 2), siis pööratakse päält-aur kinni ja 

№ 80. Sang hentse kinnipanemiseks lastakse alt-aulu seni hentsesse minna, kuni 
Wagener-Küsttini töökojast. surumine weel mitte 3 atmosphäret täis tõus-

nud ei ole. Kui kartulid selle suru all minutit 
10—15 ou hentses seisnud, siis puhutakse neid säält wälja, kus juures 
päält-auru wentil alatasa awawd peab olema. 

W ä l j a p u h u m i s t p e a b t i n g i m a t a h ä s t i k õ r g e f n r n 
(4 atm.) a l l s ü n d i d a l a s k m a , sest m u i d u ei l ä h e k a r t u l i d 
k ü l l a l t p u r u k s . S i i n t u l e b ikka s i l m a s p i d a d a , et a u r u 
t e g e w u s w ä l j a p u h u m i s e k o r r a l t ä i s m e h a n i l i u e p e a b o l e m a 
ja i s eeneses t i s e ä r a l i s t e p u r u s t a m i s e r i i s t a d e a se t t ä i t m a . 

1) tiheneb eht lihtsalt öeldud: läheb weets tagasi. 
2) Hentseb, kus luigest 100 panda ehk weel wähemgi kartulid feeS, ei tarwita päält-

auruga keetmist, waid üksi alt-aurnga keetmist, kusjuures fnrutõufu wiimne nliinäär — 
3 atm. ja seda pnhkn keemiseaeg — 10 kuni lõ min. ikkagi maksmaks jääwad; iseasi oii 
iii*, kui soowitakfe, et fegutnfed hästi paksud saaksiwad, s. t. kartnlite seast wiimast wett 
wälja nürutada pii ii da. 



249 
Pääle selle on tarwis walwata, et wäljalaskmine, iseäranis esiotsa, mitte 

liiga ruttawalt ei sünniks, waid ikka enam ehk wähem tagasihoidlikult, nagu 
segutõrre jahutusewärgi tegewus wõimalust annab. 150—180 puuda hentse 
täie kartulite wäljalaskmine nõuab umbes 40—50 minutit aega. Tubli 
konstruktstoniga hentsel kestab iduwee wäljalaskmine 15—20 min. ja selle järele 
wõib auru Зь—45 minutiga 3 atmosphäreni tõsta, nii et korrasolcwate kartulite 
keetmine keskmise suuruse hentsega 60—75 minuti sees walmis jõnab. 

Nenäe Kartulite Keetmine, mis tärklisest hästi rikkad on. 

Hästi tärkliserikaste (21—25%) kartulite keetmist tuleb iseäralise ette-
waatusega toimetada, et tärklis täielisesse jagunewasse olekusse läheks. Kõige 
päält tehtakse iduwee kraan lahti ja lastakse auru ülewalt täie hooga pääle, 
et hentsesfe idnwett, millest tärklise 
kikkad kartulid üsna kehwad, wõi-
nmlikult rohkem alles jääks. Iduwee 
wäljalaskmine kestab kuni hentse poo-
lestsaadik ehk üle selle läbi on soe-
nenud ; siis lisatakse päält-auru pisut 
juurde, käänatakse iduwee kraau kiuui 
ja lastakse hentses suru ühe atmo-
sphäreni tõusta. Selle järele pan-
dakfe kohe päält-aur kinni, awatakse 
alt-auru wentil ja keedetakse kartulid 
a e g l a s e l t edasi, kuni suru wiimats 
31/2 atmosphäreni tõu)cb. Kõik see 
aeg siiamaani pidi õhuklapp lahti 
seisma, et aur endale kartnlitcs ise-
teesid sisse uuristada ei wõiks, waid 
nendest ühetasa läbi -käiks. Tärklise-
rikaste kartulite tümaks antamiseks on 
aeglast wiisi keetmine tingimata tar-
wilik. Kartulid 3XL atmosphäre all 
minutit 15 weel keeda lastes, pöö-
ratakse siis alt-auru wentil päris kinni ja paält-auru oma täitsa lahti, tõste-
takse auru surumist kähku 4 atmosphäre pääle ja hakatakse wälja laskma, kus-
juures suru kõik aeg 4 atniosphäret suur peab seisma. Niisuguse kõrge suru 
all wäljalaskmine on kartulitele, mis tärklisest õige rikkad, otse tarwilik; kuigi 
siin teatud arw niaierjalis olewaid suhkru-aineid ära kõrbeb, pundub selle eest 
kõik tärklis üles, mis meile palju tähtsam on. 

Nenäe kartulite keetmine, mis tärkliselt üsna kenwaä on. 

Mõnel pool on wiistks kartulid kesasse maha panna, kust nad, teadagi, 
enne rukkide mahakülwamist üles wõetakse. Need kartulid kipuwad ikka noo-
reks jääma; ka õige hilised kartuli sordid, kui suwi wilu wõitu oli ja sügise-
fed külmad wara kätte tulewad, ei jõua oma walmimisega päris pärale — 
jaäwad nooreks, mille tagajärg on: kartulid tärklisest kehwad, suhkrust aga 

№ 81. Saun hentse kinnipanemiseks Wcmilct-
ШкпЬсгдт töökojast. 
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rikkad. Et suhkru-ollus kerge jagunema on, siis sündigu niisuguste kartulite 
keetmine m a d a l a m a s u r u a l l j a l ü h e m a t a e g a , kui h a r i l i k u l t . 
Sedasama nõuu wõib kõigi nende kartulite keetmise kohta anda, mis kõigest 
1 5 % ja alla seda enestes tärklist sisaldawad, selle pääle waatamata, et nad 
oma täiskaswamisega õieti walmis saanud on — suhkru-ollused on tärkliseks 
üle minna jõudnud, sest et ka wee rohkus, nagu auru furugi rohkus, tärklise 
jagunemist edendab. 

Cögamädaste ja külmanud kartulite Keetmine. 

Lögamäoa põdewate, niisamati ka külmanud kartulite keetmisel on omad 
raskused olemas, millest üle saada tuleb püüda, kuigi see just igakord soowila-
wali ei õnnesta. Tugewasti ärakülmanud kartulid ei kee sagedasti ka 3—4 
tunnilise kõrge auru surumise all paris tümaks ja jääwad winskeks, ega paendu 
linnaste diastafe tegewusele alla. See nähtus tuleb tutt sellest, et külmanud 
ehk mädanewad kartulid läbiaurutamise juures päält wäga kergesti pudrupeh-
meks lähewad ja siis ise kõik külg külje juures hentfes kokku wajuwad, nii et 
aur keetmise puhul neile igalt poolt ligi ei wõi pääseda. Niisugustel kordadel 
läheb kartulite keetmine seda wähem õnneks, mida enam keetmist kiirendatatse 
ja mida rohkem sel ajal hentses surumist on. Sellepärast tuleb soowitada, 
et k e e t m i s e w a l m i s s a a m i s e g a m i t t e ei r u t a t a , w a i d t e d a 
m ä r k s a p i k e n d a t a k s e . Ka iduwee wäljapressimiue peab pikkamisi sün-
dima, wastase! korral wõiksiwad kartulite wahed peagi umbseks minna ja idu-
wett ja auru mitte enam läbi lasta. Keetmist ennast toimetatakse järgmiselt: 

Kui iduwesi hentsest wälja pressitud, käänatakse iduwee kraan kinni, üle-
walt tehtakse õhuklapp täitsa lahti ja siis lastakse alt-auru parajal jugal heut-
sesse minna. Umbes tunni aja pärast sulutakse õhuklapp tagasi kinni ja lisa-
takse alt-auru tublisti juurde, et suru seda rutemini 3 atmosphäre pääle kerkiks. 
On hentses 3 atmofphäret auru surumist juba olemas, siis pööratakse alt-auru-
weutil kas hästi kinni poole ehk päris kinni ja lastakse kartulid niisuguse suru 
all 15—25 minutit aega weel keeda. Kui nimetatud aeg mööda, algab wälja-
laskmine, kus juures järele tuleb waadata, kas kartulid ka tõesti korralikult 
ära on keenud; on hentfest wäljalastaw kartuli-ainefegu alles mannapudru wiisi 
sõmer i) ja tükiline, siis tuleb kartulid sellesamase suru all minutit 10 edasi 
keeta ja hästi kõrge (60 naelase) surumisega wälja lasta, muidu wõib wälja-
laskmise ajal aurusuru naela 5 nõrgem olla. 

Siin tähendame weel, et kes igakord keedetüwa materjali omadusi ega 
nende tarwitust tähele ei pane, waid masinlikult surnud kirjasõna ehk mõne 
harjunud tööwiisi järele täpp-täpilt käib, selle tee Rooma ei wii. Üleüldse on 
tarwis sellest põhjusseadlusest kinni pidada, niihästi kartulite kui teiste tooreste 
materjalide keetmise juures, et a u r u k e e d u r i i s t a s n i i j u h t i d a t u l e b , 

1) TOõrn-d llllewad, et kartulid olla siis oma teenusega parajasti walmis, tui tootjas 
lastawa ainesegu jumctimrw munarebu eht merewaigu karwa — täis tollane »täib olema, 
Teda wlilinust tundemärki ei wõi igakord aga usaldada, ta on ainult siis wast makfew, tui 
hentfesfe hästi puhtaks pestud walge toorega, tärtlisetehwad (uns õige tõrge sttru all keetmist 
ei tarwitse» tarhilid wõetud, muidu on kartuliliinesegli jnrnewärw alati palju tumedam, um-
bes taiieli karwa; walge eht helekollane jumewärw — liiga wähe ehk wähe keedu saanud; 
kõrbenud lõhn juures — ülearu keeda saanud. 
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et see t õ i g i f t k e e d e t a m a m a t e r j a l i k i h t i d e s t ü h e t a s a l ä b i 
t u n g i d a ja s ä ä l i g a s w ä h e m a s kui w ä h e m a s p a i g a s oma 
t e g e w ust ü h e w õ r r a a w a l d a d a w õ i k s . 

Cärhlifc Kaotus iduwee tuäljapresfimife juures. 

Et hästi iwatsuserikkaid segudisi saada, jäetakse iduwett hentsest kauemaks 
ajaks wälja nõrguma, ja sellepärast ongi sünnis küsida: kui suur on selle tärk-
Iise arw, mis siin kaduma läheb? Ühelt poolt kinnitatakse, et see tärklise kahju 
õige suur olla, teiselt poolt waielbakse sellele wastu. Selle küsimuse selgitami-
seks wõttis Macrcker rea katseid ette, mis näitasiwad, et wäljanõrguuud idu-
wees läbistiku 15/1696% tärklise-aineid leidus, wõrdlemisi kartulites enestes 
sisaldama tärklisega, s. t. 150 puudase hentsetäie kartulite kohta läheb tärklist 
2 uaela kaduma, mis iseenesest nii tähtsuseta on, et seda kaotuseks ei tihka 
lugedagi. Tuleb siisgi täheudada, et juhtumisi ka suuri kaotusi ette tulla wõib, 
näituseks, kui kartulid hõlpsasti murenewad on, ehk kui läbisoeudamist üle pää 
ja kaela toimetatakse. Nii siis ei ole see oma kohast sugugi ülearune töö, kui 
hentse läbisocudamise juures iduwett wahete-wahel järele katsutakse ja niipea, 
kui märgata on, et iduweel, tärklist rohkesti seas on, tuleb iduwee kraau kinni 
panna ja keetmisega pääle hakata; jäi hentsesse iduwett arwatawasti üleliiga 
sisse, siis wõib teda, kui suru juba l1j2—2 atmosphäret seisab, scgntõrde lin-
naste jaoks wõetud wee hulka wälja puhuda. 

D. Fl paradid, mis nentlega ühenduses seisawaa. 

Selleaegne tehnika ei wiibinud heutset mitmesuguste niisuguste lisa-tarbe-
riistadega täiendamast, mille ülesaudeks on töötamist kiiremaks, täielisemaks ja 
rohkem julgemaks teha. 

Need täiendused käiwad järgnuste hentse üksikute jagude kohta: 

1) ekshausteri, 

2) hentse siseduses aurujaotuse, 

3) wälja laskmise abiriistade ja 

4) purustawate mehanismuste (segudiseweskide) kohta. 

l) 6hshauster. 

Kõige suurem puudus, mida ju alguses hentsega töötamise juures mär
gati, kuigi heutset ennast kõigiti lihtsaks ja praktikalikuks oli tunnistatud, seisis 
selles, et sagedasti õige halbu mahakäärimisi saadi; warsti tehti selgeks, et 
hentsest otseteed segutõrde kuuma ainesegu wälja puhudes linnased tihtipääle 
ära põlewad. Wennaslele Äueimrius'tele tuli õuuelik mõte pähe — kartuli-
ainefegv mitte otsekohe segutõrde, waid wiimse pääle asetatud korstnasse wälja 
puhuda, millele nad tnbli aurujugatuse wärgi sisse seadsiwad. Selle auru-
jugatawa aparadi tegewuse waral tassitakse hentsest wälja läinud ainesegule 
wälimist õhku täiel hool wastu, mis ainesegu osalt temaga wastastikuse kokku-
puutumise, osalt temalt auru ärawõtmise teel tagasi jahutab. 
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Selle abinõuu kordaminek täitis kõiki ootusi kuhjaga ja warsti selle pääle 

hakati kõigile hentsedele sarnaseid abiriistu juurde seadma, mille muretuseks 
„exhauster" sai, mida meie oma korda eeljahutajaks wõiksime uimetada. Eks-
hausteri kujutust ja iilespanekut wõib mitmelt siia raamatusse asetatud pildilt 
(W. Л° 89—105) näha. Et tema tegewuse põhjusmõte juba tutaw ou, siis 
ci ole tarwis teda ligemalt kirjeldama hakatagi. 

Wõib julgesti öelda, et e k s h a u s t e r i ü l e s s e a d m i s e g a h e n t s e 
j u u r d e l i h t s a l t e e l t e m a t e g e w u s e k o h t a s u u r u s a l d u s k ä t t e 
s a a d i . T õ e s t i , e k s h a U s t e r a t i d i s g i o m a l a j a l h c u t s e l e w õ i -
m ä l u st l ü h i k e s e a j a sees w ä g a l a i a l t m a a d w õ t t a . 

Uuemal ajal on aga Heutfe aparadi konstruktsioni parandamise tõttu ja 
nõudmiste suurenemise tõttu tema tarwituse wastu mõnda pööret tunda. 
T a l on s u u r , kõ ik ide p o o l t t õ s i s e k s p e e t a w p u u d u s o l e m a s , 
mis selles seisab, et t e m a k ü l g e a l a t i a i n e s e g u j ä ä n u s e i d j ä ä b , 
m i d a n a l j a l t ei s a a e n a m ä r a k a s i d a , iseäranis siis, kui korsten 
llhtat wõitu on ja wäljalastmife toru segutõrre kohal kõrgelt (nii 6 jala kõrgu-
selt) sellesse sisse läheb. Wäljalastawa ainesegu iwu pritsib mööda tema seinu 
laiali, need tarduwad sinna tulge kinni sa saawad sääl niisuguste organismuste 
tegewuse pinnaks, mis kääriwusele waenulikud ja alla segudise sisse langedes 
piiritusesaaki walendawad. Siia juurde ühineb weel see kitsikus, et kecduriis-
tast wäljalastaw ainesegu mööda pikka torn alla jookstes ja nii õhu woolufe 
juhatawa tegewuse katte sattudes sarwe-olluse sarnaseks kliistriks tardub, mis 
siis, kui ta segudisesse langeb, linnastel raske ära fuhkrustada ou. 

Ühe sõnaga, ekshausteril, mis korstnasse segutõrre kohalt kõrgele ülessea-
tud, oli palju wastuwaidlemata pnudusi olemas, mida talle muude, tähtsamate 
omaduste tõttu sinnaajaui siisgi andeks anti, kus weel midagi paremat asemele 
mõeldud ei olnud. 

Selle järele näitas tööwiluwus, et tüsedasti segutõrtes tegewad segudise-
segajad ja -jahutajad tööstuse korraliku käigu tähtsamateks tiugimisteks Paistu-
wad olema; sellepärast wõetigi need abiriistad wiimastel aastatel laialt tarwi-
tusele. Selle poolest jõudsiwad segutõrred niisugusele täiusele, et isegi raske 
on nende seast ühele ehk teisele eesõigust lubada, kui mitte just mõnda silma-' 
puutuwat konstruktsionilist wiga ci leidu. Sellega ühes nihkus aga ekshausteri 
küsimus koguni teisele sihile. 

Ekshausterit ei hakatud euam fegudise-ainesegu jahutamiseks tarwitama, 
nagu see waremini sündis. Lugu ou nii, et segaja tüseda tegewuse waral 
segudise mitmekesistes kihtides mitte-ühtlane temperatura, niis segutõrdc wälja-
lastawa tulise ainesegu läbi tulla wõib, ära tasandatakse; sedamööda ei ole 
raske wee waral jahutamise juures segudises temperaturat nit tagasi hoida, et 
liuuastc ärapõletamist sugugi ci juhtuks. Pääle selle on weel niisugused wäl-
jalaskmifc abiriistad wälja mõeldud, mis keenud materjali mitte suurte tükkide 
kaupa, waid peeuek* purustatud ja ühtlaselt laialipritsitawa ainesegu näol segu-
tõrde saadawad, nulle läbi linnaste ärapõletamise kartus ka wähemaks jäi. 
Johann Hampel konstruerisl) esimesena Dresdenis segutõrre (to. p. № 91), 
mis ekshausterit sugugi ei tarwita. Wiiuale jäi lihtsaks korstnaks. 

1) Konstruerima — sisse seadma, üles ebitarna. 
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Uuemates konstruktsionides ei heideta ekshausterit küll hoopis ära, kuid 
tarwitatakse teda sel wiisil, et ta enam mingisugust kahju ci wõi teha, ja 
uimelt.- ta on niisuguse trehtrisarnaselt laiendatud korstna suu (w. p. nr. 98) 
kohta üles paigutatud, millel nii suur õõnsus on, et ainesegu, mis wäljalaskmise 
korral koonnslisel kujul laiali puistatakse, korstna seinte külge põrmugi ei puutu. 

W a j a k a u g e m a l e t ä h e n d a d a , et p ä r i s õhu j a h u t a w t e g e -
w u s ei o l e mi Ne e k s h a u s t e r i k o r s t n a s kokku k o g u t u d , w a i d 
f e g u t õ r r e s. Õhk p e a b n i t l i i k u m a , et ta w o o l e n n ä st s e g u -
d i s c p i n n a l t , m i s s e g a j a t e g e w u s e l ä b i a l a t a s a u u e n d a t a k s e , 
l ä b i t õ m b a k s , 

2) Rurujaotus nentle HfcduTcs. 

Wanematel Hentse aparatidel oli auru jaoks kõigest üks toru, mis külje 
päält, umbes tema poole kõrguse kohalt sisse läks. Warsti aga nähti, et ühest 
torust (iseäranis wilja keetmise juures» 
küllalt ei saa ja enamasti Wenuleti ja 
»Hllenbergeri foowitufe pääle pandi apa-
ratidele weel teine toru külge, millele 
parajaks sissekäigu paigaks koonuse tipn-
ots wälja waliti. Ka sellest torust ei 
näinud oodetud abi tulema, sest et temagi 
ei suutnud materjalisid hentses tüsedamale 
liikumisele panna, mida aga kordamine-
waks wilja keetmiseks ja mõnusaks tärk-
lise äralahutamlseks hädasti tarwis läheb. 
Sellepärast hakati siis mitmekesisemaid, 
enamalt jaolt wäga kunstlikku aurujaotuse 
lonstruktsionisid üles otsima ja pakkuma. 
Need konstruktfionid jäeti aga jällegi maha, 
kuid mitte just sellepärast, nagu ei olete 
uad oma ülesannet täitnud, waid lihtsalt 
sellepärast, et labasemaid konstruktsiouisid 
üles leiti, mis soowitud otstarbet niisama 
hästi täitsiwad. 

Wanematest aurujaotustest esitab 82. 
wennaste Avenünus'te poolt oli soowitatud. 
asetatud torude süstemist koos, mis kuuelt paarisseiswalt torult saruase kuju 
saawad, nagu seisaks siia prees meie ees. Selle kodariku juhtimisel wiib 
Hentse aparadisse fisseminew aur terwet keedetawat ainesegu tuulekeerise sarua-
sesse liikumisesse. Teine, 83. pildil kujutatud (nimetatakse Bisdorferi) konst-
ruktsiou, mida Delbrück wälja töötas, esitab 5-est ehk 6-est heutse koonuslisesse 
jakku sissenlinewast aurutorust koosseiswat süstemi. Neil torudel on seespool 
heutse wildak-looka pöördud otsad, mille tõttu aur suunitud on keedetawast 
ainesegust spiralijooues *) läbi käima ja sellega teda paata jäämast ära hoidma. 
Igal torul on oma wastnklapp olemas. 

№ 82. Avenarmfe aurujaotaja. 

pilt meile ühte, mida Berlinis 
T a seisab kolmest üksteise kohale 

I) ЗртіИІічш — WM di шооЬі joo». 



254 

Praegust ehituselaadi hentse juures ei ole just tarwitust iseäraliste auru-
jaotajate järele. Sellest saab küllalt, kui hentsele üts toru auru alt, teine 
päält wiib ja, kui hentse õige suur on, kolmas weel keskelt sisse. Wäga hää 
oleks, kui wäljalaskmise torus nii tihe rest on, et hentsesse sattunud kiwid ja 
muud jämedamad kõrwalised ollused segutõrde ci pääseks, kuna aga wäljapuhu-
taw ainesegu seda peenemaks puruks läheks. Sel korral peab wäljalaskmise 
wentili klapi ja resti wahekohal oma aurukraau ja puhastamise luuk olema, nagu 
seda 84. pilt näitab, kust käega ja niisamati ka auruga oleks hõlpus resti ummis-
tusest lahti päästa. Pääle Wageneri süstemi näitas ka Paukschi onia praktikas kõl-
bulik olema; wiimue annab wõimalust resti niõne minnti sees wälja wõtta ja 

jälle tagasi panna. Resti äraummistamise puhul 
pandakse wäljalaskmise wcntil kinni, wentili ja 
resti wahel olew kraan ning luuk tehtakse lahti 
ja puhastatakse rest siis ära. 

3) Abiriistad roäljalafkrnife jaoks. 

a) Hentfe keeduriista juures olew wälja-
lafkrnife Klapp. 

Waremalt Hentse keeduriista wäljalaskmise 
toru küljes tarwitust! olnud hariliku kraaui aset 
täidab juba ammu otstarbekohasem klapp, millel 
terawad ääred on, mis wäljalastawa ainesegu 
purukslõikamise ja peenekstegeniise jaoks walmis 
seisawad. 

Weel parem on selle otstarbe kättesaamiseks 
wahest keeduriista alumise jao sisse ülesseatud 
iseäraline purukstegew koonus, millel teraw spira-

[®^ liliue worp pääl, ehk terawa äärtega prisma. 
Wäljalaskmise klapi karbil ou paremal ja 

pahemal pool külgewalatud jatttorud küljes. 
Ühele uendest on iduwee wäljalaskmise jaoks 
kolmik-kraan külge seatud. Kraanile pandakse 
toru alla, et solgikraawi mahalastawat haisewat 
wett kõrwale juhtida. Teise jatk-toru küljes 

seisab auru tarwis wastuklapp (w. p. nr. 84). Wäljalaskmise wentili klappi 
on kasulik püüda suuremat teha, et wäljapuhutawat ainesegu seda kitsama pilu 
kaudu wälja lasta wõiks ja peenemaks pildistada. Hentsedel, kuhu 130 P. 
kartulid sisse läheb, olgu klapi läbimõõt 90 ja wäljalaskmise toru läbimõõt 
65 millimeetrit suur. Klwilõlsul (heiuic põhjarestil) mis tagapool wäljalast-
inisewentili seisab, on kergesti wäljawõetaw rest sees. See rest oma terawate 
pulkadega on ühes tükis terasest ehk malmist walatud. 

b) väljalaskmise taru Nentle keeduriista külje«. 

Esimese seda seltsi toru konstrucris Bartel. See toru käib heutse ecljao 
2-ga kokku ja eraldab end sellest resti с läbi, mida kiwide, puutükkide ja tcištc 
kõrwaliste olluste kinnipeatamiseks tarwitatakse. Toru sissepoole on dopelt-spi-

№ 83. Bisboiferi (Delbrücks 
aiiiu-ärajaotaminc. 
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ralijoones rida püssisid, harilikult 27 tükki (w. 85. pildi 3. kujutust), asetatud. 
Wäljapuhutaw ainesegu põrkab oma tee pääl täie hooga nende püsside kohta 
jõudes wastu neid ja selle tagajärjel läheb ta peenemaks puruks. 

№ 84. Wageneri süstemi wäljalaskmife-wentil üljc» wäljatäiwa restiga. 

T a w a l i s t e m a t e r j a l i d e k o r r a l on w ä l j a l a s k m i s e t o r u s 
l i s a - p u r u s t a m i f c r i i s t a d e s i s s e s e a d e s e g u d i s e k o h t a , kui 
a g a kee tmis t j a w ä l j a l a s k m i s t o s a w a s t i t o i m e t a t a k s e ja w a l -
j a l a s k m i s e wen t i l i ä ä r e d t e r a w a d , ü l e a r u n e , selle eest näiwad 
nad paksukoorega, mädade, ärakülmanud kartulite ja üleüldse wisasti tümaks 
kccwate materjalide ümbertöötamise juures wäga kasulikud olema. 

Niisugust wäljalaskmise toru peaks ka neil juhustel tarwitataiua, kui wana, 
halwa konstruktsioniga heutscga madala auru juures tuleb tõutada. 

4) seguäileweskiä. 

Esiotsa, tui Hentse apa-
rat tarwitusele tul i , ei saa-
dud keetmisega weel nõnda 
osawasti toime, nagu nüüd, 

et wäljalastud ainesegu 
hästi purustatud oleks, mis 
suhkrustamise protsessile mo-
uus, ja sellepärast siis tõtati 
teda tuustlifelt pememaks 
purustama ja sean segu-
torre sisse- ehk wäljapoole 
külge segudise purustamiseks 
eri-aparadid üles. № 85. Barteli lonstruttflomga wäljalaskmise totu. 
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Vanematest konstruktsionibest on Vllenbergeri oma nimetamise wääriline, 
kuid temagi ei suutnud segustufe protsessi nõudeid täita ja selle tõttu astus 
wiimaks Bohm'i aparat oma korda platsi. 

See aparat tõmbab segutõrre kõrwal seistes segudist selle kõige sügawa-
mast kohast endale sisse ja wiskclb seda peeneks purustamise järele segutõrde 

N° 86. Nohmi segubiseweski рй&ИхоааЬоШ. 

tagasi. Bohm'i weskit tuleb nende seast, mis fegutõrreft wäljas seisawad, üheks 
paremaks aparadiks pidada. Tema sisseseadet wõib 86. ja 87. pildilt näha. 

Tema pääwõll а ulatab karbist В läbi. Jahmatajal koonusel G, unda 
ratta E abil tellida wõib, on karastatud malmist walatud sooniline pind ja 
temast ülelastawa segudise-ainefegu kiiremaks läbijootsmiseks on tal weel zent-
rifugal-tiiwad^) küljes, mis wäga tugewat sissetõmmct süunitawad. 

Korralikkude ümbertöötawate materjalide ja hästi sisseseatud Hentse apa-
radi juures on iseäraliste purustajate tanvitamine ülearune. Kui foowitakse 

№ 87. Bohmi segubifeweski wõllikohalt riftloodis läbilõigatult. 

ueid järelpurastamiseks tarwitada, siis läheb nende liituma pauemiseks õige suurt 
tööjõudu tarwis. Kui aga foowitakse tööjõuu kulutamises kokkuhoidlik olla, 
siis tuleb jahwatufewärki harwemale tellida — purukstegewat mõju märk-

I) Zentrifugal« (центроб жный) — lestpunkti tõukejõulinc, kestelt kihMMo. 
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jdt nõrgemaks teha, kuna neist niiwiisi aga mingisugust kasu ci ole. Ise asi 
on, kui halbu materjalisid peab ümber töötama ja nii ülearuse tööjõuu kulu-
tamisega nõuus olema. Neil kordadel wõiwad niisugused weskid oma jagu 
tulu tuua. Aga just tingimata tarwilisteks tuuuistada ei wõi neid ka siisgi. 
Üleüldse leiawad nad wabrikutes, kus wiljast wiina põletatakse, aset, kuna aga 
kartulitest wiinapõletamise juures — wäga harwa. 

№ 88. Neumann ja Eamim fegutõrs. 

Otsuseks jääb ikkagi, et isegi mitte-korralikude materjalide juures häid 
tagajärgesid ka ilma purustawatc aparatidetagi wõib kätte saada. 

Nende tõsine tähtsus seisab wast selles, et nende juurest otstarbekohaste 
zentrifugaliliste fegudise-fegajate sisseseadmise mõtte pääle tuldi. 

5) ^entritugal-legutörrecl. 

Kui ära nähti, et loomulikkude tingimiste juures segudiseweskitest tulu 
ei ole, siis hakati neid lihtsalt fegudiste mõnusamaks mahajahutamijeks sisse 
seadma, ja selleks otstarbeks näitsiwad nad nagu loodud olema. Zentrifugal-
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segajatega scgutõrred on praegusel ajal juba kõrgele täiusetipule^ jõudnud. 
Nõudmised, mida hää fegutõis* täitma peaks, on järgmised: wähese tööjõuu 
tümitamine, mõnus segustamine, tüse mahajahutamine ja hõlpus puhtaks 
tegemine. 

2) 5aKlamaaI walmistatawaä legutörreä. 

Ühte warematest fegntõrtest foowitati Camini ja Neumanni firma poolt; 
ta on 88. pildil kujutatud. 

№ 89. Pautschi segutõrs. 

Camini ja Neumanni fegutõrres seisawad segaja tiiwad koonuslisel põh-
jal selle kõige sügawamas paigas ja lööwad oma ümberkäimisega segudist wäga 
hästi ringi, mille tõttu hentsest wäljatulewa kuuma ainesegu temperatura ruttu 
tagasi jahub. 

Nagu 89. pildilt naha, on Paukfchi segutõrrel liuasarnane kere, millele 
õige rant pääle pandud. Segutõrrc Põhja pääl paigal lameb polt, mille tur-
jal araline lennuk keerleb, mis segutõrre Põhjast läbi' ulatama ja alt liikuma 
pandama püstwõlli küljes kinni seisab. Lennuki iselaadi arude waral kistakse 
segudis ülemalt Põhja ja saadetakse Zentrifugalisest jõuust wastu torre seinu. 
ЙетшЙ otsas lasub koonus kolme käpaga, selle jaoks, et kiwa, mis hentsest 
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wiiljapuhutawa aineseguga ühes wahest fegubifesfe sattuwad, lennukisse ene
sesse sisse rullumast: ära hoida. Kirjelduse lisaks loome siin weel Hentscheli 
fegutõrre pildi (w. nr. 90), 

Pildid 91 ja 92 kujutawad Hampeli segutõrt ja wäljalaskmise weskit. 
Konstruktor seadis esimesena wäljalaskmise toru ekshausterist lahku ja wiis 
jälle esimesena zentrifugal-segajad täielisele tegewusele. Wiimaks weel on ka 
jahutajatc sisseseadmine segutõrbe tema töö. Hampeli aparadi sisseseade on 
viltide järeleest arusaadaw. Üksnes fel teel oli Hampeli! wõimalust wäljalast-
mise toru ekshausterist lahtu jätta, et ta wäljapuhumise abiriistad niisugusele 
täiusele korraldas, et wrde wäljapuhutaw palaw ainesegu sinna üleni ühetasa-
selt laiali wisatakse jn segudije tükatine ärapõletamine tüseda segilöömise ja 

№ 90. Hentfchell fegntbrs püstloodis <wertitalses) iatulõifc^. 

weega kiire tagasijahntamise pärast sugugi wõimalik ei ole. See, 92. pildil 
kujutatud abiriist, on paigalseisew õõnes koonus, mille sees teine koonus g, 
mis segaja о püstwõlli küljes kinni, kiiresti ringi täib. Ainesegu, mis keedu-
riistast tuleb ja selle aparadi kaudu (mis talle omalt poolt õhukese, enda 
laadi — kurikukella moodi kuju annab) wälja purskab, haaratakse segaja tii-
wadest otsekohe hõlma, tõugatakse eemale ja löödakse linnastega kõige hoolsa-
mal wiisil segamini. Koonnseid wõib koomawamale ja õredainale tellida. 

93. pildil esitatud Pampe konstruttsioui j a h u t a j a segutõrs on teise, 
koguni algupäralise põhjusmõtte pääle rajatud. Tal on tfilindri laadi kinnine 
kere, mille keskpunkti kohalt püstwõll säärasest, 185. millimeetri laiusest (dia-
meetrit arwates) torust pikuti läbi ulatab, mis alt pirni-, ülewalt taldrikutao-
liselt on wälia kumerdatud, nagn walge pnnktirida 93. pildil näitab. Pirni-
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taolises toru alumises jaos seisab aparat, mis zentrifugal-pumbana töötab: nii
samasugune pump seisab weel toru ülemises jaos. Alumine pump tõmbab 
segustatawat ainesegu sisse, päälmine mu: wiskab teda wälja, tüsedalt wastu 
fegutõrre seinu saates. Mööda seinu nõrgudes, kus wäljastpoolt küljest külm 
wesi alatasa läbi jookseb, jahtub segudise-ainescgu iseenesest tagasi. Zentrifugal-
pumbad teewad 160—180 ringi minutis. Keenud ainesegu lastakse hentfest 
ithe iseäralisele siurustamise-taldrikule kukkuda, mille ümberkäimise kiirus = 350 
ringi minutis on. Pampe aparadil on ta ekshaustcr tüll olemas, kuid fee ei 
seisa mitte wäljalaskmise toruga ühenduses ja sellepärast ci wõi teda tärkliscline 
ainesegu ära määrida. Ekshausterile tuleb uut õhtu selleks sisseseatud toru 
kaudu õuest sisse, aga mitte wabrikust enesest, nagu see teiste, sarnaste apara-
tide juures süuuib. Pampe suurematel aparatidel ou weel weega jahutaja sees, 

№ 91. Hmupcli segutõrs. 

tuna aga wäiksemate juures seda tarwis ei ole. Jahutamine kestab 8—10 
kraadilise weega kuni llj2 tundi, kusjuures iga pangetäie fegudife kohta iile 
}}L pange wett ära ei knln, et segudist käärimise temperatnrani maha jahu-
lada. Töötamiseks tarwitab 250 pangeliue segutõrs 3—4 hobusejõudu. Pal
jud kiidawad Pampe aparadi töötamist ja tema kestust. 

^ e g u t õ r r e d , mis nimelt p a k s u d e f e g u b i s t e j a o k s walmista-
tud, tarwitawad hästi wõtjat wee-jahutajat ja kõige päält õige wõimsat sega-
jat, sest et paksust segudisi liikuma panna ja maha jahutada, mõistagi, raskem 
on, kui wedelaid segudisi. Selle otstarbe kättesaamiseks hakati pikergust segu-
tõrsi tegema. Esimene niisugune wanni moodi segutõrs walmistati Maerckeri 
nõuu pääle F. Rat'i firma 'poolt. 

94. ja 95. piibli on kujutatud 1902. a. mudeli järele tehtud wanni 
moodi jahntaja segntõrre sisseseade. 
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All lõpeb tema prisma lembi kere poolisilindrina. Zelle läbi saad wõi-

malikuks teda igalt poolt hõlpsalt puhtaks teha. 
Wana Bohm'i tarberiist oli esialgu presspärmi wabritserimise jaoks mää-

ratud, kuid pärast hakati teda ta wiinawabrikutes kartulite ümbertöötamise juu
res tarwitama. 

Necrukujuliste jahutawatc taskute ase-
mele, mida wana konstruktsioniga aparadis 
nii jahutamise kui segamise jaoks tarwitati, 
wõttis Bohm'i firma tiibadega horizontal-
wollil) щатііг jaoks tarwitusele, aga 
jahuraja asemele — wasktorud, mida tõrde 
tnmbalegi poole külge pikuti kahelt realt 

№ 92. Wiiljalafkmise westi. 

asetati. Üksikud torud ulatawad üle wauni 
mõlema põhjapoole ja ühendawad endid 
siin üksteisega loogas olewate jalktorude 
waral. Säärase sisseseade paremus seisab 
köit selles, et torusid, kui neid jätkudest 
päris lahti wõtta, pika harja abil hõlpsalt 
ja täielikult feest puhtaks teha wõib, mi lk 
tõttu torre jahutamise tublidus ikka endiseks 
jääb. Iahutawaid torusid aurutoruga ühen
dades wõib lahkesti scgudift üles keeta. 

Segamise jaoks määratud abiriistal 
on sõlmiline lamew wõll, millel kaardis 
tiiwad ja wannist wäljaulatuse kohtadel 
^ictttantirib (сальники) füljee cm. Käima 
paneb teda pääwõll — transmission -) 
rihma waral, milleks wäljaspool tõrt omad 
rihmarattad on. Säärast laadi segaja 
tõttu nõuab kirjeldataw tarberiist üsna 
wähe tööjõudu ja parandamise kulusid. 

Segaja töötab hästi, sest segudis l i i -
gnb jahutaja torude wahel küllalt kii-
resti ringi. 

Jahutamine tarwitab tal wähe wett ja aega. 
Iseäralist rõhku on hentsest wäljapuhunnse toru suu sisseseadmise pääle 

pandud (w. pildilt); teda wõib km koonust windi waral kruwida, üsna hõlp-

№ 93. Pampe sessutörs. 

1) Lamewa wolli. 
2) Transmission — ühe teatawa jõun Llewiimine, edasijuhtimme; jõnwõll. 
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sall Ш awaramale eht koomawamale tellida, mispärast kuum kartuli-ailiesogu 
sunnitud on kitsast pilust läbi minema ja niiwiisi pceuetspurnstatnlt fegutõrde 
langema. 

Sellesarnaseid spiralijoones käiwatest torudest tehtud iahutajaga wanni-
kujulisi tõrsi walmistawad ka D'Heureuse, Camin ja Neumanni ja teised ärid. 

Paukschi llttsia-ühisuse süstemi eoolvent-kujulise v) segajaga segutõrt wõib 
iseäranis paksude segudiste tarwis tema tugewa toustruktsioni, tubli segaja ja 
wõrdlemisi wähese weega toimesaawa jahutamise wäleduse pärast soowitada. 
Töojõnu kulutamine on ka wähenc. Teda puhtaks teha on üsna hõlpus. 

Sarnaseid segutõrsi wal-
mistatakse weel A. Wageneri 
poolt koost lahti käiwate wask-
sete jahutamise torudega ja liua 
moodi põhjaga. Neude dia-
meeter on nende kõrgusest 2!/.2 

lorda suurem. Wageneri segn-
tõrrel käib wõil määrde-laagri 
pääl ja wõllil enesel on koo-
uusline (wiltu-) hambarata'? 
otsas; selle poolest on see tähe-
lepancmise wäärt uudis. 

Kõigi mastna-ehitufe töö-
kodade püüd on selle pääle 
juhitud, et hästi mehist segajat 
luua, mis iseäranis raskelt üm-
berkäiwatele paksudele segudis-
tele kohane, ja jahutamise abi-
riistadele segutõrres hästi mõju-
wat tegewust auda. Toome 
siin nende seast mõnede kohta 
kirjelduse ja piltisid. 

Seda süstemi segajad on 
hästi paksude segudiste jaoks 
asjakohaseltsisseseatud ja korda-
läinud 3—4 realine torude ase

tus annab selleks wõimalust, et segudis ruttu maha jahtub ja selle juures kõik 
wesi oma täie ette läheb. Süstemi konstruktsion on piltide nr. 98 ja 99 
pääl selgesti näha. 

Uuema aja nõudmistele tuleb kõigiti ka (3tterti aparat wastu, mis pak-
fude segudiste suhkrustamiseks ja mahajahutamiseks wäga hästi sisse on seatud. 

Selle aparadi koonuslise Põhjaga kere on ümmarguse tsilindrilise kujuga. 
Torre fees on wcrtikal-segaja ja jahutawad abiriistad. Wiimsetel on sirged 
walgest wasest torud, mida kaks malmist karpi redeli peelepuudena ühendawad 
ja kahe pika kruwi waral koos peawad. Süstem on hää; segaja kulutab töö-
tamise juures (110—120 ringi minutis) tööjõudu wõrdlemisi wähe. 

№ 94. E. Bohmi wanmkujulme [едиі0г& 
Pilun ШпІЗідоіиІі. 

I) 8rt>otoent= — wõrdlemisi ühetasa (iva jaotatud. 
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Wenuleti ja Gllenbergeri süstemi jahutaial feguMrel on paks rauast kere 
ümber ja pisut tonti* põhi all. Temas käib jäme neljakandiline wõll а üm
ber, mille küljes segamise jaoks pikad rauast käpad b o». Wolli allotsal sei-
sab loogas tsentrifugal-fegaja, mis segu-
disele ülespoole keerlewat liikumisi annab. 
Iahutaja süstem seisab koos wasktoru-
dest, millele raudtorud jahutatawa segu-
dise ja lahutama wee temperatura wahe 
kiiremaks tasandamiseks sisse pandud, 
nii et wesi nende torude wahekohas 
10 millimeetri paksuselt jookseb. Sise-
mise puhastamise korral wõib sisemisi 
torusid ilma pikema waewata wälja 
wõtta ja oma koha. pääle tagan pauna. 
Niisugust laadi jahutaja annab wõi-
mälust ka wähese weega toime saada. 

Schmidti segutõrrcs ei sünni jah-
tuininc mitte paljalt jahutawate taskute 
(püst-tontde), waid ka segutõrre enese 
dopelt-seinte ja põhja waral, kast wesi 
alatasa läbi jookseb. Niisamati — ka
helt poolt korraga — sünnib fegamiuegi: 
esiteks segaja ringikäimise ja siis weel 
wolli ümber keerutatawa windi läbi; 
esimene teeb minutis 25 ringi, teine — 
200, kusjuures wiimne fegudist ala-
tasa alt üles keerutab, kana esimene harilist wiisi segab. Seda windiga abi 
segamist on E. Müller oma segutõrres tarwitusele wõtnud. 

№ 95. E, Bohnu wannikujulinc segutõrs. 
9ft3ti ШіЩдаііШ. 

bj Wenemaal walmistatawaä legutörreä. 

Selle poolest on Wenemaa masina-ehituse töökojad ka suure sammu edasi 
astunud. Wenemaal tehtakse Saksamaalt tulnud mudelite järele enamasti liua 
moodi ehk koonuslise põhjaga ja tsentrisugal-segajaga ümargusi, tsilindritao-
lisi tõrsi. Väljalaskmise toru käib enamal jaol ekshausteri-korstnasse sisse. 
Pisut algupäralsust selles asjas pakub Tallinnast Wigandi segutõrs, kes tema 
pääle Hampeli weski üles on seadnud, kuhu wäljalaskmise toru otseteed sisse 
käib, uagu seda 104. pilt näitab. Jahutamise jaoks on meie juures igalpool 
wasest siud1) Hentscheli segutõrre eeskujul tarwitusele wõetud. Kahjuks aga 
ei ole meil weel koost lahti käiwaid siugufid tegema hakatud ja sedamööda 
wõib siugude sisemistele külgedele korjuma muda-' ja kõntfa-korra pärast segu-
dise mahajahutamise kiirus ikka rohkem ja rohkein tagasi jääda. Pildil nr. 105 
on kujutatud Rauseri ja Wiberi segutõrs, mis pildiltgi küllalt arusaadaw ja 
mida meie tsentrifugal-segutõrte kohta wõib tüüpiliseks pidada. Mõned tööku-
jad astusiwad sammu edasi ja teewad ju koost lahti käiwaid siugufid. Nn 

1) Siitfl iährndal' murrakus nõelussi wõi madu. Vindi rncobi jahntajat tntfutakfe 
Wenekeeli — зм евикъ, Saksakeeli — Schlange, mis Tartu murraku* — |шд t&btnbab. 
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paneb Vorhmanni ja Schwebe töökoda siugude asemele jahutawad wertikal-tas-
knd segutõrtele sisse, mis naan pikad kitsad kotid wälja näewad; nad on poo
lest tõrrest saadik rmgikujul paika seatud lw. 106. p.). Need jahutawad tas-
knd on wäga mõnusad, sest et neid puhastamise korral kerge koost lahti wõtta 
on; oma laia oleku pärast teewad nad fegudise-ainesegn tsentrifugalsele liiku-
misele oma jagu takistust ja sellepärast kõlbawad niisugused segutõrred pääasja-
tikult wedelatc scgudiste jaoks. 

№ 96. Pankschi jahutaja-fegutõrs evolventlist («wuteadliselt 
iihcwörra) tõwcrat laadi segajaga. 

Wiimasel ajal walmistab seesama äri uut laadi segutõrsi lw. 107. p.). 
Tõrs walatakse üleni malmist. See ajab teda natukene küll kallimaks ja teeb 
neile wiinawabrikutele, mis raudtee jaaniast kaugel, wedu tiilikamaks, kuid selle 
eest on niisugune tõrs iseenesest wastupidawam, sest et malm palju kõwem 
kuluma on kui raud. Torre tsilindri-kujulistel külgedel on seespool neli wolti, 
mis wäljastpoolt hõlpsasti päält ärawõetawate kaasede abil kinni kaetakse ja 
niiwiisi ise neli wee soppi sünnitawad. Nende soppide püstloodis seiswatel 
sisemistel seintel on augud läbi puuritud, kuhu sirged wascst tehtud jahutamise 
torud sisse käiwad ja kõrwalseiswaid soppisid üksteisega ühendawad. Niiwiisi 
ou meil siin pika, kõwera wastsiu asemel neli kogu sirgeid torujuppisid, mida 
hõlpus on puhtaks teha, kui päälmised kaased lahti wõtta. Need tõrred kõlba-
wad ka paksemate segudiste jaoks. 
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с) Üleüldifcd tingimised jahutaroafc fcgutõrtc kohta. 

Segutõrs peab iga 100 pcmqjtiiie käimatõrre sumuse kohta 140 pangi 
suur olema. Wäikeste'segatöi'te juures pritsitakse kaas täis ja, kui see weel 
kindlasti kinni ci kai, pillutakse segudist ennast üle serwa põrandale; suurt wõitu 
segutörreb ei ole ka soowitawad/ sest et nendes segudis imbimise sa suhkrusta-
iiiiseajal iseendast tagasi jahtuma kipub. Segutõrre küinlaad peab wäljawali-
tud segaja-süstemile sünnis olema. Tseutrifugal-seqaja peab täielikult käies 

J4° 97. Pllutschi segutõrs ülewalt waadates. 

UU—100 nugi minutis tegema lsiin juures segutõrre suurust ja ta korraldust 
arwesse wõttes), tühjalt aga poole enam. Iahtumiue sünnib kõige lihtsamalt 
ja täielikumalt wasksiu waral, mida üksikuteks jagudeks wõib koost lahti wõtta, 
et teda hõlpus oleks seest puhastada. Siu külgede pnmaplats peab iga 100 
pangitäie fegudise kohta 37 ruut-jalga suur olema, kusjuures päärõhka ennem 
siu pikkuse kui just ta jämeduse Pääle panna tuleb; on siu-toru liiga jäme ja 
selle eest aga lüheldane, siis ei lähe kõik wesi terwelt oma täie ette. Km 
segutõrre juures kõik need ettetoodud tiugimised täitmist leiawad, wõib loota, 
et' segudise mahajahutanuseks 50° R. lemperatura päält kuui käärimise tempe-
raturani— 12 kuni 11° R .— üle 1—lV8 tuum aega ei lähe ega selle juures 
rohkemat 2—2 х/ 2 pangi 8 R. kraadilist wett iga paagitäie segudise kohta ära 
ei kulu. Siu-toru külled olgu wähemalt 2,5 millimeetrit patsud. 
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d) Kete äralahutamine leguäile leatt. 

Warem cirttrnH, et käärimine kõige puhtamalt ja täielikumalt üksues selles 
fegubifes wõib taia, mis kõigist kõrwalistcst ainetest (feiest, koortest ja rabast) 
päris puhas on, kuid see on, nagu Trobach'i ja Kords'e foowitatud filtreritnd 
wirre käärimise wiisi praktikasse tarwitusele wõtmise katsed näitasiwad, kaugelt 
ekslik. Keed ja koored, nagu T>e!briick tõendas, fünnitawad segndiscs tüsedat 
liikumist, mida pärmi tcgewuseks hädasti tarwis läheb; sellepärast saab 

№ 98. Nlnchi jllhutaja-fegutõzs. 

segudis, mis rabast täitsa puhas, halwasn käärima. Sel põhjusel oleks üsna 
ekslik, segudist ketest koguni pnhtaks teha, aga paksude segudiste korral ou neid 
nii palju olemas, et nad sääl liikumist enam mitte ei edenda, waid ennem 
lakistawad, sell pärast ongi otse tarwilik, et niisuguse segudisc seest muist keesid 
ära lahutataks. 

Nii saab kete segudise seast äralahutamine pääasjalikult kartulitest wiiua-
põletamise juures tarwilikuks ja säälgi wast paksude segudiste korral, nii et 
Wenemaa wiinapõletnse oludele, kns aktfist seadus iga puuda kuiwa wilja 
\aoU tä^matõrre ruuini kuni 6 pangitäicni tarwitada lubades wõimalust annab 
mcskistd wedelapäralist teha, näib niisugust operatsioni ainult harukordadel waja 
tulema, ja nimelt, kui wiinaks põletamisele õige tärkliserikkad, paksnkoorega 
kartulid tillemad, ehk kui soowitakse töötuse kulude wähendamiseks ehk mõne 
teise Põhjuse pärast napima, wiie ehk nelja pangilisc käimatõrre ruumiga (ikka 
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iga puuda kuiwa wilja kohta arwatud) läbi ajada, niis oinast kohast iisna täh-
tis on, sest et niiwiisi 7e— l/s korda töötuse-aega lühemaks teha wõib. Sak-
fllmaal, kus aktsisi-maksu käiniatõrre suuruse 
järele wõetakse, on paksude rneskide wal-
mistamine ja ühes sellega ka kete segudise 
seast äralahutamine igapäewaseks töö-
asjaks wabrikus saanud. 

Ketelahutawaid aparatisid on Saksa-
maal terwe rida tarwitusel, mille hulgast 
järgmisi kõne alla wõtame: 

1. Oluliselt parandatud kimstrukt-
siouina ilmus 1899. a. Vrombergis aktsia-
seltsi töökojas inseneri E. Mülleri walmis-
tatud wint-press. Ta on kete äralahuta-
miseks wäga hästi sisse seatud ja täidab 
oma ülesannet päris korralikult. 

Nagu pilt 1.08 näitab, seisab press 
koos õõnsast sõelasarnasest kehast К, pres-
siwast ja transporteriwast wmdift F, mida rihmaratta R poolt hambulise 
wahewõlli ZZ' waral liiknmn pandakse, õhnkindlalt kinni käiwast reserwuarist 
G, millel wirret sisse- St ja wäljalaskew St' ank küljes, ja weel toru moodi 
suutüktist М, mida kaas V kindlasti kinni katab. 

№ 100. dflarti lahutaja-fegutõrs paksude segudiste jant*. 

Press wõtab oma alla ruumi pikuti umbes 1 meetri, laiuti 7-2 meetri 
ja kõrguti 4/.~ meetri osa. 

Nagu Heinzclmanni järelkatsed näitawad, annab wint-press wõrdlemisi 
teiste sarnaste tarberiistadega kõige tniwemat raba ja töötab üsna wähese wirre 
kaotusega. 
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№ 101. Etterti fcgutõrvc 
jahntajlld tastüd. 

2. Iseäranis laialt on 
tarwitusele wõetud. 

Eelmise wastandana seisab 
see aparat segutõrre sees. Nagu 
109. pildilt näha, on ta segu-
torre kaase külge kinnitatud 
raudjalgade pääle üles seatud, 
ni i et sõel - tsilindrist üks ofa 
segutõrde sisse ulatab, tuua 
teine osa segutõrre kohal wäl-
jas seisab. Teda wõib mis-
suguse segutõrre külge tahes 
üles seada. 

Riista sisseseade on pää-
asjalikult 4 samba otsas seis-
wast sõel-tsilindrist, tema sees 
olewast Archiniedese - windist, 
raba wastuwõtwast küuast ja 
lamewast rihma ja koonusliste 
hambaratastega wõllist koos. 

Ärchimedese - wint, mis 
fõel-tsilindris seisab, kogub segu-
dist kokkll ja tõstab teda üles, 
kusjuures wedelik läbi sõela 
tõrde tagasi nõrjub. Mitmes 
kohas on Archimedese - windil 
wahe olemas ja sinna asemele 
tiiwad paigutatud, mis sõela 
l igi ulatawad ja seda mööda 
wirret paremini wälja pigista-
wad, tnna uus järk wiuti oma 
korda raba weel kõrgemale tõs-

Kõige mõnusam paik oleks tal küll segutõrre 
kõrwal seistes, kuid teda wõib ka mõuda muusse 
kohta üles seada, kusjuures puhastamise hõlpsust 
ja wirre ülestõmbamise kaugust ikka arwesse tuleb 
wõtta. Et kattenaha päälmine jagu päält lahti käib 
ja sõel hõlpsasti seest wälja tuleb, siis wõib apa-
radi puhastamist kergesti ja põhjalikult ette wõtta. 

Wint-pressi iseäraliseks paremaks küljeks on 
see, et sõredamate ehk tihedamate sõelade ümber-
wahetamise läbi raba segudise seast soowitawa 
osani wälja wõib pressida. Kui soowi tat se kete 
lahutamist alles mahajahutamise ajal ette wõtta, 
siis tnleb segu- ja käimatõrre wahel olewale torule 
kraau külge panna, mille kaudu wõiks wirret 
segutõrde tagasi juhtida. Aparadi hind on ?."i0 
marka (umbes 375 г.). 
Edmnnd Kletshi (endine Hampeli) konstrnktsion 

№ 102. Wenulcti ja Ellcnbcrgi jahutaja fcgutÖr*. 
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tab ja wiimaks teda üsna kuiwast pärast kiuiassc wälja roiskub. — M e ära-
lllhutamist wõib ka jahuwmise ajal ette wõtta, kuid kunagi mitte just fogns-
tainife ajal. Läbifiltreritud segudis nõrgub alatasa lõcMfiliiibrit nwöda alla 
tõrde tagasi. 

№ 103. Schmidti segutors. 

Asiaradi hind käib sum'use järele. 400 pangilisc segudise jaoks minew 
ketelahntaja maksab 750 marka. 

Puhastamise korral tarwitatakse ratast, mis wiut-wõlli otsas seisab; tui 
teda lahtipoole pöörda, siis wõib kõike külgejäänud puru temalt maha puistata. 
Seest puhastatakse teda weega. 

3. Uuemate süstemide hulka käib ka Paukschi 
aparat. Nagu 110. pildilt uäha, on tal kereks 
suur posti otsa kinnikruwitud malinist liud, mille 
sees paigalfeiswa wõlli külge sõel-trummel on 
kinnitatud. Selle wiimsc siseduses asub malmist 
wmt-karp, mis ise kahest jaost koos olles wõlli 
küljes kinni seisab. 

Sõel-trmnmli sisedusesse on tahwel-plekist 
press paigutatud, mis ekstsentriku abil*) edasi 
ja tagasi liikuma pandakse. Press surutakse wint-
karbi küljes feiswa wcdru litfumisc waral wastu 
sõel - trummli külgesid. Wint - karbil on sõel-
trummli külgede puhastajana kaapraud küljes. 

ketelahntaja töötab järgmiselt: wirre tuleb 
segndisest torn mööda ümberkäiwasse trumnilissc № 104- ^lgandl segutors. 
sisse. Tsentrifugal - jõuuga wisatakse ta säält 
trummli augu kaudu trummlit ümbritsewasse linda wälja, kust teda pump 
oma korda parajal ajal wälja pumpab, kuna raba aga trummlisfe järele jääb. 

I) <&Sti keeli wõits öelda: tüin-wõlli abil. 
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Raba, niida ringikäiw sõel-trmmnel kaasa tõmbanud, sattub kõige päält 

trumlnli külgede ia edasi-tagasi liikuwa pleki wahckoha sisse, kus ta siis eel-
pressimisele tuleb, selle järele windist ülespoole tassitakse, täitsa kuiwaks prcs-
sitakse ja wiimaks kanpraua poolt wälja heidetakse. Seda moodi käsitakse 
trummel koortest ja ketest alatasa puhtaks, et tema ummistamist ette tulla ei 

№ 105. Raufen \a Wibergi se^utõrs. 

wõiks. See aparat wõtab wähe ruumi ja on kerge puhastada. Üsna Palju-
des Saksamaa wiinawabrikutes ou ta omale kindla kodu leidnud. 

4. Wanematest süstemidest on weel nimetamise wäärt Bohm'i ketelahu-
taja. Ta l ou lamewa tsilindri laadi malmist kere, niillel walgest wafest sõel-
trummel sees. Trummli sees seisab wint, mis segudist trummlist läbi küüdib. 
Segudis juhitakse sellesama Bohni'i süstemi pumba waral ketelahutajasfe. 
Aparat seisab segutõrre pääl ja ci tarwita oma jaoks wabrikus iseäralist ruumi. 

Ketelahutajate töötawusc kohta ou palju tõendusi olenias, mis aga ise-
keskis lausa lahku lähewad, kuigi arusaadaw on, et kete rohkus kartulite oma-
duse ja seisukorra järele käib. Hemzelmann sai oma katsete korral Eberhardti 
ketelahutaja waral raba 3430 liitritäie fegudise seest 300 liitrit: Hesse — 
3428 liitritäie fegudise seest 175 l.; Bame — 3000 liitritäie segudise seest — 
100 kilogr. jne. Hesse järel lahutada Eberhardti aparat kõigist segudises ole-
watest kõmadest ainetest kuni 6 4 % wälja. 

Kete arwu kõrwal taksentakse ketelahutajate töötawust weel rabas sisal-
dawa kuiw-aine järele. 

Kõiki järeluurimisi kokku wõttes, wõib öelda, et 1000 liitritäie tawalise 
segudise seest peab, uagu seda ketelahutaja süsteni lubab, 20—30 li i tr i t raba 
ära eraldatud saama, s. t. 100 pangi segndist annab 2—3 pangi raba. 
Hääde aparatide ajal wõib loota, et iga pangitäie käimatõrre ruumi kohta 
piiritnse wäljatulek 0,3° wõrd suurem saab olema, tui muidu, aga halwa 
materjali korral — weel rohkem. 

Keda ketelahntamise asi ligemalt hnwitab, wõiks ise hr. Buchmeieri käest, 
«adress 225. Ihk. ääretäheuduses) järele pärida, sest et tema wiinawabriku pääl 
ketelahutaja 1907 a. saadik juba olemas ou jn päälegi ei olda säälpool wastuse 
andmisega kidsi. 
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11. Teracoiljadeft fegudiste roalmisfarnine. 

Я. Ma i l i cl e ümbertöötamine. 

1. Wana miifi keetmine, ilma auru furumifeta. 

Waua tööwiisi kindel ifeäraldus seisab selles, et maisisid jahwatawd pääst 
tarwitusele wõtta ja ilma aurusuru tarwitamata ümber töötada tuleb. Piiri-
tüse wäljatulekud, mida waremalt sellel tööwiisil maisist saadi, oliwad üsna 
kõhnad : 32—360 puuda kohta, mis nii siis uute tööwiiside otsimiseks asja 

andsiwad ja otsiiaid wiimaks kõrgefurulife 
keetmisewiifi juurde wälja wiisiwad. 

Madalate wäljatulckute põhjuseks, Mgn 
näha, oli see, et mais küllalt peeneks puruks 
jahmatatud ei olnud, kana ta hästi peeneks 
jahwatatult endise tööwiisi juures umbes uii-
sainasugufeid wäljatulekuid annab, naqu neid 
korgesuruline tööwiis anda wõib. Sedamööda 
ei paku see tööwiis meile mitte ainult aja-
loolist huwi. Pärmiwabrikutest ei ole suurem 
jagu, mis nõndanimetatud „Wiini wiifi" 
töötawad, kõraefurulift tööwiisi täuiuiai omaks 
wõtnud. Ehk nad tüll ka peenemaks jahwa-
tamist pole tarwitusele wõtnud ja sellepärast 
siis maisist just wiimast tulu kätte ei saa, siis 
uäitasiwad ometi Belgia põllutöö wiinawabri-
kud *), kui suuri wäljatulekuid oleks wana 
tööwiis anda suutnud. 

Töökord on umbes järgmine: 

Võimalikult peenelt puruks jahmatatud maisi lastakse alalisel ttmbersega-
misel wähehaawal warcmalt segu tõrde fissewõetud wette, mis esialgselt kuui 
45—50 R. kraadini üles soendatud. Kuumemat wett tarwitada ei soowitata, 
sest et sel wiisil kergesti jahud tükki jääda wõiwad, kusjuures nendest osa warem 
kliistriks muutub, kui tükid cuuast wett täis wõtta jõudsiwad. Segudise wee 
jagn ei tarwitse just napsi olla, aga peab maisi seltsi järele kas suurem, ehk 
wähcnl olema. Nii näituseks, tarwitab La Plata mais wett pisut rohkem, kui 
Amerika mais, nõndanimetataw „hobuhammas". Üleüldse wõetakse selle töö-
wiisi (ilma kõrge aurusuruta keetmise) korral wett 463—530 pangi 100 puuda 
sõmerate jahude kohta. Kui jahude segustannne lõppenud, jäetakse segaja 
minntit 5 üksi töötama ja siis lastakse auru aegapidi sisse, kusjuures segaja 
oinasoodu tüsedalt edasi töötab. Liiga nihilist ülessoendaniist tuleb ära hoida, 

Belgias jäi 1902. a. ime seaduse wöljaanbnüse järele suurem jagu рШиіЫ * tänna« 
iirnurifuio kinni; see tööwiis on säiil опт tähtsuse osalt jn taotannd, sest im-nrihiaivmtiufiib 
töötan'ad maist tõrge suru »aral ämber; selle väitle waatainata ou tal sedawõrd tähtsust 
ikka olemas, et temast siin pikemalt maksab rääkida. 

№ 106. Burmanni ja 
segntõrs. 

>chwede 
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sest et sd puhul tüffci peagi sisse tekkida wõib. Ainesegu keedetakse, kuni 75" R. 
pääle üles, hoitakse selle temperatura juures 1—L1^ tuudi paigal, ja jahuta-
takse selle järele kliister-seguswmise (50—49° R.) temsieraturani maha, mille 
järele segudisele linnased sisse riputatakse. Weel parem on, kui linnastest pisut 
ju segudise weele hulka pandakse, nii 1—l1/a% jahude kaalu järele. Si is , 
iseäranis tagasihoidliku üleskeetniise pnhnl, läheb suur jagu tärklise - kliistrit 
jaguuewaks tärkliseks ja deririuideks iile: sel moel saadakse ainesegu, mida 
hõlpsam läbi segada, ja mis iseenesest nii tükiliseks jääma ei kipu. Selle 
juures wõime linnaseid, nagu soowime, kas rohkem, ehk wähem tegewad olla 

№ 107. ButMtUmi \a Schwede uuemat moodi segutõrs. 

lasta, kas kauemat, ehk lühemat aega 60—63" N. temperatura juures 
peatada ja, kui waja, auruwentili ehk kraani ajutiselt täitsa kinni panna, ilma 
et aga segajat seisma jätakshne. Kasu, mis sellest linnaste juurdelisamisest 
talla wõib, on see, et wedelaks tehtud inaisi-ainefegu mahnjahtnmiue segustamise 
temperaluraui seda puhku märksa kiiremini sünnib; sellega üksnes ei wõideta 
paljalt aega ega segamise hõlpsust kätte, waid isegi seda, et tekkinud tärklise-
kliistri jagunemiseks keeuualifed olud palju lahedamad saawad olema. Seda 
seletatakse sel teel ära, et wäga pikaldase mahajahtumise korral tärklis, mis 
endale ju kliistri kuju wõtnud, paksuks tagasi läheb ja siis märksa wisam lin-
uaste diastase tegewusele alla andma on. Kui keenuks saanud maiside tagasi-
jahtumine peaks segudise wee nappuse tagajärjel sündinud paksuse ehk ka mõne muu 
põhjuse pärast pitkamisi edenema, ehk kui mõne maisi seltsi ümbertöötamise juu
res aiuefegu paksuks ja sitkeks minema kipub, siis wõib ja on kasulik 60" R. 
temperatura ajal linnaseid weel pisut hulka riputada. Kui sel teel mais wähegi 
wedelamaks läheb, siis wõib julgesti weel uatukene wett juurde lisada, et jahuta-
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mist seda rohkeni kiirendada, sääljuures, mõistagi, fegudiie iwaisust ikka arwes 
pidades. Selle wastu ei soowituta niisugust wee juurdelisamist jagunemata 
maisi-kliistrile mitte. 

Maisi - segudiste suhtrusmmise tarwis kulub linnaseid kõige wähemalt 
7 , 5 % ; hõlpsamaks järelsuhkrustamiseks ja -käärimiseks on tarwis linnaseid kull 
suuremal erani segudisele sisse wõtta. Belgia põllutöö-wiinawaörikutes, kus 
tööstus enamasti kuiwatatud linnastega käib, wõetakse linnaseid kogum 15%-ni 
segud ise Pääle, kuid hääde linuaste juures on niisugune snur arw täitsa üle-
määrane, kui sellega mitte ei taheta piiritust ta omaduse poolest paremaks teha. 
Suhtrustamine kestab 1 tund, nullest üleüldse küllalt arwatakse saawat. Maha-
jahutamise järel pandakse segudis harilise pärmi waral käärima. Käärimine 
jõuab ilma iseäraliste takistusteta pärale ja meskid käiwad märksa alla nulli 
maha. Meski pinnale tckkiw õlikord ei tee käärimisele mingisugust wiga \a 

teda päält ära riisuda 
oleks päris ilmaaeg-

\ ue töö. Belgias töö-
tataksc enamasti alles 
õlle-pärmiga ja tenia 
odawuse tõttu sääl 
pandakse teda segn-
disele palju hulka — 
100 pangi scgndise 
kohta kuui 20 naela 
presspärmi. Wälja-
tulekud on kuui 40" 
puudast. 

Meil, Wenemaal, 
sünnib maisi - jahude 
keetmine wähe teisiti, 
nimelt nii'. 

Iga punda keet
is 108. Mülleri lebHchuwja. misele tulewate maisi-

jahude jaoks wõetatse 
segutõrde 4—4 l/4 pangi wett ja aurntatakse seda 40—45" R. pääle kuumaks. 
Selle järele lastakse segajat tüsedasti ringi käia, riputatakse segudise jaoks määratud 
linnaste arwust l/10—V« °fa wette ja hakatakse siis jahusid sisse laskma: sisse-
laskmine ise sünnib wõimalikult pikkamisi, aga segilöömine täie hooga. Seik 
wahe sees, kui jahud sisse lastakse, ei ole tarwis temperaturaga kaugemale 
50" R. minna ja, kui tarwis, aur päris kinni panna. Шй&Ь, kus jahud kõik 
sees, mindakse temperaturaga õige pikamisi ülespoole, kuni 60—64 R. kraadini 
ja seisatatakse siin minutit 20—30, kuna segaja oma soodu ikkagi edasi käib: 
selle järele kergitatakse teda pikamisi 70—75" R. pääle, pööratakse auruweutil 
kinni ja jäetakse segaja seisma. Temperaturaga ei minda üle nimetatnd määra, 
sest et kliistrist siis mõni jagn sarwesarnaseks olluseks üle minna wõib, mis 

( linnaseid hõlpsalt ära suhtrustada ei lase. On segudis xj2—% tundi selle 
' tcmperatura juures seista saanud, lastakse segaja uuesti käima ja jahutatakse 
tcmperatnra kiiresti 51—50" R. juurde olla, riputatakse kõik järelolewad 
linnased siis segudisele sisse ja segatakse neid sääl hästi läbi ja läbi segamini. 
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Selle pääle jäetakse segnbis 49 ehk 50° R. temperawraga seisma; uüüb aloab 
fuhkrustuse ajajärk pääle ja kestab ll/2—% tundi, linnaseid wõetakse 100 
puuda jahude kohta 12—15 puuda, millest, nagu eelpool ju öeldud, 7 ю — 1 / н 
osa (1—1V2 puuda) keetmise alguses fecrnbifc weele hulka pandakse. Jõuab 
suhkrustamisc protsess 
lõpule, jahutatakse se-
gudis käärimisex) tem-
peratura pääle maha, 
mille wahe sees, um-
bes22°R. kohal, pärm 
juurde pandakse. 

Mis auru kulu-
deese puutub, siis wõib 
ftoti järele öelda, et 
need mõlemal korral 
— kõrge suru abil ja 
ilma selleta — maisi 
ümbertöötamise juures 
ühesuurused ou ja min
gisugust wahet ei tun-
du olema. 

2. Mai l iäe Keetmine 
Kõrge suru wara l . 

Halwad wäljatule-
kud, mida warem wana 
tööwiisi järele jäme-
dalt jahmatatud mai
side ümbertöötamisel 
saadi, wiisiwad keet-
misc kõrge suru tar-
witamisele, niis tartn-
lite juures nii wäga 
häid tagajärgesid an-
dis. See tööwiis, 
mida Hontard, Del- № 109. .hampelli letelahutaj«. 
brück ja Heyrefe esi-
me^tena üles wõtsiwad, on uüüd ennast ju igale poole laiali laotanud, kuigi 
mitmel kujul. Nõnda siis keedetakse maisisid kas terwete terade, ehk jämedate 
tangude kujul, wõi jälle jahude näol. 

a) MaiNÄe Keetmine terwete terade näal. 

Terwete terade näol maiside keetmise juures on tarwis järgmisi tingi-
nüsi täpi-päält silmas pidada: 

1) Nimetatakse tu : kokkupanemise. 
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1. Maiside keetmiseks on farmis henffesfe nõnda palju wett wõtta, 
et leäa nencle tärklise ülespundumiteks jätkuks. 

Mais, millel oma 6 0 % tärklist sees, sisaldab eneses wett ainult 14% 
ümber; selle wastu on aga kartulil wast 20° 0 tärklist ja koguni 74% ümber 
wett olemas. Eiit järeldame: kuna kartulitel nende tärklise ülessiuudumisew 
omast iduweestgi küllalt saab, .on maisidega lugu teisiti, ueid tuleb wee fee* 
keeta. Praktika näitas aga, et maisidele wett just nõnda palju juurde lisada 
tarwis ei ole, nagu seda kartulid loomuliku niiskusena sisaldawad, sest et kar-
tulite läbisoendamiscl suur jagu arajahtunud auru- ja nende iduweest nagu nii 
maha lastakse. Kindel ou, et iga 100 puuda maiside jaoks hentsesse 200—240 

iside keetmise juures idu-, ega kondensatsioni-
wett maha lasta ei tule, siis suureneb eel-
nimetatud wee suurus weel selle wõrra, mis 
aurust keetmise juures saadakse. Praktika uäitas 
ka, et paraja weega keetmisel tärklis paremini 
jaguneb. 

2. Nentle fuuriis, mida maiside keet-
wiieks tarwis läheb, arwatakse järgmisel 

wiisil wälja: 

>00 puuda maisisid wõtab enda alla 
170—180 pangi osa ruumi. Sellele tuleb wee 
tarwis 250—300 pangi jagu ruumi juurde 
arwata; järeldawasti peats Hentse 100 puuda 
maiside keetmiseks 420—470 pangi suurune 
olema. Pääle selle peab weel maiside üles-
puudumise jaoks, wee paisumise ja aurust 
juurdekaswamisc jaoks üleskeetrnise juures ja 
keetmise protsessi enda jaoks 1ji hentset tühjaks 

№ no. Paukfchi fctclndmaja. jääma, nii et iga 100 puuda maiside keetmiseks 
hentses 525—600 pangi ruumi olgu: nii 

tuleb iga puuda maiside kohta hentse suunisest 5,3—6 pangitäit ruumi arwata. 
Kartulite järel arwates wõib hentses, kuhu neid 100 puuda sisse mahub, 
28—33 puuda maisisid ära keeta. 

3. Karäaminewa mailiwilja keetmise konta käiw päätingimine seilab 
wõimalika käa auru ärajaotamise küljes kentses. 

.Uui soowitakse, et rnaisi-terad paris lahti laguneksiwad, siis tuleb nende 
paksu, sitket kliistrit tekitawa omaduse pärast keetmist iseäralise hoolsusega toi-
metada, nii et just iga tera kõrgesurulise auruga wastastikuas kokkupuutumises, 
hõõrumises seisaks. Selleks ei saa lihtsast auru sisselaskmisest mitte küllalt, 
waid läheb täielisemat auru ärajaotamist tarwis, mille waral rahuloldawat 
terade lahtilahittamist korda wõiks saata, et tärklisest üle 1% jagunemata ei 
jääks. Igatahes ei lähe selle jaoks mingisugust kunstlist abiriista tarwis, waid 
sellest saab küllalt, kui hentsele alumisest, koonuslisest saost mõni aitrutooja-toru 
sisse käib, mis temas ainesegu tuulekeense saruaselt liikuma paneks. Hentse 

pangi wett wõtta tuleb. Et 
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ülemise jao küljes ärgu olgu aitvutoojat-toru parem mitte, sest et selle kaudu 
tulew aur, mis oma surumise poolest heinses olemast aurust üle käib, wiimast 
aiuult allapoole litsuda wõiks ja niiwiisi ainesegu, mis iseenesestgi hentse alu-
mises jaos seisab, weel enam läbikeematuks teha. Siisgi peab hentse lae 
päält aurutorn sisse käima, et Väljalaskmise juures hentses kõrget aurnsurumist 
hoida. Koonuslise kujuga hentscdele, kui nad Paukschi süstemi järele on teh-
md, ci ole tarwis iseäralist aurujaotust, fest.et nende külgedel niisuguseid 
winklid sees ei ole, mis kudagi ainesegu liikumist takistada wõiksiwad. Kuigi 
täiskoonusline hentse just tingimata tarwilik ei ole, siis peab seda enam 

Susla roäljajooks. Щ 

Рагші jaoks «vaetaw lusln kroon 

№ 111. Bomö fctcIa()utajo. 

lsilinder-koonuslisel hentsel üleüldisest pikkusest ligi kolmandik koonuslist kuju 
olema. Täistsilindrilisc kujuga aparadid, uiisamati ta wäikse, töntsi koonusega 
omad, on tarwitamiseks päris kõlbmata. 

4. Keetmisel alewata maififid peab keetmise alguselt kuni lõpuni 
alalilez liikumises hoidma. 

Selleks otstarbeks tuleb kõige päält Hentscsse oma paras jagu wett wõtta 
ja, kui aur sisse lastnd, wesi täitsa keema ajada; selle järele tnleb maisisid 
pikkaMlsi sisse lasta, auru alt nii paljn lahti hoides, et wesi aga keemast 
järele ci jääks, ja pärast seda, tui kõik wili juba sees, auru tugewamalt pääle 
lasta, siisgi mitte just nõnda paljn, et hentses waremini surumist tõusta wõiks, 
tui maisiterad keedes weel mitte pehmeks pole läinud. Selle jaoks jäeti apa-
radil waremalt suu-auk lahti. Aga et ägeda keemise juures keewa wett, kui 
ta teri wälja purskab, siis pandakse uüüd kaas kiuni ja jäetakse selle asemel 
hentse lae külge ülesseatud toru tunniks ajaks lahti, kust kaudu eelkeetmise ajal 
auru hentsest niisuguse kiirusega wälja lendab, et wiimne suru tõstmiseks 
mahti ei saaks. 
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Kui tund Щй mööda,x) pööratakse sellel torul fracrn nõnda palju kiuni, 
ct auru ikkagi ägedasti wälja käiks ja sellest sündiw tüse ainesegu liikumine 
heniscs mitte ära ei lõpeks. Siisgi peab aga auru wäljaWku nõnda palju 
wähendatama, et surumine heinses aeg-ajalt 2—21/a atmosphäre juurde tõnfeks. 
Säärase suru all kestab keetmiue weel terwe tund aega, kusjuures auru iile-
walt ikka wälja käib. 5tui seda auru asjata õhku lastakse minna, siis toob 
see mõistagi, lausa kahju, s. t. ilmaaegsel kattematerjali kulu. Kui seda auru 
wõimalik el ole teise ehk kolmanda hentse ülessocndamiseks kasnga tarwitada, 
siis katsutagu teda mõnel teisel teel asja pääle juhtida, nagu selle wee soenda-
rniscks wõtta, mis aurukatlasse läheb. Igatahes ei ole tarwis auru asjata 
rohkem wälja lasta, kui seda korraliseks tärklise lahtilahntnseks hädasti tarwis 
läheb, sest et wastasel korral üleliigne auru kaotus nii suurt kulu wõib teha, 
illis sellest tulust kaugelt üle käib, mida see teetmisewiis wast ailda sulidab. 
Pärast seda, kui niaisid juba tund aega 2—21/* atmosphäre all keeda on 
saanud, tuleb õhutoru ülewalt tiuui pauua ja aparadis suruluist 8 l/i—4 
atmosphäre juurde tõsta, selle järele täies, kui kanget keetmist käsil olew niaisi 
sort ihaldab, peetakse seda surumist l/4—1\<1 tundi paigal ja siis algab 
loäljalastminc. 

Et weel tugewalilat ainesegu liikumist tulla lasta, kui see muidil auru 
tegewuse! sünnib, si,s katsuti heutsedesse omad segajad sisse seada, kuid wiimaks 
jäeti nad maha, fest et nende liikumapanemiseks suurt jõndu tarwis läks, 
kuna maiside ümbertöötamise korral terade näol neid üleüldse waja ei olnudgi; 
selle wastu näiwad nad, nagu eelpool kuuleme, jahmatatud maiside ümbertöö-
tamife korral wäga tarwilikad oleina. 

Ei wõi siin tähcudamala jätta, et see nii näib, nagu lubaks Hollenfreundi 
wana, tsilindrikujuliue horizontal-keeduriist oma segajatega uuesti platsi tulla. 
Mitmed Saksamaa presspärmi wabrikud, mis nõndanimetatud „õhu-tööwiisi" 
järele käiwad ja maisisid terade näol ümber tõutawad, paniwad wiimasel ajal 
horizontal-keedliriistad üles ja on nende tegewusega wäga rahul. Scdasasalila 
teatatakse ka teiste nrnade pärmi-wiinawabriknte poolt, mis maisisid ümber 
töötawad. 

5. Keenuks laanucl ainelegu mahalaskmine peab kõrge auru lurumile 
all terawate äärtega wentili kaudu fiindirna, mis wäljalastawa aine
legu pinta lõikawalt wõi purustandalt tegew olek«, elik jälle lelle-

ka na lelt lisleleatuä wäljalalkmile taru kaudu. 

Tärklise jagunemine sünnib seda täielisemalt, mida rohkem keenud aine-
segu hentsest wäljalafkmise puhul ära purustati; kuid korraliku ainesegu ära-
purustamist wõib alles siis titlla, kui ainesegll cirnast hästi tugewa suru mõjul 
suure hooga hentsest wälja wiskab. Kui ta nõrga surumisega wälja lastakse 
ja awatud wentilist tasa läbi jookseb, siis on tal sõmer, lintsnwajnnud tükkide 

l ) Niisuqust pikaldast ilniasnruta feetmift tarwitatakse Saksamaal, kus fegnbifeb 
[)Ші patsud tehtakse [a sellepiwafi wett hentsedesse wähem sisse wõtta tuleb. Meil, Wene
maal, wõetakse harilikult ühe puuda wilja kohta 2,5—'Л Paussi wett ja lkni wili kuiw) tullen« 
datakse see ilmasuruta eelleetmise ajajärk kuui 15—20 minuti pääle; ainult niiske wilja 
keetmise korral kestab eelteetmiue kauemat aega — 30 luni 50 minutit; terwe keetmine kestab 
1%—2 tundi. 
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luüljnnäijemiuc, mis linnaste diastase tegcnnistk hõlpsasti alla anda ei taha 
ja jagunemata tärklist märksal arwul sisaldab. Et ainesegu wäljawiskamise 
hoogu weel ägedamaks teha, awatakse wäljalaskinise-wentili puhastamise jaoks 
teeduriista küljes olew auruweutil (w. p. nr. 75). Barteli wäljalaskmise-toru 
killjes seiswat wentili (w. p. nr. 85) tarwitatalse la selleks otstarbeks. 

Wäljalaskmise-wentilid olgu tingimata hästi terawate äärtega, seda moodi, 
nagu neid esiteks wennaste Avenariuste poolt kord pakuti. 

Wäljalaskmise wäledusele seab aga liuuaste diastase ärapõletamise kartus 
teatawad piirid ette, — kui аца fegittõrrel segamise- ja jahutamisewärk tubli 
on, siis wõib wäljalaskmist juba julgemalt toimetada, kui halwalt sisseseatud 
segutõrre juures. 

Et segutõrre sisseseade läbi mitte seotud olla ja wõinialust saada maisisid 
täie hooga walja puhuda, ilma et diastase pärast tarwitseks just põuewil 
seista, ou matjamaal snnrtes tööstustes segutõrre kohta weel teiue, isepainis 
lamewa tsilindri laadi tõrs üles seatud, millesse ainesegu esialgselt hentsest 
wälja puhutakse, kust see siis kordkorralt alla segutõrde kukub. 

Sellel sisseseadel ou tähtsust weel teisestgi küljest: hulk auru, niis haki-
lisel suru wäheuemisel õhtu tõuseb, wõiks selle aparadi kohta iilesseatud wee-
soendamise tõrde juhtida, kust siis hentsedesse järgmise keedu jaoks ehk mõne 
teise tarbe pääle jooja wett saadakse. Sel wiisil ei tuleks auru asjata õhku 
lasta ja uagu fee hariliselt ekshaustri aset täidab, siis ou Viimse wrwitaminegi 
ülearune: aga et ekshaustrid ise ka auru kulutawad, siis wõidakse sarnase 
sisseseade läbi auruga kahes harus kokkuhoidlikum olla. 

Et maiside eeljaljutamist ülewalnimetatud wahe-reserwuaris weel täielisemalt 
korda saata, soowitatakse talle tiibadega ringikäiw horizontal-wõll sisse panna. 

6. Mailiäe Kupatamine eKK leotamine päew enne nenäe ärakeetmilt, 
töö Riinistamifc mõtte». 

Maisisid wõib päew enne nende ärakeetmist autamisele wõtta ja ööseks 
suru alla jätta. Siis ei ole hommiku muud tarwis, kui suru 3—4 atmosphäre 
juurde tõsta, keetmisega sääl uatuke aega peatada ja selle järele kohe wälja-
laskma hakata. 

Igakord tuleb, teadagi, järelkeetmise käiku eelkeetmise ajakestnsega ja ta 
temperaturaga kindlas arwes pidada. Tuleb weel täheudada, et kupatamise 
ajal surumist üle 2 atmosphäre ei pea tõusta laskma, muidu wõiks ainesegu 
paksu kliistrit tekitada. Et maisisid esialgu paljalt aga pehmemaks teha, siis 
wõetakse neid teise päewa ette ju õhtlll hentsesse walmis, kuid selle eest tuleb 
hoolt kanda, et leosolewate maiside temperatura öö jooksul sääl mitte alla 
40° R. ci langeks, et hapnema hakkamist ära hoida. 

7. Mitmesuguste mail i- lart icle ümbertöötamine. 

Ehk küll mitmesugustel maist-fortidel nende ühesuguse niiskuseseisu korral 
tärklisc-sisaldusc poolest suurt wahet ei ole, sellegipärast tarwitab üks kui teine 
sort maisisid oma moodi ümbertöötamist. See tnleb küll sellest, et niiskuseseis 
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maisidel mitmesugune wõib olla; niisked mastid on keetmise suures wisamad 
utes puuduma, kui kuiwad. Sellepärast tuleb wäga miskeid maisisid iseäranis 
ettewaatlikult keeta. 

Ümbertöötamisel kõige tülikam näitab peeneteraline Rmnenia mais olewat; 
ta on wäga wisa tümaks keema ja annab patsusid, sitkeid meskisid, mis käima-
tõrtes käärimiseks palju ruumi wõtma kipuwad, sellepärast soowitatakse siis 
ueude keetmise jaoks keedurüsta sisse wett pisut rohkem wõtta, kui harilikult. 

8. Wee mõjumine mailide Keetmise kordamineku kohta. 

Wäga tähelpanemise wäärt on, et kõigil wiinawabrikutel, mis just ühest 
ja sellesamast, sordist maisisid ümber töötawad, keetmist ühte moodi toimetada 
ei tule, kui soowimise, et tärklis korralikult lahti lahtuks. Kusferow seletab, 
et see wee mitmesugusest keemialiscst kokkuseadest tuleb. Ta kinnitab, et wäga 
leheliseline wesi, s. t., mis eueses palju söehapu-lupja ja söehapu-maguesinmi 
sisaldab, aiuesegu tümaks saamist wiiwitab, kuna aga wesi, mis eneses gipsi 
sisaldab, seda edcudab. Sellepärast soowitab Kusserow weeivlihapu hulkapaue-
niisc läbi söehapu-lupja weewlihapu-lubjaks üle wiia. Mõistagi, et see hulka-
panek wee omadusega kokkukõlas Peab seisma. Wesi, mis söehapu-lubja ehk 
-maguesiumi jagusid eueses sisaldab, anuab täitsa erapooletul sinipnnasel lakmufe-
paberil mõue minuti pärast siuika pleki, r i i s pandakse weele weewlihaput 
niipalju juurde, et ta lakmusepaberil päris erapooletut mõju awaldaks, f. t. 
paberit siniseks ega punaseks ei jumestaks. 

9. Mailiäe ümbertöötamine lellekonaste purustamise jaoks olewate 
abiriistade tarwitamilega. 

Kuigi pääosa, mau teäda, keetmise õige juhtimine etendab, on maiside 
purustamise jaoks olewatel abiriistadel sellegipärast oma jagu tähtsust ka olemas, 
sest nad teewad nõrgema surumisega ja lühema ajaga maiside tümakskeemist 
wõimalikuks ja selles peitubgi nende kauuis tähtjas wäärtus, mida milgi wiisil 
tühiseks pidada ei tule, sest kõrgefurulise keetmise korral wõib materjalidest, mis 
kääriwufele oinased, paljugi kaotsi minna. Et need kaotused maiside keetmise 
korral kaunis suured on, wõib sellest uäha, et fegndised, mis kõrge suruga wal-
mistatud, lväga tõmmut juniekarwa on, kuna purustamise riistade abil mada
lama suruga ja liihema ajaga walmistatud segudifed palju heledamat karwa 
wälja uäewad. Piiritusel, mida wähese suruga keedetud segudistest saab, on 
kõrwalist jagusid wähem sees, nagu seda jahmatatud maiside ümbertöötamise 
katsete waral on kindlaks tehtnd. 

b) Jahuksjanwatatud rnaiüde keetmine kõrge luru waral . 

Mõn i acg arwati nõnda, et kõrge suruga maiside ümbertöötamine ter-
wetes terades kõige sündsam ja kõige hõlpsam tööwiis on. Wiimasel ajal 
ilmus maiside ümbertöötamisele terades hulk wastuseid ja arwatawasti tahab 
tõeks minna, et see tööwiis aja jooksul tarwitusest kaob, sest et tal ni i kui nii 
omad teatawad pandused on, nimelt järgmised: 



280 
1. Töö edeneb pilamist, ta reetmine wältab kõrge suru all kaua ja selle-

pärast ei saa ta suurtest auru kuludest lahti. 
2. Pikaldane kõrge surumisega auru tegewus toob, kahtlemata, nagu 

segudise tõmmuks jumestus näitab, kaunis suurt söewetc lahutust, mille kaasas 
täärimifekõlbuliste materjalide karameliseriminc ja kaotus käib ja mis piirituse 
wäljatulekut mahendab. 

3. Wäga wõimalik, et lahutuse saadustel, mis kõrge suru mõjul tekki-
wad, pisut antiseptilist omadust ou ja sellepärast nad käärimise protsessi korra-
Ukule käigule takistuseks faawad olema. Kõrge surumise juures sünnib rasioa-
olluste jagunemine ühes wabade raswahapude wäljalahutamisega; wiimsed, 
uagu teada, takistawad käärimise protsessi wõimsalt. 

4. Vcaist-piiritus, niida kõrge suru waral keedetud segudistest saab, näib 
oma omaduste poolest sellest piiritafest pahem olewat, mida madala suru waral 
keedetud maisidest saadakse. 

5. Tõendatakse, et kõrge suru waral walmistatud segudistest faadaw 
praak loomadele palju wähem meeldida ja toitwuse poolest kehw olla. Ehk 
wiimast tõendamist küll just kindlaks pidada ei wõi, stisgi on esimene kahtle-
mata kindel, s. t. loouiad joowad nendest segudistest saadud praaka tõesti suure 
isuga, mis wähese suruga walmistatud on, sellepärast näib siis wiimne tööwiis 
tululikum olema. 

Kõik need asjalood kokkuwõetult stnmiwad maiside ümbertöötamise juured 
terwetes terades tarwitatawat kõrge suruga tööwiist mitte kaugeltgi nii wäga 
täielikuks pidama, milleks teda mõni aeg küll peeti. Maiside iimbertöötamisek>? 
soowitab ajakiri „Винокуреніе" omas 1907. a. 3. numbris järgmist tööwiist, 
mis meie oludele kohane ou i 

Nentlesle lislewaetawate mattide määra tuleb hentse suuruse wõi 
hentsesse sisscmahtuwate kartulite arwu järel wäljü arwata. Täis - koomilist 
laadi hentsesse wõib maisisid kartulite asemel kolmewõrra wähem sisse wõtta, 
aga wanat konstruktstoni tsilinder-koonuslisessc hentsesse, millel toonus tstlindrist 
tahewõrra lühem, wõib maisisid 3,6 puuda kartulite asemel kõigest i puud 
keema panna. 

seguäilele wäetawate linnaste määr. 

Mais on jagunewate afotiliste toidu-ainete poolest kartulitest ja rukkidest 
palju kehwcm. Saksamaal, kus maist-fegudised hästi paksud (22—24" Val.) 
walmistatakse, annab fee asotilistc toiduainete nappus ennast käärimise järel-
dustes märkfalt tunda ja sellepärast antakse sääl segudisele lupini-jahu, ehk 
linnaste juure-idusid lisaks. 

Meie, wedelapoolsetel (16—18° Oal. > maisisegudistel ci ole tarwis nii-
suguseid iseäralisi asotilisi aineid sisse wõtta; kuid haljaste linnastega ci pea 
mitte liiga kokkuhoidlik olema; wiimseid tuleb segudisele maiside kaalu järele 
,6—18% sisse wõtta. 

Mai Näe keetmine. 

Seda kohta tuleb wiinapõletajal ta töös teraselt silmas pidada ja oma 
keetmisewiisi niikaua üht ja teistpidi osalt muuta, kuni ta hääde piirituse wälja-
tulekute juurde jõuab. 
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Kui maisid kuiwad (nendes kõigest 14—16% wett on), siis saawad nad 
harilise keetmisewiisi särele niisamati, nagu rukkidgi, 1%—2 tunniga keenuks. 

Wett wõetakse hentsesse iga puuda maiside jaoks 3—37 4 pangi2), aetakjc 
ta keema ja, auru tagasihoidlikult alt edasi sisse lastes, puistatakse maisid siss.' 
ning keedetakse neid: 

о naelalise suru all Ю—15 min. 
30 „ » » 35—45 „ 
4(>—45л „ „ 40—45 „ 
55—60,, „ „ 15—20 „ 

Et heutscs mõnes kohas maisid wagusi seisma ei jääks, on tarwis wahete-
wahel anrukeeritist sünnitada, f. t. alt-auru juga kõweudada ja ülewalt õhu-
wentili ehk selleks külgcseatnd toru kaudu auru osalt wälja lasta. 

Väljalaskmise korral tuleb surumist hcntses kõik aeg 60 naela pidada ja 
wäljalaskmise-wentili alatasa kord lahti, kord kinni pöörata, et ainesegu bentsest 
aina plahwatusa wiisil wälja lendaks, mis selle segu enese pihta siis purue-
lawalt mõjub. Proowi juures mõla pääle wäljalastawad maisid peawad tume-
kollast karwa, läikiwat, ühesugust, ilma walgete iwakesteta wedelal ainesegu 
esitama, milles täitsa tühjad koored ujuwad; peenikeste walgete terakestena 
soga esitab keemata jääuud maiside iwakesi, mida mitte olla ei tohi; silma 
puutuda wõib wast wäikseid kallaseid libletesi, mis terade idn tükikesed̂  on, ja 
mida päris pnruks keeta harukorral õnnestab. 

Älaisisid ei wõi ta liiga keeta, sest et siis osalt raswa- ja fuhkru-aiued ära 
jagunewad ja wiimsete jagunemise saadused kääriwuse kohta kahjuliselt mõjuwad. 

Liiga keeda saauud ainesegul on kaanelt, tumekaaneli jumekarw, wesiwedel 
keha ja wastik kõrbe maik juures. 

Kui mailicl niisked «toored) on, siis on neid päris raske korralikult 
ära keeta. Pahatihti on ainesegu keetmisega ise juba liiga saauud, kuid temas 
ujuwad ikkagi alles walged keemata jäänud, jagunemata tärklise iwakesed, mis 
omast kohast ka halwa wäljaluleku põhjuseks on. Niisugustel juhustel pead 
wiinapõletaja keetinise aega pikendama, pääasjalikult tuleb aga ilmasuruta 
(0 naela juures) keetmisega kauemini peatada. 

Mõned wiiuapõletajad ei pane selle otstarbega hentse käast pärast maiside 
sisselaskmist kohe kinui, waid keedawad lahtiselt l/a tundi aega; alles selle järele 
pauewad uad hentsele kaase pääle ja hakkawad suru all edasi keetma. Kuid 
lahtise luugiaugu korral on keetmine tülikas, sest et kõik wabriku ruumid auru 
täis lähewad, päälegi on ka kardetaw, et mõnda ära ei põleta; sellepärast 
keedetakse siis kinnise kaasega ilma suruta 1/я tundi aega seda wiisi, et alt 
auru ägedalt pääle lastakse, kuna see ülewalt õhuwentili- ehk mõne muu toru 
kaudu jälle wälja lendab, ni i et surn kogumiseks mahti ei saaks. 

1) Mida rohkem keetmiseks wett wõetakse, seda hõlpsamun laguneb leebetawa wilja 
tärklis lahti, seda wähem tuled segutõrde linnast« jaoks wett wõtta, ищі esimesesse mitu 
rohkem, tui teernnfeprotsesfile tarwis on tühja rüiuni (minimum 1{i hentfet) jätta, ega teisesse 
witte wähem, tui segaja tiiwad segama ulatawad; näitab linnaste korralikuks segifegamifeks 
tvett fefliiförbc wähe jääwat, wõib muiit linnaseid Mes siis sisse puistata, tui hentfest jada 
aia ainesegu wäljaa on; üleüldiae wee iiliwäär (mazimum), käib mõistagi, läimatõrre 
suuruse järele. 
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Selle järele tuleb walwata, et õhutorust teri õue ei pillutaks. 
Kui wesi wäga kalk ja leheliseline ja erapooletut lakmusepaberit jumestate 

siis tuleb selle wastu eelpool (kirjatüki 8. punktis) antud jahatuse järele abi 
otsida, et keetmiseprotfefs hõlpsamini korda läheks. 

Pann. Maisi - fegudifest wõetud wirre annab pärmide walmistamifeks 
kehwemat materjali, kui kartuli-fegudise oma; sellepärast ei walmista paljud 
wiinapõletajad mitte ilma põhjuseta pärmise^udisi paljalt jahudest ja linnas-
iest. Niisuguste pärmide pidamine läheb kalliks ja tülikaks. 

^l^aisi-Pärmidega wõib wäcza hästi töötada, kui neil jagnnewate asotilistc 
toiduainetena linnaseid ja rukkijahu hulgas on. 

Iga 100 Pangi käimatõrre sauruse kohta wõetakse pääsegudise küljest 
6 pangi wirret, kurnatakse ta läbi raudsõela segatakse iga 10 pangitäie pääle 
1 /̂2—2 puuda haljaid linnaseid (parem küll rukki-linnaseid) ja J0 naela rukki
jahu hulka. Et jahudest kasu oleks, pead segudist kauem suhkruneda lastama. 

Nõnda siis, nagu eelpool juba nimetatud, on wäljamaal selle tööwiisi 
kohta wastuwool laialt maad wõtnud, kuna Wenemaal ta praegngi moodis on. 

Niisama ruttu kui omal ajal maiside terwetes terades ümbertöötamise 
tööwiis tundma oli õpitud, niisama kordaminewalt ja Põhjani on nüüd jäme-
dalt jahmatatud maiside ümbertöötamise tööwiis läbi nnritud. Selle tööwiisi 
ratsionalscks juhtimiseks läheb tingimata segajaga hentset tarwis. Muidu teki-
taks aur keetmise juures paksus, tliistrisarnases ainesegus kanalid, millest ta siis 
paljalt aga läbi käiks, aga mitte ei suudaks kõike ainesegu ühetasa ära keeta. 
Segaja peab kõik teemiseaeg ringi käima. 

Peenelt jahmatatud maiside ümbertöötamise juures wõib fegajatgi tarwi-
tades takistusi ette tulla, iseäranis fiis, kui soowitakse hästi iwatsuserikkaid 
segudisi walmistada. Isegi sel korral, kui 100 puuda »uaisi-jahude kohta wctt 
250—270 pangi wõeti, läheb keedetaw ainesegn tärklistkliistrestawa temperatura 
ajal nii paksuks ja kõwaks, et weorihiu ratta päält ära pilduma hakkab ja 
segaja töötamast seisma jääb. Sellepärast siis soowitafiwad Tames ja Ribe 
ammugi maiside wedelakstegcmiseks keeduriistasfe puruksjahwatatud linnaseid 
hulka panna. Sellele waieldi aga ükswahe kõwasti wastu, seletades, et linnaste 
tegewule mõjul tekkinud maltose juba 3. atmofphärelise surumise all käärimise-
kõlbmata jagunemise saadusteks üle läheb, mis omast kohast piirituscsaaki 
mahendab. Praktika näitas siisgi, et see kartus liialdatud oli. Esiteks on see 
töös prnngitaw linnaste juurdelisadus wõrdlemisi üsna pisuke, kõige rohkem 
wast 1,5—2%; teiseks, alles suhkrustamise temperatura juures ci leia diastase 
hentses kuigi suurt jagunenud tärklise-ainesegu eest; kõrgema temperatnra juures 
aga, kui tärklis ju tliistriks muutuma hakkab, on diastase tärklist lahti lahutama 
weel küllalt tubli, aga maltoset luua ci wõi ta enam suurel arwul. 

Iahuksjahwatatud maiside ümbertöötamine süunib järgmiselt: kõige päält 
wõetakse hentsesfe iga puuda jahude kohta 2,7—3,2 pangi 45—55 R. kraadilist 
wett г ); alatasa läbi segades lastakse algnses keetmiseks määratud jahudest 

l) Tärklise korralist lahtllahntamift fllnms pidades tähendame, ü ühesuurust« hentfede 
jumes nende lonstruttfion kccduwee suuruse т ш і п ш т і pää»äralühenbaja on, tuua wee oma 
tencheratum settes osas paljalt taaseteudajato jääb (wiljafordi niistufeseiful ща tärklise-
arwul siitt luhal praktika» suurt tähtsust ci ole; on heutse üleui koonuslist laadi, nagu feda, 
Paukschi omab on, wõrb weit wähem siss« wõtta, kui soowitakse, et segulns paks saaks, aga 
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pooled õige pikkamisi sisse, selle järele riputatakse kuiwatatud ehk haljaid liuna-
seid 1—1,5% maiside kaalu-aru järel arwatult hulka ja wiimaks lastakse weel 
järeljäänud jahud sisse. Keetmist juhitakse nii osawasti, et 20 minuti jooksul 
ainesegu keema kerkib ja, kui kaas pääle pandud, suru 20 minuti pärast 1 
atmosphäre juurde jõuaks, 40 minuti pärast 2 ja 1 tunni pärast 3 atmosphäre 
juurde. Seda wiimast surumist hoitakse miuutit 10 paigal ja siis lastakse 
teenukssaanud ainesegu segutõrde wälja, kuhu linnased ja wesi alla on wõetud. 

Et meil hentsedes segajad täiesti puuduwad, siis katsutakse jahusid sisse-
laskmise juures pikkade roopide abil segamini segada. Muidugi mõista, et 
niisugune segamine oma ülesannet poolikult täidab, sest et ta ainult niikaua 
kestab, kui tõik jahud sisse on lastud ja hentse kaas kinni pandud, kuna aga 
kunstlinc läbisegamine alatasa terwe see kcctniiseaeg kestma peaks. Siin tuleb 
weel tähendada, et ilma kuustlisc segajata wilja üle 25 puuda jahudes hentses 
keeta wõimalik ci ole, sest et anru waral jahusid nii hästi segamini lüüa ci 
jõuta, et uad mitte paaka ci jääks. Ilma hentses olewa segajata wõib sääl 
suuremat jahude kogu üksnes siis üsna korrapärast ära keeta, kui jahud enne 
segutõrrcs 45—55 R. kraadilises wees l—tV/ /y linnastega jnba tublisti sega-
mini löödakse ja alles pärast seda segutõrrest sinna järelkectmiseks üle pumbatakse. 
Kumbalgi korral (s. t. selle pääle waatamata, kas jahnd otsekohe hentses eneses 
roopide waral ehk segutõrrcs segaja waral segamini löödi) käib järelkeetmine 
järgmiselt: kõige päält lastakse ainesegu lahtises hentses ehk kognni wäikse suru 
all minutit 20 keeda, kusjuures alt-auru uii tugewasti pääle lastakse, et aine-
segu alatasa ägedas liikumises seisaks. Selle järele miudakse surumisega 40 
miuuti wältuses järk-järgult kõrgemale, kuni 3 atmosphäret täis saab. Nüüd 
tõstetakse surumist kiiresti 1/я atmosphäret weel kõrgemale ja lastakse ainesegu 
selle surumise all hcutscst wälja. 

Kirjeldatud tööwiisid, ehk ueil küll ccluimetatud puudusi küljes ci ole, 
nagu tcrwetes terades maiside ümbertöötamise wiisidcl, on aga selle eest wäga 
silmapaistwate kulndega ühendatud 

Raskust teeb fee, et kuigi keetmise enese pääle miuew auru kulu küll 
palju wäiksem on, siis selle asemel juba segaja käimapanemisc ja ka maiside 
jahmatuse pääle hulk tööjõudu ära kulub. Niisamati näib weski sisseseadmine, 
korraspidamine, temaga töötamine jne. niisuguseid lisakulusid tegema, mida 
terades maiside ümbertöötamisel kanda ei tule. Sellepärast on siis jahuks-
jahmatatud maiside ümbertöötamine wast sel korral soowitaw, kui walmistatawa 
piirituse paremuse tõttu saadaw hiuuakõrgcndus sellest tööwiisist tõusnud lisa-
kulud kiuni katab. 

c) Jämedalt jahmatatud mallide keetmine kõrge luru waral . 

Et neist tulildest mitte ilma jääda, mida jahwatatud maiside iimbcrtöö-
tamme siis anda suudab, kui selle juures töötada mitte kalliks ci läheks, tuldi 
jämedalt jahmatatud maiside ümbertöötamise pääle. Selle otstarbega lastakse 

tärklis ikkagi hästi lahti laguneks; on aga hentfe kere omast piktusoft napilt V3 osa ehk шее! 
wähem febn koonuslist laadi, siis tuled fjenifesfe wett märksa rohkem sisse wõtta, kuid selle 
eest segutõrde — linnaste jaoks wõinrnlifult wähem; et soe wesi osalt juba Üles pnisnnud 
on, fülrn wesi naa weel mitte, siis tuleb lülina шеп pisut wähem sisse wõtta. 
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maisid linnasepressi alt läbi, nii ct iga tera 3-meks cht 4-jaks katki läheks. 
Niimoodi purutvjahwatatud maisi-terad lähewad õtse heutsesse. Selle järele 
sünnib keetmine sedasama wiisi, nagu ta terwete terade juuresgi täieliseks tärk-
Iise lahtilahutamiseks sündima peaks, kus muud wahet küll ei ole, et ta nüüd 
lühema aja sees ja madalama suru all walmis jõuab. 

See tööwiis on suuremates tööstustes wäljamaal juba laialt tarwitusele 
wõelud ja sääl kõigiti lugupidamist ära teeuiuud. 

3. Maneä ifeäralifcd mattide ümbertöötamise föömiifid. 

a) ssutuNlt laaäi Keetmilewii«. 

Ajakirja „Винокуреніе" 1905. a. 20. numbris kirjutab A, Saliwsky 
järgmist: 

Niiuapoletly'e tööstnjel näitab kütteaiuete kulu tähtsaks küsimuseks tõusma, 
iseäranis ueude praeguse hiuuakõrgeuemise tõttu; kütteaincd panewad tööstusele 
suure kulukoorma pääle, sellepärast oit soowitaw auru wäljaminekuid kõigis 
töö-osades wõimalust mööda wähendada. 

Kõige suurem auru wäljaminel on meil tööstnses just wilja keetmise 
juures ja sellepärast arwan auustatud ajakirja „Wiuokureuie" lugejaid oma 
wiljatcetmise wiisiga, niida ma juba aastat 15 tarwita», mitte ülearuse olewal 
tutwustada: wõib olla, et ta nende härrade ametiwendade pool tähelepanemist 
leiab, kes keetmist teiste mcthodetc järele juhiwad, ja wõimalust annab kütte
aiuete kulusid wähendada. 

On kuuniawee tagnwara-tõrrest heutsesse tarwiline jagu wett sisse wõ:--
tud, siis lastakse ilma leematõusluist ootamata maisid wõimalikult ruttu sisje. 

Maiside sisselaskmise ajal lastakse auru alt uiipalju pääle, et see wett 
ega sisselastawaid maisisid alewast luugiaugust wälja ei pilluks; kui sisselast-
mine lõppenud, pandakse kähkn heutse luugiauk päält kinni ja lastakse auru nüüd 
täiest wentilist sisse jooksta, ilma õhuweutili awantata. 30—40 minuti jook
sul tõstetakse heutse suru 45 naela pääle ja keedetakse sääl juures 35 minutit 
aega. Selle aja sees awatakse õhuweutili paar korda 2—3 minutiks, selle 
järele tõstetakse suru 60 uaelaui ja keedetakse weel 25—30 minutit, nagu seda 
maisifort nõuab; terwe keetmine wältab і*/а—l*/4 tuudi. 

Nukkide ja hirsedc keetmist toimctan sellesama wiisi järele, ütleb Saliwsb 
oma kirja lõpetuseks. 

b) ItTandli tööroiis. 

Et kõrgesurulise auruga pikatdaue kcetmisewiis kõrge temperaturaga ühen-
datud on, mis segustatawates materjalides reoersia- ja karamelisatsioiti-protsessi 
tagajärjel taunis suuri kaotusi tood, siis pärn Maudl ette, heutsedes keetmist 
kotkupressitud õhu surumise waral toimetada, tus juures keetmise teiuperatura 
palju madalam saab olema. Tema tööwiis käib järgmiselt: 

Peeilclt jabwatatnd maisi-tangnd saawad hentfes, millel tubli segaja ja 
Maudl i oma wäljamõeldnd iseäraline aurnj^otasa sees, 4 tundi aega järjesti 
keeda. Selle järele pandakse, ilma et auru suurendataks, õhupnmp käima ja 
lastakse õhu surumist toähemalt 4 atmosphäret täis tõusta, peetakse teda 
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LX/2—2 tundi paigal ja pubutakfe ainesegu nnfamasugufe kõrge suru all hentsest 
wälja. Wiimasel ajal tarwitab SDtonbl keetmise algusel 2 tundi järjesti 1—l1/2 

atmosphäre kangust anrusnrn, nähtawast! sellepärast, et lihtkeedusc ajal tärklise 
lahtilaguneminc küllalt rahuloldawalt ei süüni, miks ta alles pärast seda oma 
õhulist surumist tarwitusele wõtad. Seda moodi ou Mandli tööwiis oma 
aluse poolest seesama j ä m e d a l t - j a h w a t a t u d m a i s i d e ü m b e r t ö ö -
t a mi se tööwiis, mis ju isegi häid wäljatulckuid annab. See tööwiis katsuti 
Klussi poolt järele, kus juures wäga mõnusad tagajärjed saadi, nimelt saiwad 
segudised hästi heledat jumekarwa, kus kõigest küui l% s l l i jagunemata jäänud 
tärklist sees leiti olema, tuna scgndistes, mis teistes wabrikutes saadi, kus 
maisid terwetcs terades ümber töötatud oliwad, tärklise lahtilagunemine kau
geltgi nii taielik ei olnud. Mahataarimifed oliwad selle tööwiisi järele pare-
mad, kui nende segudiste omad, mida lõpuni kõrge aurusuru all oli keedetud. 
Ei maksaks unustada, et Ülepää need segudised, mis madalama aurusuru all 
keedetakse, alati paremini maha kääriwad. 

Selge on, et kõrge surumise juures, nagu Klufs seda oma katsete waral 
tõendas, teatud arw mitte-rnhkrulisi aineid wedelaks seguks üle läheb. Nad 
teewad magusal meskil fuhkrumõõtlist kraadiwust kangemaks, aga ärakäärinud 
mestis jääwad nad käärimise-wõimetute extrakt-ainetena järele ja teewad sääl 
järeljääki suuremaks. 

Piirituse wäljatuleknd «aitasiwad Klussi uurimiste järele hääd olema ja 
ta ei kahtle selles, et wähema suhkru kaotuse tõttu Mandli tööwiis piiritnst 
rohkem anda wõib, kni kõrgesmuline tööwiis. 

Fakt, et Mandli tööwiis paremaid tagajärgesid annab, on waidlemata 
lindel, kuid weel ei ole selge, kas just pressitud õhu tarwitus selle juures osa 
etendab. Pressitud õhutegewuse ajal on keedetawatel maisidel keemise-tempera-
iura ehk temveratura, mis l kuni 1,5 atmosphäre auru kanguse kohane on. 
Mandlil kestab keetmine wõrdlemisi kauem, kuid madalama tcnweratura juures, 
ja ta ei saa selleläbi sugugi paremaid tagajärgesid, kui need on, mida lühema 
aja sees, tnid kõrgema temperatlira juures eelkirjeldatud maisijahndc keetmise-
wiisidegi läbi kätte saada wõidakse. Ühel kui teisel juhusel saadakse üsna 
täielist tärklise lahtilahutust, heledat jumekarwa segudisi, paremat piiritnst ja 
praaka, kui maiside terwetes terades keetmise korral. (5t Mandli tööwiis ise-
enesest häid tagajärgesid annab, seda tõendab ka Ungari tviinawabrikutc prak-
nka, kus saadud teadete järele piiritust halbadest maisidest — 46°, wähe pare
matest — 47° ja märksalt parematest — 48° puuda kohta saadi, kuna aga 
tõrgcsurulise keetmisewusi järele selle asemel puuda kohta paljalt 43,1°, 44,2" 
ja 45° saadi. 

Sellepääle waatamata ei ole Mandli tööwiis praktikas ennast tänini 
kuigi laiali laotada suntnnd. 

с) Weeroli- ja foolahapu tarwitamine mailiäe ja feiste tuiljade ümber-
tõotamise juures. 

Nagu teäda, wõib tärklis Hapude mõju läbi käärimisekõlwuliseks fuhkrukc-
ümber muntnda, niisamati wõib ka suhkrutekitamine ilma linnaste abitagi korda 
minna. Sellepärast näitab hapude tarwitus palawates maades, kus liunaste 
walmistamis?l omad teatud raskuned ees on, snhtrustamise tarwis mõnus abinõn 
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olewat. Aga et uuemal ajal pneuniaiilitu lawatusewiisi (w. lhk. 207) tarwi-
tuselewõtmife täbi wõimalust saadi igasuguses kliimas häid linnaseid walmistada, 
siis jääb hapude tarwitamine järjesti harwemaks ja harwemaks. Mitmetes 
inaades tarwitatawad tööwiistd lähewad isekeskis pisut lahku. Mõnes kohas 
pandakse hapusid tublisti hulka, teistes kohtades peetakse seda paremaks, kui 
hapuga ühes kõrget suru tarwitatakse, et keetmisega rutem pärale jõuda, mis 
muidu oma 6—12 tundi kestaks. Siin toome näituseks ühe Italia wabriku 
tööwiisi: 

Wõimalikult peeneks jahmatatud 100 puuda maisisid segatakse 530 pangi 
weega Holleusreundi ehk Bohm'i aparadi sarnases paksust wasest katlas segamiui, 
kusjuures, kui jahwatus peene — 17—24 naela, kui aga jäme — 19—28 naela 
Oome 50° kanget weewlihaputx) hulka pandakse. 2—3 atmosphärelise suru 
juures, tüsedal läbisegamisel kestab jahude keetmine 6—8 tundi. 

Selle aja lõppemise järele on tärklisel kõik ainesegu suhkruks invertiserinud, 
kuigi selle jnures tärklise ärajagunemist, nagn näha, täitsa ära hoida ei suudetud, 
millest sel teel saadawate segudiste pruun jumekarw tunnistust annab. Selle 
järele jahutatakse segudis käärimifetempcraturani maha ja wabastatakse üleliigsest 
hapust, mis kääriwufele waenulik on, lubja hulkapanemisega sedawõrd, et ta 
eneses nõrka, kuid selgesti äratuntawat hopetsust sisaldaks. 

See hapu rohkuse neutraliferimine peab suure ettewaatusega läbi wiidama, 
sest et fegudisel ei tohi üleliiga hapu ega ülemäära lubja-ollusid sees olla. 
Üks tui teine üleliigsus on kääriwufele kahjulik, kuigi hapu oma wast wähemal 
mõõdul. Terwe selle tööwiisi jõhwipäälsuse pääle waadates ei annagi fegudised, 
nii halbu wäljaiulekuid, kui oodata tuleks. Italia wiinapõletajatelt saadud 
arwude järele wõib selle tööwiisiga l puudast maisidest kuni 43° piiritust saada. 
Neil maiside ja teiste wiljade ümbertöötamise wiiside! on fee suur puudus küljes, 
et faadaw praak loomadele toiduks sugugi ei kõlba, sest et hapude neutralise-
rimise tagajärjel praagas nii wäga palju soolasid näitab olema, et teda 
toiduks tarwitada ei wõi. — Sellepärast on Prantsusemaal järgmine tööwiis 
tarwitusele wõetud: 

Meie keeduriista sarnasesse katlasse, kus 200 pangi wett 5 puuda soola-
hapuga segatult all, lastakse 100 puuda sõmeralt jahuksjahwatatud maisisid sisse, 
segatakse segamini ja tõstetakse nüüd 25 minuti aja sees auru suru kuni 4 
atmosphäret täis faab. Pärast seda neutraliseritaksc haput lubjasiiima ja söe-
hapu-lubja waral siunamaani, kus iga liitritäis segudist endas oma 0,75 senti-
grammi soolahaput sisaldaks. Sel arwul on soolahapu nii käärimise juures 
kui ka keetmise järel järgnewa operatsioni juures tarwilik, mis iseenesest nii käib: 
segudise-ainesegu läheb kurnapresside alla, kus ta wirreks ja õlikookidets ära 
lahutatakse. Pressiminc läheb üksnes fel korral hõlpsalt ja takistamata täide, 
kui segudifele punkt niipalju haput järel jäeti, nagu ülewal äratäheudatud on. 
Märga wõitu toogid lastakse weega segamini segatult kurnapressi alt uuesti 
läbi, sest et nendes weelgi palju suhkrut on; iseenesest on nad wäga 
kosutaw loomatoit, mis oma raswa- ja protein-jagude poolest rikkas. Tugewa 
prcssimise waral wõib neist isegi õli wälja pigistada. Ketest äralahntatud 
wirrelc pandakse pärm hulka ja wirre läheb nobedasti käärima; ta pinnale 
kogub hulk töökaid pärmirakukesi, mida siresspärmiks ümber muuta wõib, kui 

l) Wenekeeli — С рнан кислота, Sakfaleeli — Schwefelsäure. 
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neid säält ära lahutada. 100 puuda segudiseks wõetud maiside kohta saab 7—8 
puuda pärmi. Kui käärimiue lõppenud, leidub segutõrre põhjal weel ise liik 
pärmi, mis siirupit ümbertöötawatele wabrikutele wäga omaue. Pääle nimetatud 
pärmisaagi saab weel piiritust kuni 4000°, s. t. kuni 40° ühest puudast maisidest. 

cl) Malliäe esialgne walmiztamine keetmise wastu weewlilile näpuga. 

Kuni maisisid weel, ei osatud hentsedes keeta, walmistati neid tihtipääle 
weewlilisc hapugal) hõlpsama tümaks keemise tarwis ette, mille tõttu paremaid 
tagajärjesid saadi, kui muidu. Hapu tegewust põhjendati wist küll selle pääle, 
et ta terade raku-kudet jõudsasti läbi sööb, aga wõib olla, et ka tärkliseteradegi 
sisu hapude tegewuse kilda kisutakse ja sellest niisamati, nagu see idanemiseprot-
fessi korralgi sünnib, edaspidisele lahtilagunemisele ette walmistatakse. 

Weewlilise hapu tarwitamist wõib kahte moodi ette wõtta: 

1. Mailiäe ettewalmistamine luecrnliliste napu-laalaäega. 

See tööwiis on Ungaris juba ammu tarwitusel. Maisid lastakse kristall-
weewlilise natriumi-soola jegudifessc likku. Selleks wõetakse 100 puuda maiside 
kohta 2 puuda nimetatud soola ja sedawõrd wett, et see kõik litkuwõetawad 
terad üleni ära kataks. Leotus kestab järjest 24 tuudi 40° R. temperatura 
juures. Selle järele segatakse terwe 2 puuda foolahaput 100 pangi weega 
lahjendatult hulka ja jäetakse maisid teiseks 24 tunniks kinnisesse riistasse ligu-
uema, et kõik weewlilise hapu jaod, mis soolas olemas, temast endid wälja 
lahutaksiwad. Terade siseduses näitab äralahkuw weewline hapu äralahkumise 
pilgul wäga tüsedat tegewust rakukeste ümbrikute ja tärklise pihta üles ja wal-
mistab maisisid suhkrustamise protsessi jaoks palju mõnufamini ette, kui sel 
korral, kui neid otseteed weewlilises hapus eneses teotataks. Nüüd, kus terad 
juba nii pehmeks liguncnud, et uad näpu wahel pigistades läsfu lähewad, 
jahwatatakse nad linnasepressil ehk Bohm'i aparadis hästi puruks ja puista-
takse segutõrde sisse, kus tawaline jagu haljaid linnaseid 200 pangi weega 
segatult ees seisab, lastakse segaja käima ja kergitatakse õige pikkamisi auruga 
temperaturat 49° R. pääle kusjuures segudis tunniks ajaks suhkrunema jääb. 

2. Mailiäe ettewalmiztamine weewlilise näpuga. 

100 puuda maiside pääle walatakse 100 pangi R. 40-kraadilist wett ja 
4 pangi weewlilist haput. 6 tunni pärast, kui terad kõik wee juba sisse imeuud, 
lisatakse weel 100 pangi R. 40-kraadilist wett ühes pisukese osa weewlilise 
hapuga juurde. Umbes 12 tunni sees paisuwad maisid nii kohewile üles, et 
neid näpu wahel pigistades hõlpsalt läsfu wõib majutada. Siis lastakse järel
jäänud wesi päält maha ja loputatakse teri mitme wee läbi puhtaks, selle järel 
pressitakse nad hästi peenelt puruks ja puistatakse segutõrde sisse, kus paras 
jagu wett ja linnaseid waruks walmis. Suhkrustamist toimetatakse siin seda
sama moodi, nagn esimesegi tvöwiisi juures. 

Uuemal ajal on Ungaris hakatud müügil walmisolcwa weewlilise hapu 
asemel weewlit pruukima, mis palju odawam tuleb; 4 pangi weewlilise hapu 

1) Vcncterli — С рнистая кислота, Saksakeeli — Schweflige Tänrc. 
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asemel on tarwis kõigest 3;i/4—4 naela weewlit wõtta ja ära põletada. Selle 
taiwis olew aparat seisab õhukindlalt kinnikäiwast meiall-kastist ja ühest lõõtsast 
koos; esimesel on fnmbaicu' pool toru küljes, millest üks lõõtfaqa, teine leokasti 
weetoruga ühenduses seisab. On metall-kastile põlew wecwel panniga sisse 
pandud, lükatakse kasti uks kinni ja hõõtfutakse õhku sisse; põlemisest tekkiw 
weewliline gaas tungib toru kaudu leotusewee hulka, kus ta laiali läheb. 

kirjeldatud wiiside järele maiside leotus peaks warjatud ruumis kinnise 
puuriista fees sündima, sest et weewlilisi gaasi-jagusid terwisele kahjulik on 
sisse hingata. 

Mis töö kordaminekusse pnutub, siis wõib öelda, et kõik tärklis täielikult 
lahti laguneb ja ära suhkruneb. Scgudised käiwad jõudsasti maha ega ole waenu-
tikkudele mikro-organismustele hõlpsalt allaandlikud: sellepärast ei tehtagi sääl, 
kus niisugune tööwiis tarwitusel, isepäinis pärmisid just igapäcw, waid ainult 
wahetc-wahel, kui meskides haput näib liiga palju juurde kaswama hakkama. 
Piintusesaak ou enam kui rahuloldaw, tärklise kohta arwatult — kuni Hl° puudast. 

Igatahes on weewlilisel hapul fee paha külg olemas, et tema kaastege-
wusel saadud piiritus nii puhta maiguga ei ole, kui. ta olema peaks. Selle-
pärast peab selle hapu pruukimisega wäga cttewaatlik olema ja teda leotuse-
weele mitte liiga palju hulka wõtma. 

3. kartul i te ümbertöötamine mailiäega üheskoos. 

Maisid ja kartulid keedetakse meil, kui nendest segascgudisi soowitaksc saada, 
Harilikult lahus ja lastakse alles selle järele segutõrde ehk käimatõrdc üheks 
aineseguks kokku, nii et neid sellepärast üheskoos keeta tarwis ei ole. Selleks 
on tarwis, et wabrikus enam kui üks ainus hentse oleks, ehk jälle, et wabrik 
kahe scgudifcga käiks. Esimesel juhusel, mõistagi, sunnib kartulite keetmine 
maiside omast küll lahus (f. t. mitte ühes hentses), kuid ühel ajal ja ueudest 
kummagist wiljast saadaw ainesegu puhutakse oma hentsetäie kaupa segutõrde 
nii järjest wälja, nagu neid keetmisega üksteise järele walmis saama regulcriti; 
on aga kõigest üks ainus hentse olenias ja wabrik kahe segudisega käib, siis 
wõib, näituseks, esimene segndis maisidest saada ja kumbassegi käimatõrde pooleks 
sisse lasta, kuna järgulise segudisega, mis kartulitest walmistatakse, mõlemaid 
pooleli jäänud tõrsa täis täita tuleb. Esimesel juhusel on sellest küllalt, kui 
wabritu töökorrakirjas (свид тельство'ё — deklaration'is) ära tähendatakse, 
et segudisc jaoks hentsesse № niimitmendasfe maisisid niimitu puuda wõetakse 
ja N° niimitmcndasse kartulid niimitu puuda, aga teisel juhusel peab aktsisi-
walitsuselt selleks iseäralist luba nõutama, et segudist kahte käimatõrde ära 
poolitada wõib. 

Nii on meil segasegudistc walmistamise wõimalus küll kah tegi wiisi tcada, 
kuid mõlemad jääwad ikta ühe ja sellesamase päätingimisc juurde kindlaks, et 
maisid isepäinis ja kartulid isepäinis keedetakse, tuna see aga siis, kui wabrik 
lihe segudisega käib ja üks ainus hentse on, wõimatu näib olewat, kui mitte 
segutõrrcs isepäinis jahude keetmist ci taheta ette wõtta, mis wast enam kulu 
teeks, kui just tulu tooks. Selle takistuse kõrwaleiaatmiseks wõib maisisid ja 
kartulid ka korraga ühes hentses keeta, milleks aktsisiwalitfuselt oma iseäraline 
luba olgu uõutatud, kus, nagu teada, tiugimiseks tehtakse, ct keetmisele-wõcta-
wate kartulite määr igakord ära kaalutud peab olema, mis, mõistagi, sääl oinast 
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kohast suureks tülinaks on, kus autoniat-kaalud (to. p. № 64) puuduwad. 
Saksamaal, kus aktsisiseadus selles asjas kitsendusi ei tee, on niisugune sega-
wilja keetmine nendes wabrikutes, millel kartulid põletamiseks wähe, päris iga-
päewateks asjaks saanud, sest et fegasegudiscd täielisemalt maha kääriwad, kui 
selged (ühest wiljast tehtud) fcgudised. Säälsed keetniise wiisid on lühidalt 
iärgmised: 

1. TärKliferiKaste Kartulite Keetmine. Heutsc põhja lastakse V[2 

puuda kartulid ja nende pääle 12 puuda maisitcri sisse - selle järele kallatakse 
iga puuda maiside jaoks 0,8—1 pangi osa wett hnlka, lastakse alt-aur pääle 
ja natukene aega wiiwitades kuhweldatakse kõik järeljäänud kartulite osa 
(puuda 90) maisidele õtsa. Sel moel on maisid keemisega juba pehmeks saanud, 
kuna kartulite pää-osa alles keetmise alla tuleb. Pärast seda pandakse aparadi 
luugi-auk kinni, aga õhuklapp jäetakse seniks lahti, kuni kõik õhk kceduriistast 
weel wälja aetud pole. Niiüo kõrgendatakse kiiresti auru surumist 3l/.2—4 
atmosphäreni. Väljalaskmine algab hõlpsasti tümakskecwate maiside korral 
pärast jeda pääle, kui nad tund aega on auru suru all keeda saanud; kõwade, 
paksude kestadega maiside korral aga siis, kui keetmine kuni і1/^ tundi auru suru 
all kestnud. 

2. lärKNleKeKwaäe kartulite keetmine. Maisisid tuleb keetmise eel 
24 tundi leotada, nii siis lastakse nad kuuma weega täidetud riistasse likku ja 
walwatakse, et temperatura mitte alla 50° R. ei langeks. Niiwiisi ettcwal-
mistatud maisid puistatakse hentsesse sisse, kuhu kartulid juba natukene alla 
wõetud ja niipalju weel pääle pandakse, et hentse parajasti täis faab. Soowi-
tatakse, et maisid ja kartulid segamini sisse puistatakse ja keetmist nii ajada, 
nagu see iduwctt maha lastes harilikult kartulite juures sündima peaks. Keetmise 
lõpu eel peab suru kõige wähemalt 31/2 atmospäret ehk weel pisut kõrgemalegi 
tõstma. Nii eelmise kui ka selle kectmisewiisi korral peab wäljalaskmine õige 
kõrge snru all sündima. Iseenesest mõista, et siin hästi korraldatud aurujaotust 
tarwis läheb. Bartelt süstemi wäljcilaskmisetoru <w. P. № 85) on soowitaw, 
tuid mitte just hädasti tarwilik. Nagu praktikast näha, kipuwad niisugused 
segasegudised liiga ruttu ära käärima ja sellepärast jäetakse kokkupanemise tempe-
ratura madalamale, ehk jälle tarwitatakse käärimise ajal jahutajat. 

Selleks, et iga 100 pangi käimatõrre suuruse kohta 10 puuda tärklist 
taleks, kiilub iga puuda kartulitele maisisid juurde lisada: kui kartulid enestes 
fisaldawad 

12—13% tärklist, siis 10 naela maisi 
14 l o „ „ „ О „ „ 

' „ tr rt 2 /2 „ „ 

4. ?akluäe mailileguäi5te makakäärimlne. 

Nagu teada, kääriwad maisiscgudiscd, kui nad mitte wäga paksud ei ole 
ega linnaste sissetootmisega mitte liiga kokkuhoidlik ei oldud, harilikult 0-ni ja 
alla seda üsna hõlpsasti maha, kuna see paksude segudiste juures nii kergesti 
ei sünni, mis küll arwatawasti sellest tuleb, et maisiwili jagunewaid asotilisi 
aineid, mis pärmile toiduks wõiksiwad olla, wõrdlemisi üsua wähese! arwul 
sisaldab. Et segudis asoüliste aine** poolest rikkam saaks, mida õige paksude 
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lnaisisegudiste mahalääritamifels hädasti wrwis läheb, selle jaoks on mitme-
suguseid ettepanekuid tehtud, uagu näituseks: 

1. Antakse nõuu fcgudisele rukkijahu, mis oma asotiliste ühenduste 
poolest rikas, pisut hulka segada. Kui aga segudiscle linnaseid suuremal arwul 
(nmbes 15%) sisse wõetatse, siis jääb rukkijahu hnlkapanck ülearuseks. 

2. Veel paremini täidab seda otstarbet teatawal arwul segudise hulka 
kartulite segamine, mis lausa selge on, sest 4.5% terwest kartulites sisaldamast 
asotist on amidid, s. t. need ained, mida pärmile wäga sündsaks toiduls tun-
uistatud. Kartulid lastakse otsekohe hcutsessc sissewõctud wette ja wõetatse 
maisidega ühes täielise keetmise alla. 

8. Weel rohkem uäitawad selleks huudioad (Lupinus) sündsad olema, 
mis, nagu teada, juba iseenesest jagunewatc asotiliste ainete poolest wäga rikkad 
on; hundioa-linnased on õige rikkad asparaginist, uus pärmile asotiliste ainete seast 
kõige toitwam on; sellepärast idandatakse hundiube limuistena ja keedetakse neid 
hentses maisidega seltsis. Lupinofe läbi loomade haigeksjäämise kartus selle tööwiisi 
ajal on asjata, sest et iktrogeu (hundioa-tihwt), nagu Kuui katsed uäitasiwad, kõrge 
aurusuru tegewuse läbi täitsa otsa saab. Idaudatud hundiubade tarwitamist 
arwab ka Mann sündjaks, kes leidis, et segudiscle idandamata pääst lupinide 
juurdewõtmisest piiritnse wäliatuleknd wast pisut paremaks lähewad; selle wastu 
süawad uad aga linnastena piiritufesaaki õige märksalt suurendama. Ta kiuuitab 
wecl, odrade seltsis olla lupinioest üsna kerge linnaseid kaswatada, kni neid 
natukene hiljem likkn wõtta, sest 8l)-tunnilisest teotusest saada neile küllalt. 
Aga et sel moel lupinisid wõimalik ei ole hcntsessc sisse wõtta ega saadamat 
praaka äramürgistuse eest hoida, siis arwataksc paremaks neid odradcst lahus 
lawatada. 

Pärmiwabrikute asjatundmist mööda wõib soowitada, et maisidele keetmise 
juures liunaste juure-idusid hulka wõetaks. Viimseid wõib õllewabrikutelt saada. 

B. Teiste Vvenemaal kaswatatawate teraiuiljade ümbertöötamine. 

Kuna Ohtu-Europa riikides terawiljafid säälfete kõrgete hindade pärast 
tas mitte sugugi ehk wast üsna wäitsel arwul piirituseks ümber töötatakse, 
sünnib see Wenemaal, iseäranis sisemistes kubermangudes, õige suurel mõõdul. 

Nõnda siis tulewad pääle maiside Wenemaal wcel mitmed teiscdgi tera-
wiljad wiinasiõletamises ette, mille ümbertöötamine pääjoontes maiside omaga 
täitsa kokku käib, ja sellepärast ei leia meie tarwilise olewat siin kõiki neid seadlusi, 
mis maiside ümbertöötamise juures kord öeldud, iga üksiku wilja-seltsi kohta 
uuesti üles harutama hakata, lootes, et auustatud lugeja end jnba eelmise 
kirjatükiga tntwustas. 

a) Rukkide ümbertöötamine. 

1. Jahuksjahmatatud piiiilt Keetmisele tulewate 100 puuda jahude 
jaoks wõetatse segutõrde 350—400 pangix) wett sisse, tõstetakse temperaturat 
auru waral 40—45° R. juurde, lastakse segajat kiiresti ringi käia, riputatakse 

\) Мні suhklustamife jaoks määratud linnaseid svowitatse шгсст segatult sisse wõtta, 
siis saab 350 pangitäiest wcest Killalt. 
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1/10 osa fuhkrustamise jaoks »õetatoateft linnastest sisse ja niipea kui linnased 
weega juba täitsa segamini löödud, algab jahude sisselaskmine, mis õige pikka
misi ja walwsalt sündigu, et fegudifele mitte jahutütta hulka tekkida ei saaks. 
On jahud sisse lastud, mindakfe tempcraturaga aegapidi 55° R. juurde pea
tatakse siin minutit 20—30 ja selle järele jätkatakse keetmist kõrgemale kuui 
70° R traadini, kusjuures nüüd auruwentili sedawõrd tiunipoole pööratakse, 
et teinperatura aga tagast ei jahtuks, kuna segaja edasi töötab, mis palju tase-
mini sünnib, kui harilikult. Selle järele, kui fegudis niiwiisi 20—30 minutil 
aega kliistreucda saanud, et tärklis lahti laguneks, jahutatakse ta 44° R. pääle 
tagasi, lastakse kõik järeljäänud linnased (mida alguses 15 puuda oli) stssc, 
löödakse nad sääl korralikult segamini ja mindakse siis õige pitkamisi tempera-
luraga järjest kõrgemale, kuni wiimaks 49—50° R. kohal scgnstamine ära 
lõpetatakse; auruwentil pööratakse kiuni ja segaja jäetakse päris seisma. Suhk-
ruuemiscls ja imbimiscks antakse segudiscle І 1 ^ — l l / , tundi аща ja siis jahu
tatakse ta käärimise-temperatnrani maha. 

Neil kordadel, kni rukkijahu fegudifele hentses kcedetawa päämaterjali 
lisaks hulka wõetud, tulewad jahud linnaste jaoks määratud wees 70 R. kraadiui 
üles keeta ja minuti 15—20 pärast 44° R. pääle tagasi jahutada, kusjuures 
nüüd linnased sisse puistatakse ja neid segamini lüües hentsest wäljapuhnmifega 
pääle hakatakse. 

Et meil hentsedes segajat sees ei ole ja rukkijahud sagedasti tükki jääma 
kipuwad, siis ei ole neid muidu wõimalik hentses keeta, kui nad segutõrres 
1—IVŽVO linnaste seltsis weega enne segamini löödakse ja selle järele sinna 
pumba abil ehk muul teel rokana sisse wõetakse. Nüüd pandakse hentse kaas 
kinni, jäetakse õhuklapp pooleni lahti, lastakse alt-auru niipalju pääle, et aine-
segu aga üsna madala surumise juures täielises liikumises seisaks. xji tuuni 
aja pärast tellitakse õhuklappi tiunipoole ja lisatakse alt-auru niipalju juurde, 
et suru teise 1/l tuuni sees ju 2,.,—25 naela juurde kerkiks; siin minutit 10 
peatades, lastakse õhuklapp päris kinni ja kergitatakse suru 20 minuti jooksul 
45 naelani, mida minutit 5—10 paigal peetakse; selle järel tõstetakse suru 
kiiresti 50 naela pääle ja hakatakse kohe wälja laskma. Terwe keetmise aeg 
kestab l1/^—172 tuudi. 

2. lerwetez Urades ruKKiäe ümbertöötamine sünnib saksamaal 
Maerckeri järele järgmiselt: Hentsessc sissewõetud weekogu, millest iga puuda 
keetmisele tulewate ruktide jaoks 2,4—2,6 pangi1) osa jätkub, aetakse täitsa 
keema, selle järele lastakse teri wulisewate wette pikkamisi sisse jooksta, et nad 
mitte paaka ei jääks, ja keedetakse neid nüüd lahtisel kaasel kuni kõik terad 
weel mitte läbi pehmeks läinud ei ole (umbes 1 tund aega). Alles selle pilgu 
kättejõudmise korral tõstetakse aurusuru 30—35 naela pääle, kuid keetmine ise 
kestab weelgi 1—llj2 tundi аща pool-lahti jäetud õhuklapiga edasi. Nüüd, 
kus õhuklapp kinni pandakse, kõwendatakse surumist lL—1/а tunni jootsnl 4 
atmosphäret täis ja lastakse siis sellesama suru all ainesegu hentsest wälja. 
Terwe keetmine wäliad 3—S1/2 tundi aega. — Sellest hoolimata, et see töö' 
wiis oma kodumaal, kust ta umbes weerand saja aasta eest meile tuli, juba 
ammu wastu wõetud on ja sääl praegugi häid tagajärgesid annab, ei püsinud 
ta omas algnskujus meie tööstuse raamides kauemini, waid pidi enne mitmetigi 

1) Uuemal ajal weel wähem, töigcst l8/i—2 pangi. 
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ümber muutuma, kuni ta wiimaks endale siin järgmisel kujul täie kodaniku-
õiguse sai: 

venemaa olude järele wöetatse hentsesfe iga puuda rukkidc jaoks oma 
2%—3 pangi wett, aetakse wesi ligi keemisepnnktini kuumaks, lisatakse niipalju 
alt-auru juurde, et wesi hcntses hüppaks; selle järele lastakse terad pikkamisi 
sisse, pandatse hentse kaas kiuni ja jäetakse õhuklapp päris lahti, mida pärast 
suru tõstmiseks tord-korralt tagasi kinuipoole tellitakse kuni see 40—45 naelalise 
surumise juures juba täitsa kiuni on ja siis wast wahete-wahel silmapilguks 
üles kergitatakse ja jälle kohe alla lastakse, kusjuures aga alt-aur täie hooga 
pääle lastakse, et seda ägedamat keeritist ainesegus sünnitada. Keetmine ise kestab: 

0-naelalise suru all 10—15 min. 
30 „ „ „ 45—55 „ 

40 45 „ „ „ 30—35 „ 
55—60 „ „ „ 15—20 „ 

Keetmine jõuab l8/4—2 tunni ajaga pärale ja ainesegu puhutakse kõrge 
suru all hentsest wälja. Pääle selle kcetmifewiisi on meil weel teisa olemas, 
kuid nad kõik feifawad oma loomu poolest Maerckeri omaga ligemalt hõimsuses 
ja sellega ühtlasi siis Wenemaa oludele kaugemal. 

Nagu meie teame, ei hiunata keetmifewiisisid mitte üksnes selle järele, 
tui hästi igaüks neist juudad tärklist lahti lahutada (s. t. jaguuewasfe olekusse 
wiia), ilma et selle juures karameliserimist tuleks, waid ka selle järele, kui 
wähcsc auruga ja kui kiire aja sees keetmist korda saata wõib. Seda waate-
punkti silmas pidades toome siin ajakirja „Winokurenie" 1905. a. 2v. numbri 
lärcle wiinapõletaja ШіЬпегі kiir-keetmilewiili, mida Moskwas asuw A. K. 
Dangaueri ja Ko. äri alles hilja aja eest uudisena nrnüa pakkus. Hübncr ise, 
ütleb „Winotnrenie", kirjeldab oma tõöwiisi järgmiselt: 

„Hentse lastakse oma paraja määrani wett täis, aetakse ta keemisele, 
puistatakse terad kähku sisse, alt-auru sedawõrd lahti hoides, et ta aga teri 
hentsest wälja ei loobiks; selle järele pandatse hentse päält kindlasti kinni ja 
a,awiitmata lastakse auru alt täiel wentilil (kui kcsk-anrutoru ka olemas on, 
siis mõlematest) pääle. Suru hakkab hentses kohe kaswania ja, kui aurukatel 
aga wastu peab, tõuseb ta juba «0—20 minuti pärast 60 naela täis. Selle 
suru all tuleb nüüd keedetawat wilja weel 25—35 minutit hoida". 

„Selle aja möödaminemise järele on harilikult ainesegu wäljalaskmisets 
parajasti malmis, mida muidugi proowi wõtmisega järele katsuda tuleb. Kui 
esimese proowi järele ainesegu ei peaks täitsa malmis olema, siis peab, mõistagi, 
keetmisega weel nünutit 5—Ю ootama ja teist korda proowi wõtma". 

„On aurukatel kõhn, siis nõuab furu oma tõusmiseks pikemat aega — 30—35 
«nn., kusjuures suru nõrgem kui 50—55 mda saab. Niisugusel korral tuleb 
selle suru all weel 35—40 min. reeta, s. o. ülcpäa 65—75 minutit". 

Selle kectmisewiisi järele, pääle rukkide ja odrade, weel muid terawiljasid, 
iseäranis aga maisisid ehk herneid keeta, on enam kui kahtlane, sest et karamell-
serimist karta tuleb; rukki- ja odrawiljas leidub suhkrut walmis olekus üsna 
wäikfel arwul ja sellepärast wõib neid julgesti kõrge suru juures kauem keeda lasta. 

Kui meil jutt aga kasinama läinuä, haljaks-jäänud, äraniishunud 
enk hallitama hakhanud rukkide keetmise juurde pöördub, siis peab kohe 
täheudama, et ülemal kirjeldatud kiir-keetmisewiisi järele keetmine kõigest küll 
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80—90 min. waitad, inna fee teiste wiiside järele 120 min. ja Maerckeri oma 
järele weel palju kauemgi kestab, kuid selle wastu wõib karaineliserimist kartes 
wiimseid julgemini tarwitusele wõtta, kui wast esimest, Hübneri oma, sest et 
iga rikkiläinud wili ikka suhkru-ainete poolest rikkam on, kui muidu loomulikult. 

Nagu Delbrücki poolt ettewõetud katsed näitasiwad, ei paisu sarnane wili 
ka 1—1^2 tunnilise keetmise pääle korralikult üles ja nii siis sünnib tärklise 
kliistrenemine wee nappnse pärast üsna puuduliselt. 

Sellepärast on tarwis sarnast rukkiwilja enne keetmist üles leotada, milleks 
100 puuda terade kohta 200 pangi R. 40-kraadilist wett 0,45 pangi weewli-
hapuga segatult soowitatakse wõtta' teotamine sünnib puust tünnis ja kestab 
12 tundi. Weewlihapu hulkapanek on tingimata tarwilik, sest et wastase! korral 
selle temperatura tõttu wõi-kääriwust ette wõiks tulla. Teda oleks wõimalik 
ära hoida ka siis, kui leol weel kuumemat wett pääl pidada, kuid sel korral 
ei saaks terade ülespuhknemilie nii hästi õnnestama. Ennem wõib weewli-
haput pisut rohkemgi wõtta soowitada, sest Schusteri katsed on selgeks teinud, 
et kangemas weewlihapu - segadises rukkide nlessiuhknemine täielisemalt sünnib. 
12 tunni pärast lastakse hapnkstehtud wesi päält müha, pandakse rukkid hentsesse 
ja wõetakse neile keetmise jaoks oma tarwiline jagu wett pääle. Teri wõiks 
ööseks teise päewa ette kohe hentsessegi likku wõtta, kui mitte karta ei oleks, 
et hapu rauda sööb ja niiwiisi hentset rikub. Sellepärast on teri parem küll 
isepäinis, puust riistas leotada. 

Wäga toored, äraläpastanud rukkid ei puhkne ka siis tawaliselt üles, 
kui uad ülewal kirjeldatud wiisi järele leotada saiwad, ja ou wäga winsked 
tümaks keema. Selle eest saawad nad wäga hõlpsasti üles puhknema, kui 
neid enne keetmist esiteks ära kuiwatada ja alles siis hapuks tehtud wees üles 
liguneda lasta; ülesligunemist ei ole just hädasti tarwis, waid kuiwatamisestgi 
saab siis küllalt, kui mitte ei soowita rukkid ja kartulid ühes heutses korraga keeta. 

Keemisega parajasti walmis saanud rukkid peawad mõla pääle wõetult 
ühesugune tihe (mitte sõmer), weniw ainesegu olema, mis oma tumehalli jume-
karwa külmaks tardudesgi walkjamaks ei muuda, kui ta kuumast pärast on; 
terade katekestad wõi nahad on kaheks ja kolmeks lõhki keenud, mõned ka hulgas 
paljalt aga lõhki löönud, kuid tärklisest tühjad. Liiga keeda saanud rukki-aine-
segul on tõmmu jume karwa wesiwedel keha, millel tüütu kõrbelehk juures. 

Wenemaa rnkkid annawad piiritust läbistiku 42° puudast; üle 44" üsua 
harukordadel, Saksamaa omad aga — läbistikku, sest et nad tärklise poolest 
rikkamad on. Meskid täädwad harilikult 2—1,5° Bai. pääle maha, mõnikord 
ka pisut alla seda. 

Mis rukkide ja maiside üheskoos keetmisesse puutub, siis wõib öelda, et 
uad mõlemad siis wäga hästi keemisega ühtlasi pärale jõuawad, kui maisid 
sisse lastakse, niipea kui wesi hentsesse sisse wõeti, kuna rukkid neile alles siis 
hulka tulewad, kui wesi juba täiesti keeb. 

b) Nirlecle, hernete, niluäe, iatrate, kaerte, otrade ja hundi ubade 
ümbertöötamine. 

Pääle Hirsede tulewad wiiuapõletuses nimetatud wiljad päämaterjalina 
üsna Harnkordadel ette, seda eirnm aga lisamaterjalina linnaste ja jahude näol. 
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Hirfed. Wiimasel ajal on wiinapõlctuses maiside kõrwale rukkide wastu 

weel teine wõistlew wili — hirsed asuund. Kuigi nad maisidega wõistclda 
ei suuda, — sest et neist suurem jagu kullatangude pääst inimeste toidu-aineks 
ära kulub, mille tõttu nende hind wiinapõletufe tööstusele sagedasti wõimatu 
kõrgeks jääb, — siis peawad nad ometi omas kodupaigas, Kefk-Wenemaal, 
rukkidega alalist wõistlust' kui nad 10—12 kop. puuda päält rnkkidest odawa-
mad on, siis on nendest kasulikuni wiina põletada, kui rukkidest, olgugi, et uad 
tümaks keemiseks rohkem auru tarwitawad ja ise kraad ehk teine punda kohta 
Wähem wiina wälja annawad. 

Hirsedega käib töö niisamati, kui maiside ehk rukkidegagi. Wahe on 
ainult hentsedes keetmifewiisi juures. Hirsewili, mis õige tihke, paksu koorega 
on, wõtab keetmiseks pikeniat aega. Rukkid saawad umbes l8/4—2 tunniga 
kcenuks, hirsed aga 2^—>-i tunniga, kusjuures keetmise aega järgmiselt ära 
jaotatakse: keema hakauud wette (mida iga puuda hirsede kohta 8V* paugi 
wõetnd) sissepuistatud hirsed saawad ilma suruta l/% tuudi keeda, selle järele 
tund aega 30—35-, 8Д tundi 35—45- ja l/8~"*7a tundi 55—60 - naelalise 
suru all. Iseäranis tuleb selle pääle rõhku Pauna, et terad keemise ajal liiku-
was olekus feifaksiwad - kui hirsed weel täitsa kecnuks saanud ei ole, siis faaine 
wäljalaskmise juures mõla pääle wõttes sogase, walkjat jumekarwa ainesegu, 
milles alles ümmargused, peaaegu terwed terad ujumas on. Ümberpöördult, 
fui hirsed hästi ära ou keenud, siis saame mõla pääle wõttes koguni wedela, 
selge ainesegu, niis mõlalt kergesti maha waldub ja milles kestad nagu pnhtaks 
pühitud karbikeste pooled ujuwad. Kui ainesegu keetmisega liiga ou saanud, 
siis on tal mõru kõrbemaik juures, mida aga mitte ei tohiks olla. 

Hirsede ümbertöötamise raskusepuukt seisab just terade korralikus keetmises 
ja seda tuleb siis iseäranis silmas pidada. 

Kõige parem oleks, kui hirscstd rukkidega pooleks wõtta, s. t. kui iga 
segudise jaoks üks hentse täis hirsesid, teine rukkid keedetaks. Niisugused sega-
segudised tuuriwad wäga korralikult maha ja annawad häid wäljatulekuid. 
Üksi hirsedest wiina põletada ei ole nii sünnis, sest et segudised siis enestes 
wäga palju kesi sisaldama saawad, mis meskile käimatõrres arssina paksuselt 
korra nagu kaase pääle tekitawad ja mille tõttn siis meski käärides üleliiga 
soojaks minema kipub. Jooksutamise juures peab wiinapõletaja wäga ette-
waatlik olema ja selle järele hoolsasti walwama, et meskit eelreserwuaris sage-
dasti läbi segataks, muidu wõiwad meski - kolonne ja -torud peagi ära um-
nüstada. Sellepärast oleks Wäga mõnus, kui hirsed enne keetmisele tulemist 
sellekohaselt sisseseatud tangnweski abil ära iwataks, kuid ainult pooliti, mitte 
täitsa puhtaks, sest et segudised, mis kerest puhtad, nii korralikult maha käärida 
ei jäksa, kui need, millel oma paras jagu kesi hulgas on. Küll korjub ka 
pool-iwatud hirsedest saadud meski pinnale ketekord, kuid enam mitte nii wäga 
suurelt, et see tülinaks wõiks saada. Sääl, kus hirsede keetmist tihti ette tuleb, 
wõiks ketelahutaja omast kohast silmapaistwalt tulu tuua. 

Herned sisaldawad 40—50% tärklist ja 18—22% protem-aineid; Pääle 
selle on hernetes weel asotita-extrakt-olluseid, raswa- ja puukiu-jagusid olemas. 
Häid ja ilusaid herneid ei tule nende kõrgete hindade pärast wiinapõletnses ette. 
Selle wastu juhtub ussifööduid, läpastama läinud ja kaswama hakanud herneid 
wiinapõletamifeks wahest ka ette tulema. 
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Hernele keetmise juures on needsamad seadlused makswad, mis maisidcgi 
keetmise juures. Siisgi aga oleks parem, kui neid enne keetmist üleslcotataks. 
See sünnib lihtsalt, kui herned juba õhtul hentsesse sisse mõõdetakse ja neile 
iga puuda jaoks oma 3 pangi wett pääle lastakse. Järgmise päewa hommikul 
aetakse nad hentses keema ja keedetakse siis weel ilma suruta lL tundi aega, 
selle järele tõstetakse hentses surumist uii pikkamisi järjest kõrgemale ja kõrgemale, 
et see alles 8/4 tunni aja sees 50 naela juurde tõuseks, kuid mitte waremini 
ega ka kõrgemale, sest et karameliserimist karta on. Nüüd pandakse õhuklapp 
täitsa kinni ja peetakse suru l/8—V2 tundi aega 50 naela pääl paigal. Selle 
aja möödaminemise järele kergitatakse suru 55 naela pääle ja hakatakse kohe 
ainesegu wälja laskma. 

Keenuks saanud herued aunawad ühetaolist poolwedelat ainesegu. Aine
segus wõib küll suurendamise-klaasiga waadates lahtipuhkemata rakukesi märgata, 
aga kui need jodi-katscl siniseks ei jumesta, siis on selge, et nendes tärklist 
ei ole. Suhkrustamiseks kulub linnaseid 8—10% wõtta, ja pärmi jaoks ligi 
sedasama Word. Hernesegudised saawad harilikult paksud — 18—20° Bai. 

Hernemeskid wahutawad käärides kangesti ja kipuwad käimatõrres üle 
katma. Kui siia juurde weel nende piiritufe-wäljaanni wähedust arwame, mis 
üle 38" puuda kohta naljalt ci ulata, siis on selge, miks neid hää meelega ei 
taheta päämaterjalina pruukida, waid ainult selle lisaks. Siisgi wõib öelda, 
et hernetega segatult muu wili paremaid wäljatulekuid annab, kui ta muidu 
anda suudaks ja et niisugusest segameskist saadaw praak iseäranis rammus on, 
sest et ainult heruetest tehtud mestide praak proteinliste ainete poolest nii rikkas 
on, et teda isegi maisipraagast 2*/., korda kallimaks tuleb lugeda. 

JTifud oleksiwad oma piirituse wäljaanui poolest wiinapõletamiseks üsna 
onrnne materjal, kui mitte nende hinnakõrgus asja ei segaks. Sellepärast jää-
wad nad wiinapõletuse tööstusele kättesaamata, ja kuigi neid sääl wast harwa 
wähese! arwul leidub, siis enamasti rikkiläinud Pääst, kui nad enam söögiaineks 
ci kõlba. 

Nende keetmine käib enamasti rukkide omaga puukt-punktilt kokku; harwa 
juhtub, kui nisud pisut kauemini keeda tahawad; sellegipärast ei ole nende wahe 
kunagi nii suur, et ueid ühes hcutfes korraga teeta ei wõiks. 

Zatratett segudiste walmistamise oli ükswahe presspärmi - wabrikutes 
päris woodis. Nüüd on ta aja pääle jnba säälgi moodist wälja läinud ega 
ole, arwata, et ta kunagi weel wiinapõletusetöüstusesse tagasi tuleks, sest tatrate 
hind on järjest tõusnud ja enam kunagi nii madalal seisnud, et ueid wiina-
wabrikud oma pääumtcrjaliua tarwitada oleksiwad wõinud. 

Tatrate keetmiuc käib niisamati, kui maisidcgi keetmine. Nagu hirsede 
mestide juures, niisamati on ka siin keed tülinaks ja sellepärast oleks soowitaw, 
tui neid enne keetmisele wõtmist poolpaljaks iwataks. Piirituse wäljatulekud 
on niisama juured, kui hirsedegi juures. 

Kaeru ja otre ei tarwitata nende tärklisekchwuse ja keterohkuse pärast 
wiinapõletuse tööstuses päämaterjalina mitte. Sääl, kus tärklisest segudisi 
nmlmistatakse, oleks soowitaw, et neist embaknmba jahuksjahwatatud pääst 
hulka wõctaks, sest et tärklis ife kõmadest ollustest — ketest päris lage on, 
kuna see aga käärimise oludele meeldida ei taha. 

Hentses wõib kaera maisidega, aga otre rukkidega üheskoos keeta, ilma 
et mõni nendest tooreks jääks ehk keetmisega liiga saaks. 
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Ei hundioa (Lipunus'e) terad Hcruete moodi wälja näewad, siis tuli 

paljudel wiinawabi iku-omauikkudcl mõttesse: ta§ mitteei wõiks h undiube viiri-
tufeks ümber töötama hakata? Arwati, et lupinid palju tärklist sisaldawad 
ja et nad oma rohke wäljaanni ja odawuse tõttu wiinapõlctamiseks wäga sünnis 
materjal saawad olema. Kahjuks aga leiti, et lupinid tärklisest üsna lagedad on. 
Warssawi katsejaamas tehtud analyse järele leiti lupiuide 100 kaalu-osas: 

Walged Sinised Kollased 

lupinid: 
Niiskust 13,19% 14,20% 13,28% 
Proteinlifi aineid 29,91 28,00 41,74 
Asotita-aineid, gmumi-olluseid ja dextrinisid 30,01 36,60 25,91 
Raswa-olluseid 5,23 5,30 4,51 
Lupinotoxini 0,89 0,78 0,85 
Kesta-aineid 14,63 11,90 9,52 
Tuha-olluseid 6,27 3,22 4,16. 

Lupinide kokkuseades asuwate asotita-aiuetc tiiki käiwad: gnmmi, dextrinid 
ja extrakt-ained; ЫШй\е tegewuse! ci lähe nad snhkrnks üle ega wõi nii siis 
piirituseks käärida. Seda mõtet, et lupinidest piiritust ei saa, kinnitab ka 
Poolamaal ühes wiinawabrikus tegelikult läbitehtud katse. 

lll. Tärklifeft fegudiste roalmistarnine. 

Päris hääst tärklisest Wiiua põletamist ette ci tule, sest et ta selleks liiga 
kallis materjal on ega jõua euuast selles tööstuses ära tasuda; tärklise puud 
maksab umbes 2 rubla, aga üle 80—84° piiritust ei ole temast lootust ka kõige 
paremagi töö juures saada. Seda sagedamini aga tuleb neil wiinawabrikutel, 
mille läheduses tärklifewabrikud asuwad, wiimsete jäänustest — III. sorti tärk
lisest wiina ajada. 

Tärklisest segudiste walmistamine käib pääjoontes niisamati, kui jahudestgi 
segudiste walmistamine; wahe on ainult selles olemas, et ta keetmiseks segu-
tõrres nii kõrget temperaturat ei tarwita ega hentses ka nii kõrget furu, nagu 
see jahude keetmise juures füunib. Kui tärklis ilma aurusuruta, f. o. segutõrrcs 
keedetakse, siis ei ole tarwis temperaturaga üle 50—55° R. minna, sünnib aga 
keetmine hentses, siis algab niipea, kni surn 2—2 l/2 atmosphäret täis saab, 
ainesegu wäljalaskminc pääle; kumbalgi korral ei maksa keetmisega liiga ruttu 
pärale tõtata, waid tuleb kliistrcstamise protsessi algusest pääle kuui lõpuni 
pikkamisi läbi wiia, et tarkuseterad mahti saaksiwad selleks parajat jagu wett 
omale sisse imbitseda, et nad weest wõiksiwad täitsa üles asuda. See juhatus 
käib pääasjalikult kartulitärklise keetmise kohta, kuna aga nisu- ja riisitärklise 
juures ta ennast sedawõrd eraldab, et keetmine 60—65° R. temperatura 
juures ja hentses 2%—3 atmofphäre all lõpetatakse, s. t. et keetmise-tempera-
turaga ega -suruga kõrgemale ei minda. 

Tärklisest walmistatud meskidc käärimise käik on üsna ühtlane ja tasane 
ega nõua käimatõrres palju ruumi. Nad tääriwad läbistiku 0,3° Bai. pääle 
ära ja annawad III sordi tärklise puuda kohta 45—50° alkoholi wälja; kui 
aga segustamise ajal nisutliisid, kaeru- ehk odra-kesi, wõi tolmust puhtaks sõe-
lutud haganaidgi hulka wõeti, siis on wäljatulnud märksa suuremad kui muidu. 
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Selgest tärklisest tehtud nieskidest lahtub piiritust järelkäärimisc ajal palju 
ära, päälegi ei ole uad ise pärmi uõuetele sugugi nii süudsad, kui kartulitest 
ehk wiljast walmistatud meskid, millel mitte üksnes tärklist, waid pääle selle 
weel palju muid, käärimist edendawaid aineid hulgas on, kuna tärklise - meskid 
nendest üsna lagedad on. Neil põhjustel ei maksa selgest tärklisest scgudisi 
teha, waid teda ikka muu materjali hulgas tarwitada, iseäranis niisuguse pää-
materjali hulgas, mis ise tärklise poolest kehw on ja kus ta uagu lisaks jääb. 

B. Pilliroosunkrut sisaldanwtest materjalidest miinapoleta-
mine, nimelt suhkrunaeristest ja siirupist. 

(5Hk villiroofuhkur iseenesest küll otsekohe käärida ei suuda, kuid pärmis 
asuwa eusimi inwertmi tegewuse läbi läheb ta kaheks käärimise - kõlwuliseks 
suhkruks — dextroseks ja lewuloseks ja sellepärast ei ole tal mitte, nagu tärk-
lisel, käärimiseks iseäralist ettewalmistust tarwis. Sedamööda näitab pilli-
roosuhkrut sisaldawate materjalide ümbertöötamine wõrdlemisi lihtne olewat. 

l, Suhkninaeristeft wiinapõletamine. 
Suhkrunaeristest wiinapõletamine on Austrias ja Prantsusemaal laialt 

tarwitusel; selle wastu ei ole aga Wene- ja Saksamaal temaga weel algustgi 
tehtud- Weuemaal küll sellepärast, et wiinapõletus siinse suhkrutööstusega 
naeriste hinna-kõrgufe juures wõistelda ei suuda, kuna Saksamaal omast kohast 
jälle säälne aktsisiseadus takistust teeb. Sellepärast et Wenemaal fuhkrunae-
ristest piiritust ei aeta ega lähemas tulewikusgi seda oodata ei ole, ei jää siis 
meie siin pikemalt peatama, waid soowitame neile, keda suhkrunaeristest wiina-
põletamine wast huwitada wõiks, seda Hartlebeni poolt Wienis wäljaantud 
uriini erikirjatööst „Die Rübenbrennerei" ligemalt järele lugeda. 

Suhkrunaerid otseteel ümbertöötada ei maksa, fest et neist puruksriiwitult 
ehk tümaksautatult limane, kiudliue ainesegu saab, mis üksnes hästi wedelaks 
tehtnd segudises lõpule maha käärida jõuab ja käärimise-ajal käimatõrres palju 
tühja ruumi nõuab. Sellepärast pressitakse suhkumaeri mahla kas enne wälja 
ehk leotatakse weega wälja wõi lastakse hapul Wälja kista ja pandakse alles 
siis käärima. 

Suhkrunaeri mahl on Wale õigelt käärimiseteelt kõrwale wäärama, mis 
piiritusesaaki siis märksalt wähendaks, sest suhkrunaeristest saadud moos ja 
liistud, kui nad ka natukenegi aega õhu käes seista saawad, lähewad ruttu 
niisuguseid mikro - organismusi täis, mis kääriwufele kahjulikud. Ülepää on 
suhkrunaeri mahl rutem ja õrnem iseenesest käärima hakkama, kui kartulitest ehk 
wiljast saadaw wirre. Sel Põhjusel on tingimata tarwis, et suhkrunaeri liistud 
ja moos weewlihapuga üle walataks, mis hästi lahjendatult pärmile mingit 
häda ei tee, waid selle juures kahjuliste bakteriate ärahäwitamifeks mõjuwaks 
wahendiks saab. Sedamööda on see ju ammu wiisiks saanud, et masinate alt 
Wäljatulnud peedi liistud ja moos weewlihapu-segadisega kohe üle walataks. 
Weewlihaput wõetakse uõuda palju, et haputsus' (S03 kohta arwates) aga 
0,16—0,18% kange saaks. Brimi juhatuse järel tuleb nendest arwudest kõwasti 
kinni pidada, sest et hapu rohkus ja nappus mõlemad ühtemoodi kahjulised on. 
Muud hapud ei näita selleks otstarbeks mitte kõlbawad. 
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Würem pruugiti slchkrunaeristest wiinapõletamise juures moosi ülcwala-
niiseks ja selle seest suhkrujagude wäljaleotamiseks ainult wett, praegu aga 
täidab wee aset hääde tagajärgedega kuum praak. Kõige päält jääwad ueed 
kulud tegemata, mida wee ülessoeudus uõuaks, ja läheb see suhkur, mis meskis 
mahakäärimata oli jäänud, ikkagi ametisse. Kõige suurem paremus, mida 
praaga tarwitufelewõtmife läbi kätte saadi, on küll see, et meie praagaga ühes 
uuele fegudisele pärmi jaoks palju asotilisi toidu-aineid sisse wiime, sest Pas-
teuri järele uäib pärmikecdis (ärakeedetud pärm — отварь дрожжей) kõige 
mõnusam wahend pärmi kosutamiseks olewat. Igatahes korjub aga aja pääle 
praaga mitmekordse tarwituse tõttu praagasse enesesse ka kahjutegewaid pärmi-
olluste nmutuse saadusi, niisamati weel suhkruuaeriste soola-jagusid niisugune 
hulk, et need wlimaks kõik käänwust takistama hakkawad, mille pärast siis 
wahete-wahel praak ära jätta ja fegustamist lihtsalt kuuma weega korda saata 
tuleb. Selle praaga wahetusel weega ei ole oma kindlat ajamäära olemas: 
tarwis on aga käärimiseprotfessi käiku hoolega silmas pidada, et siis praaga 
asemel wett wõtta, kui sääl wast wähematgi takkistust juba märgata on. 
Praaga ja weewlihapu abil wõib fuhkrunaeristest faadawa mahla piirituse pääle 
käärimist wäga hästi ja jõudsasti läbi wiia. 

Käärimise wastu ettewalmistatud fuhkruuaeri - mahla iwatfus ei ulata 
kunagi üle 9—12° Bai., enamasti küll weel wähemgi, ja nii siis ei näita 
kääriwufe regulerimine mingit raskust tegewat. Et fuhkrunaeri mahl, mida 
praaga hulkapanekuga walmis walmistatud pärmi kaswatamifeks ja toitmiseks 
ülihää materjal olewat näitab, mille tõttu wedelaks tehtud mahl pärmi suurel 
arwul ei tarwitagi, siis ei ole fuhkruuaeristest wiinasioletusel kunstliste, iseäranis 
wõimsate pärmide särele tarwidust; harilikult pandakse esimene segudis press-
pärmi ehk wedela päälkääriwa pärmi waral käima. Kui esimene tõrs käärima 
läheb, wõetakse tema päält kõrgekäärimise puhul osa meskit ära, mis järgmisele 
uue segudisega täidetawale tõrrele pärmi-emaks faab jne. Esimese torre täima-
panemiseks kulub presspärmi iga 100 pangi fegudise jaoks 7*/а naela wõtta. 
Mahl käärib üsna ühtlaselt ja tasaselt, ega nõua, et kerkimise jaoks palju tõrt 
päält tühjaks jäetaks — tollist saab küllalt. Wahest tuleb ta wahukäärimist 
ette, mis ta siis tagasi tõrjuda wõib, kui tõrde masina-õli pisut pääle pritsida. 
Segudis jäetakse harilikult 19—21° R. temperatura juurde kokku ja läheb kuui 
R. 22,5° soojaks, f. t. kuni käärimise kõige mõnusama soojusepunktini. Kääri-
mine läheb õige jõudsasti ja lõpeb umbes 4klL tunniga ära. 

Suhkrunaeri mahl on mõnele wäärkäärimise tõuule allaheitlik, mille hulka 
pääle piimahapu, wõihapu ja ätikahapu käärimise kõige õelamatena weel manniti 
ja lima-käärimine ilmuwad. Nende wiimsete wastu näib leo-astjate ja käima-
tõrte laitmata puhtuses pidamine ja nende desinsiceriwate wahendite — weewli
hapu ehk weewlihapu-lubja — waral uh tumme hariliseks abinõuuks olewat. 
Niisamati on ka tarwis temperaturat leo-astjates wõimaliselt kõrgel pidada, et 
juba algusest pääle ülewalnimetatud wäärkäärimise tõugu seenekeste tekkiinist 
mitte sündida lasta. Suhkrunaeristest saadud piirituses nlewad puskari-õlio, 
ilagu Brim tõendab, ei seisa mitte amyl-piiritnfest kõige enam koos, waid 
prophyl- ja buthybpiiritusest. 

Et suhkrusisaldus kõigis naeristes mitte ühesugune ei ole, siis on siin 
see niisama, nagu kartulitegi juures, wõimata ara tähendada — kuipalju 
piiritust materjali puudast läbistikku saada wõib. Suhkru mahakäärimine 
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sünnib nähtawast: kergesti ja hästi; Lintueri ütlemise järele wõida puudast 
suhkrust 63,1° piiritust saada, nii siis peaks 1 puud naerid, kui nendes l 5 ° / 0 
suhkrut on, alkoholi 9,46 ° wälja andma, mis Ülepää praktikas nii ka fünnibgi. 

11. Siirupist wlinapöletamine. 

Mitte üksnes mujal, waid ka Wenemaal on suhkrnwabriknte wäärsaaduse — 
siirupi ümbertöötamine täitsa woodis, iseäranis küll nendes wiinawabrikutes, 
inis snhkruwabrikutc läheduses asuwad, mi et sellest ümbertöötuscst meil pikemalt 
rääkida maksab, kui see fuhkruuaeriste juures sündis. 

Siirupi ümbertöötamise juures tuleb wiiuawabrikutel seisnud siirupit 
paremaks lugeda; tööwiluwus ou weel uäidauud, et mitmest wabrikust pärit 
olewa siirupi segisegamise läbi tawalisemat käärimist kätte saada wõib, tui 
ainult ühest wabrikust ühte aiusamat sorti tulnud siirupi ümbertöötamise korral. 

Siirupist wiinapõletamise üksikud osad on järgmised: 
1) siirupi iwatsuse lahjendamine weega, 
2) siirupi leheliseluse ueutraliferimiue hapude waral, 
3) wedelaks tehtud siirupi üleskeetmiue, 
4) sündsate pärmide waüuistamine, 
5) käärimise protsessi juhtimine. 
1. S i i r u p i i w a t s u s e l a h j e n d a m i n e w e e g a . Siirup sisaldab 

käärimiseks kõlbawaid aineid umbes 50° / 0 ; eune, kui täimatõrtes mestide 
tagasijahutamine alles tundmata asi oli, ei walmistatud stirupi-fegudisi mitte 
paksemaid, kui 16—18 kraadilist, kusjuures siirupi 1 osa hulka ligi 3 osa 
wett wõeti. Käimatõrtes Näriwate meskide tagasijahutuse tarwitusele tulemisega 
sai see küsimus koguni teise tähenduse, nii et nüüd niisama hästi siirnpifegudisi 
kui kartulitegi omasid paksemalt walmistatult käärima panna wõib. Lahjenda-
mata näitab siirup eneses iwatsust 40—43" Bomö — 75,2—81,4« Val., 
mille järele osakaal 1,38417—1,42528 saab olema. 

Et siirupi-keha õige paks ja tihe on, siis on teda külmast pääst üsua 
tülikas wedelaks teha ja sellepärast segatakse teda enamasti niisuguses riistas 
weega segamini, kus teda, kui tarwis, aurufiu abil, mis ise riista Põhjas 
peenikesi auka üleni täis on, üles soendada. Selleks foowitatakfe ka Kertiugi 
aurujugatawat aparati, mis oma tiheda aurujoa tegemise tõttu tüsedat õhu-
woolu fimnitab, millest siirup ja wesi kiiresse liikuniisesse wiidakse ja üksteisega 
ruttu ja hästi ära segatakse. 

2. S i i r u p i l e h e l i s e l u s e n e u t r a l i s e r i m i n e . Kui suhkru-
wabrikutes mooststd alguses lubja ja pärast söehapu waral ümber töötatakse, 
siis muutuwad fuhkruuaeriste organilifed kaliumi- ja natriumi-soolade jaod 
söehapu-alkalideks wõi lehelisteks ümber. Siirupi leheliselik reaktsiun tuleb 
sedawiisi küll söehapu-alkalide juuresolekust ja ueid wiiulseid peab kõige päält 
hapude juurdepaneku läbi erapooletuks tehtama, fest et leheliselistes wedelikkudes 
käärimist ei wõi olla. Neutraliserimiseks on peaaegu igalpool weewlihapu 
tarwitufel, harwas kohas ka foolahapu. 

Neutraliserimist peab suure ettewaatusega läbi wiidama, sest et igasugune 
hapu rohkus söehapu-alkalide tekkimisele praagasütes oma jagu takistust teeb ja 
nii siis wiimse wäärtust alandab. Kõige mõnusamaks haputsufeks loetakse 
k o r r a l i k u s i i r u p i ümbertöötamise korral 0,1 % weewlihapu (H2 S04) 
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oma olewat, mis ligikaudselt 0,3—0,4 ksm. normal-sööja-natriumi haputsnst 
segudise 20 ksm. kohta wälja teeb; m i t t e - k o r r a l i k k u s i i r u p i t tuleb 
tihtipääle pool ja üle selle kangema weewlihapulise haputsuse waral ümber 
töötada, mille tagajärjel siis, mõistagi, ka föehasiu-kaliumi sisaldus praagasiites 
sellekohaselt wähencma saab. 

Kunagi ei maksa weewlihapu hulkamõõtmise juures mõne kindla eeskirja 
järele käia, f. t, siirupi raskusega wõrdlemisi alati ühel ja selsamal arwul 
haput hulka panna. Siirapi-le.heliselus on wäga mitmesugune ja igakord tuleb 
sellega oma isearwe pidada. Selleks tarwitatalfe kolmewõrdselt weega lahjemaks 
tehtud siirupist 20 gr. (20 ksm.) osa kange weewlihapuga ära ja wõetakse 
titrerimise juures iga kant-sentiuieetritäie ärakulunud hapu asemel 100 puuda 
siirupi pääle Vome 66 kraadilist weewlihaput 10 naela ehk 50-kraadilist 15 
naela, kusjuures igakord weel järele katsutakse, kas segudises tõesti hapu 
reaktsioui tnnda on. Juba weewlihapu juurdepauekul on kuni erapooletu 
reaktsiouiui oma tubli arw süehapu-alkalide laguueinist tagajärjeks, sellepärast 
oleks neutraliserimiscks sündsam niitte mineralisid, waid organilisi hapusid wõtta. 

Rollet ja Bauden tarwitawad selleks wosworihaput, sest siirup on temast 
õige kehw, ka saab teda käärimise lõpetusel tagasi: selle tarwis lleutraliferiwad 
nad ärakäärinud meskit wõi praaka lubja waral, lasewad tekkinud sogal, mis 
eneses nüüd kõike wosworihaput sisaldab, põhja walguda ja lahutawad teda 
siis weewlihapuga keetmise waral ära. Sel moodil tagasi saadud woswori-
haput, milles isegi pärmimahla saadusi peitub, tarwitataksc uue siirupiscgudise 
ueutraliserimise pääle. Wosworihapu uäitab käärimise kohta oma meelitawat 
mõju wäga suurelt üles ja aitab potashe-rikkamate praagasüte saamiseks 
märksalt kaasa. 

De Сиурег ueutraliserib siirupi leheliselust külnmst ehk tuumast pääst 
hästi puruks jahwatatud kuiwa turbaga, jätab siirupi mõueks tunniks seisma 
ja eraldab siis wedelikku kõmadest jagudest ära. Siirup omandab sel teel 
omale selgesti äratunduwa reaktsioui ja teda wõib kohe, ilma et teda hapumaks 
teha, pärmiga käärimise jaoks segi segada. Turwastega hapuks tegemisel 
(iseäranis wiletfalt kääriwa siirupi juures) saab suurem tähtsus olema, kui tal 
seda siiamaani on olnnd, sest ühes turbamullaga wiime siirupisse siltreriwa 
elemendi, mis põhja langedes bakteriaid enda külge kinni wõtab ja neid segudise 
seest niimoodi kõrwale toimetab. Siirupisegudistel, mis turbaga cttewalmistatud, 
läheb käärimine ütlemata ruttu läbi. 

Juhtub ka niisuguseid siirupid, mis isegi hapu rcaktsioni annawad. Nad 
on harilikult wisamad käärima, kui lehelifelised siirupid, ja nende weega 
segatud segudisi tehtakse weewlihapuga üksnes sel juhusel hapumaks, kui hapu-
sisaldus siirupis euefes liiga wäikene on, et käimatõrde minewale segndisele 
sel wiisil oma 0,5—0,7 ksm. haput sisse saada. Sarnaste siirupite korral 
foowitatakse pikaldast keetmist. 

3. P i k a l d a n e k e e t m i n e näib üksnes raske käärimisega siirupi 
juures tarwilik olewat, kuua muudel kordadel säärast keetmist töös ei tarwitata. 
Stm aga wisasti kääriwat siirupit peab ümber töötama, siis tuleb igatahes 
kõige väält sellest abi otsida; enamalt jaolt on pikaldasest keetmisest, kusjuures 
waht päält weel ära riisuti, abi ka leida (w. käesolewa kirjatüki 8. punkti.) 





Trühitüigode ja cuahelejäänud fõnade õiendus. 

144. leheküljel, alt 3. 
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232. rr „ 1. 

237, alt 12. 
241. ülewa 8. 

" » " 20, 

243. 10. 
18. 

255. " " 1. 
2, 

259. 2, 

real 50 ccm., loe 500 ccm. 
„ nimet, „ nimelt 
„ paremat, „ pahemat 
„ wiinapõletamise korral 

maisist mönukamad, loe 
maisist-wiina põletamise 
korral, mõnulamad 

„ segadise, loe segudise 
„ segadis, „ segudis 
„ siis, tuleks. . . loe siis tuleks, 

mõistagi, segudisele 
„ on walatud, loe on haagid 

külge walatud 
„ segudise loe segadise 
„ äritawad „ ärritawad 
„ linnasesegudisega, loe 

linnasesegadisega 
„ <kitsa), loe kitsa 
„ auk, „ aur 
„ passisid, „ pussisid 
„ püsside, „ pusside 
„ loome, „ toome 


