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Fabryczny skład armatur, pomp, metali, rur i artykułów tech
nicznych dla wszelkich gałęzi przemysłu

i T e l  737. L w ów , tri. G r ó d e c k a  36. T eL '737.
Poleca, układu;

A R  1 A T I I R Y  - k0,tów> maszyn, lokomocji parowych, gorzelń,
1 1 browaiow, rafinery]; cukrowkń i t. 0 '

7AW .O RY krany, zasuwy, wentyle, ku ki wodoskazowe i do skali,
’ woaosKazy Klingera, Kurk do manometrów, kurki pro- 

bierc.e, jpystowe, gwizdawk , syreny, wa i sprężynowe d lokomobil, 
wemyle bezpieczeństwa,’ manometry oliwiarki kroplowe, smarownice 

sprężynowe, knotowe, staiifery i t p.
RURY gazowe, wodo:iąguwe, kotłowe i łączniki.
PO M P Y  Worthingtona do nasilania kotłów, pompy zacierowe, w o- '

1 1 dne, srzydłow e, spirytusowe, studź enne i t, p
INJEKTORY wentyle feducyjne, garn kondenzacyjne, odwa-

MFT A I T- • Blachy. rury, druty, pręty, nity mosiężne i miedziane, 
i u j I a u l i .  Cy,ia angielska^ kompo-.ycia i szlaglot 
BLA C H Y  żelazne, śruby z mutrami nity, śrubsztaki. wiertarki, 

kuźnie potowe, miechy, pilniki, świdry i t. p. 
I I S 7 P 7 .F - I  N I F N I A  „Klingeric", „Mount", pakunki azbestowe, 

. 1N1C 1N1A  grafitowe, konopne i łojowe.
P A S Y  popędowe, skórzane i z sierści wielbłądziej.
RZEMYKI do szycia pasów, spinki i śn:Ly do pasów.
W ĘZĘ parciane, gumowe, spiralne i do pary. 
o ó K Ł A  do oliwiarek i do wodoskazów  
S Z C 7 0 T K I do czyszczenia rur,p Iników,odlewów jakoteż wszel- ' 

kie inne artykuły do wszystkich gałęzi przemysłu. *
Specjalnie posiadam) na składzie 

w s z e l k i e  c z ę ś c i  s k ł a d o w e  d l a  q o r z e I ń.
rC FN Y ‘k o n k u r e n c y j n e  o f e r t y  n a  ż ą d a n i e . . _ _

I  U d z ie la n |y kredytu na dogodnych warunkach. "Cłt [_J
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A l h u h c l u m e t r y  I S a c b a r o n t e t r y
.(cechowane i nierecht *ane)

l  I **’ r  w  Ihś*
.termometry do zacieru

(Maistermometry) w drzewie i mosiądzu 
—  — oraz wkładki do tychże *r —

termometry kolankowe
w oprawie i bez.

Kwasomierze Kappelera
syst. Babo i Delbrticka.

Wagi do śkr ob iiReymana
z ciężarkami i tabelami.

C ylind ry  (Faraszówki)
z podziałkami >ub bez.
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O R G A N  Z A W O D O W Y  M A ŁO PO L . TOW . 
TEC H N IK Ó W  PRZEM . SP IR Y T U SO W E G O .

W YCHODZI RAZ NA M IESIĄC

Dr. Leonara Czaporowski.

Otrzymywanie spirytusu z rozmaitych 
serowców.« - •»>. '
(C iąg aalszy).

Przeróbka melasy. M elasa wykazuje prawie zawsze reak c ję  
alkaliczny, spow odow aną lem, że sck  buraczany p o ac zas  prze
róbki na cukier zadaje się wapnem goszonem, a  następn ie  wy
syca kwasem węglowym (bezwodnikiem węglowym C 0 2). D la
tego też przed dalszą przeróbką zobojętnia s e ią kw asem  s ia r
kowym, s tosu jąc  go  w pewnym małym nadmiarze. N o m - I n ą  
m elasę  zobojętnia s ię  do  n dmiaru k w a s i  s iarkow ec » (0" 1u/o), 
co  odoow iada zużyciu 0 3 0 ‘4 cm 3 nfirtri'. sody żrące j n a  
20 cm 3 zacieru. O  ile m elasa  jest nienormalna, wykazując 
silne zaburzenia podczas  feimentacji, nadmiar kwasu musi być 
dwukrotny, a nawet i niekiedy łrzyurofny.

Ilość kwasu, potrzebna do zobojętnienia melasy* 
je s t  rozmaitą, zależnie od lej jakości D latego  leż przed 
zadaniem  melasy kwasem siarkowym, trzeba najpierw stwier
dzić jej alkaliczność i obliczyć, ile kwasu notrzeha do zotyoię- 
tnienia. Zwykle pos tępu je  s ię  w ten s p o s ó b : 20 gr, melasy, 
rozciera  s ię  trzykrotną ilością wody, a  więc do 20 qr. m. lusy 
dodaje  się 60 cm 9 wody i miareczkuje norm, kwasem barko
wym. Na każdy cm 9 kwasu, zużyły do  miareczkowani” , da je  się 
no 100 kg. melasy 250 gr. kwasu siarkow ego 66"Be lub

a
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380 gr. 50°Be. W  każd>m razie należy s ‘wierdzić, czy zacier 
jest już zakwaszony do reakcji kwaśnej zapom ocą  papierka 
lakm usowego, a  następnie , czy zacier  n ie  je s t  zanad to  zakwa
szony, zapom ocą  odmiąreczkowania norm. so d ą  żrącą.

Bardzo interesu ąc ą  je s t  m etoda zakwaszania melasy tor
fem, p o d an a  przez M. d e  C uipera. D o tego  celu użvwa s ię  
torfu zupełnie suchego  i dobrze sproszkow anego M elasę  za
daje  s ię  torfem, m iesza dokładnie przez pewien czas, a  nas 'ę-  
pnie pozostawia na kilka godzin w spokoju, poczem  oddziela 
s ię  płyn od  osadu. Taki rcztwór melasy wykazuje reakcję  wyra
źnie alkauczr.ą i m ożna go już wprost zadać drożdżami dla 
fermentacji. To zakwaszanie torfem je s t  szczególnie korzystne 
przy p rzeróbce  trudno fermentującej melasy, a to dlatego, że 
torf odgrywa tu ro lę  fdtra i czynnika absorocyjnego, który za
trzymuje bakterje. W  ogólności, zaciery melasowe, kwaszone 
torfem bardzo łatwo fermentują.

O prócz  m elas  ’ alkabcznych, spotyka się czasem  m e
lasy. które reagu ją  kw -śno. O dznaczają  s ię  one s łab ą  zdol
nością  fermentacji, a tem sam em , małą wydajnością alkoholu. 
O  ile ich kwasow ość jest za niską, uzupełnia s ię  ją  kwasem 
siarkowym do normalnej.

G otow anie melasy ma na celu zabicie drobnoustrojów. 
Szczególnie  korzystnem j^st  dłuższe gotowanie i szumowanie, 
gdyż m elasa  zawiera bakterje, których spory są  dość  odporne 
na  działanie wyższych tern 'eratur.

Drożdże dla melasy. D obre  wyniki przy iermentacji me
lasy  uzyskano przy pom ocy drożdży piwnych. Drożdże piwne 
zaw ierają  pew ną ilość żywic chmielowych, które działają na 
n ie  konserwująco i utrudniają rozwój innych drobnoustrojów. 
P ozatem  m elasa  zawiera dość  zn acz rą  ilość raff noży, ktora 
działaniem górnych gorzelnic/ych drożdży ulega tylko częścio
wej f( rmentacji na alkohol ( j a ,  cz. raffinozy), p o aczas  gdy 
dolne piwne, drożdże, typu Fruhbcrga, fermentują raffinozę 
w zupełności, a  te irsam em  zwiększają wydajność alkoholu 
z  melasy. Praktyka wykazała, że bardzo doore  wyniki daje 
m etoda, p o leg a jąca  no częściowej fermentacji melasy. Naj
pierw  napełn ia  stę  kadź f .n, n ta  ymą jed n ą  Irzemą bardziej 
rozcieńczonego roztworu melasy i zadaje  ca łą  ilością drożdży, 
z a ś  po 5—6 godzinach, w ew< s ię  drugą porcje , lecz już bar
dziej stężonej meiasy, a po  upływie dalszych 4 godzin resztę, 
iet z je szcze  bardziej stężonej.

Jeszcze lepsze  wyniki dają  drożdże piwne z otrębami 
pszenicznem u P r/y tem  postępuje  sie  w ten s p o s ó o :  otrębv za- 
c. ra s ię  w kadzi przy cii rkowej z d idatkiem małej ilości s łodu 
w tem peraturze  50 R.: po r.ewnym czasie  tem p e r ł tu rę  oodnosi 
s ię  <Jo 60° R. na przeciąg  /2 godziny celem o s łeb : jnia szko



dliwych drobnoustrojów. W lewa się zatem do kad/i  ferm enta
cyjnej 1l i część  melasy, już poprzedniego  dnia przegotowanej 
i  zakwaszonej kwasem siarkowym o koncentracji  18--2U0 Bali 
i do niej dodaje  się za ta iłe  olręby oraz drożdże p w n e ,  Naj
odpowiedniejszą je s t  tem peratura  nastawienia 22—23° R.

Po  5 — 6 godzinach wlewa się  d ruaą  porc ję  melasy, 
bardzie j  s ię ż o n e j  i o takiej tem peratuize, aby no zmieszamu 
tem p era tu ra  w kadzi fermentacyjnej spad ła  do 23° R.; po upły
wie 4 godzin wprowadza się ostatn ią  cz*ść melasy, jeszcze 
itardziej siężonej. Podczas  fermentacji, zacier musi być chło
dzony, aby tem peratura  nie przekroczyła 24° k Ś rednia  zawar
tość  cukru w tych trzech porc jach  wi.mj wznosić 22 —25° Buli, 
N a kadź fermentacyjną o p o iem n o śo j  6000 1., t rzeba 50 kg, 
prasowanych i niemytych drożdży piwnych i 25 kg. o tręb  
pszenicznych.

Sztuczne d rożdże w ym .,g tją  90 kg słodu, a więc m e
toda  ze sztucznemi drożdżami jes t  o wiele droższą,

W  nowszych czasach  wprowadzono metodę, która jes t  
najtańszą, a p o lega  na wytworzeniu f. zw dco/dży m elaso 
wych. Drożdże powoli przyzwyczajają s ię  do melasy tak d a 
lece , że m ogą fermentować zaci r> m elasow e 2 9 —30° BaU.

Zwyt-lc ro s tęp u je  się  w ten s p o s ó b :  dla przestrzeni 
zacierowej 5 0 0 0 0  1, dzi nnie, zaciera s ię  w kad i przycierko- 
wej 45 kg śrutu ży niego lub kulcuriicki nego  i 15 kg. słodu 
suszonego  lub o d p o w ie d u a  dość  sh du zielonego do objętości 
200 litrów, scukrza przez 1 1/2 godziny, poddaje  fermentacji ba- 
kterji kw su mlekowego Iud zatewasza wprost kwasami o rg a n i
cznymi lub mineralnymi, oziębia i zadaje czystemi drożdżami 
,np sdne  drr żdże winne). Z tego przycierku odb iera  s ię  na 
drugi dzień 50 L jako „matkę" d . nastaw ienia nowych drożdży, 
zaś resztę  dodaje  s ię  do w gu trw anei i zakwaszonej m elasy; 
tem peratura  nastaw ienia  wynosi 23 24° R. M elasa znajduje
s ię  we wielkiej kadzi o poj< mnos i 6 7C00 litrów. Najpierw
daje się około 2000 1. m>h«v o konc* nlracji 18® Bad, po 
5 6 godzinach —  dalszych 2000 1., j dnak już o wyższej kon
centracji  (2 0 —22J Bali) ttd Przy następnei p rzeróbce zaczyna 
s ię  już od  2 ) !  B 11. i poste tuje jak poprzednio, aż dojdzie się 
do koncentracji 27° Bali Dowodem  b g">, że drożd e znoszą 
przyrost koncentracji jes  fakt że dro, rże , które z początkiem 
fermenlacji tworzyły zbite masy, s łabo  fermen uiące, przecho
dzą  powoli w dobrze rozpvlone drożdże, które juz d ciułają 
energicznie.

P o d czas  fermentacji ty< h drożdży melasowych, pofrze- 
bnem  je s t  wietrzenie pr/,ycierku przez wprowadzanie przefillrc wa- 
nego  powietrza. 1 v -  ; 1
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Również k< niecznem jes t  chłodzenie dlatego, ażeby tem
p e r a m i . i t i e  przekroczyła 25° R- P o  24 godzinach bierze się 
około 100 -1 2 0  ł. tego  przycierku na  iOOO 1. przestrzeni zac ie
kowej. Z idezną część  przyci lku pozostaw ia s ię  jako  ,,matkę" 
jed n ak  do now ego przvcieiku dodaje  się leszcze  n ieco  nowych 
drożdży).

W praw dzie tak wyhodowane drożdże można nawet mie
siącami rozm nażać z jednego przycierku do drugiego, jednak 
dla bezpieczeństwa, należy zawsze n ieć  przygotowany choćby 
mały p zycierek drożdży zbożowych, które możnaby znów 
nastawić-

Roztwór melasy, który ma s ię  zadać  przycierkiem d ro -  
żdzowym, nastaw ia s ię  w t “n sposób , że  nejpierw b ierze  się 

tegoż o  koncentracji  takiej, jak pny c ie rek ,  następnie  daje 
s ię  drugą ^ o ic ję  już o  w *zszet koncentracji,  a  I r z e d ą  o  jeszcze  
wyższej, tak, źe  ś redn ia  gęs to ść  zacieru tę d z ie  wyższą o  i  2a 
1 >il., od  pierwotnej gęs toś  . przycierku. P o  catkowiłem nape ł
nieniu kadzi zaciernej p r z td m u h u je  się  p o s o l i  przez zac ie r  
powietrze, przez 24 godzin. F erm entac ję  pienistą usuwa się  
dodatkiem oleju lub .nmego tłuszczu. Zwykle koncenfracja za 
cieru wynosi 12 — 13° Be =  22—24° Bali., jednak  p zez zas to so 
wanie powy; ja , j  melody, można podn ieść  koncen lrac ię  zaciei u 
do 29— 30° Bali.

K oncentracja 22—2*° B ill .  odpowiada zaledwie */3 za
wartości cukru, a  w ięc 15—l b v/o. Tem peratura nastawienia 
15— 18° P ,  w gęstych zacierach naw et jeszcze  niższa.

D o  fermentacji używsne s ą z w ,k le  olbrzymie, drewniane 
kadzie o pojem ności 5 —18 000 l.jj n iedawno p ized  wojną wpro
wadzono w u tycie  zakryte kadzie żelazne o  pojem ności do 
40.0UO 1.. hłodzone z zewnątrz p /zez  opryskiwanie wodą.

M e'asu  zawiera o  w id e  więcej substancji,  niezdatnych 
do fermentacji, niż zacier  ziemniaczany, przeciętn ie  ł,3 część  
wtd f źnitza sacharom etru  nie u lega  fermen'acji.  Zacier 22—24* 
Bali. fermentuje do 6 —7-5u Bali. (uiŁxiinum;

Z jed n eg o  kilogram a melasy otrzymuje s ię  22 — 30 1% 
alKoholu.

>p.i?lus otrzymany z m elasy zawiera takie produkty 
uboczne, xiórvch w surów ce z ziemniaków niema: Przy rekty
fikacji, zbierają s ię  o n e  w przedgonie, jednakow oż bardzo tru
dno «iest je całkowicie oddzielić o d  alkoholu etylowego (spiry
tusu),^ d la tego  też spirytus z melasy nie nada je  s ię  do kon- 
surncji i ceną  je g o  tem sam em  jes t  niższą Giównemi zanie
czyszczeni spirytusu z melasy s ą :  a ldehyd octowy, e s te r
kwasu nrtj iwfeowego, 'aldehyd itobutylowy, e s te r  kwasu oc to 
wego, aldehyd amylowy i akroleina, subs tancja  o  bardzo ostrym 
nieprzyjemnym zapachu.
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Anormalne fermentacje w melasie. Melasa, która za
wiera wiele azotanów, może u lec  fermentacji reduktywnej, 
podczas  klórej wytwarza się kwas azotawy (HMOa) Np. fermen
tacja  balttn ’yj kwasu m asłow ego wydziela wodó>’, który w chwili 
powsławar.ia działa reaunu jąco  na  kwas azotowy (H N 0 3) 
i wtedy wydzielają się czerw one dymy tlenku azotu (N O a), 
które są  bardzo szkodliwe dla fermentacji. Ten rodzaj ferm en
tac j i ,  przy zachowaniu czystości, zachodzi bardzo rzadko.

Niektóre melasy odznaczają się tern, że trudno fermen
tują. Po  rozpoczęciu fermentacji trwa ona czas  jakiś, a potem  
ust ije. Pow odem  lego są  zwykle f rm« ntacje  uboczne. W praw 
d z ie  roztwór melasy r rzez  gotowa ne stcrelizujemy, a le  mela
sa  zawiera spory bakterji, k tóre wyir.ymują tem peraturę  wrze
nia, a  następnie po oziębieniu za 'zyn> ją  się  rozwijać i wylwa- 
.rzaią enzymy, zabija jące drożdże. Trud.io ferm entujące melasy 
wykazują zwykle silny przyr.- st kwas- wości, Kwaszenie torfem 
usuwa tę  tiudność, gdyż torf działa tutaj ja k  filtr, który zatrzy
muje wszystkie spory.

Ze względu na  raffinozę, wskazanem  jest używać do  fer- 
m en ta f ji dolnych drożdży Frohberga, które fermenrują ja  ca ł
kowicie, podczas  gdy górne ferm entują  tylko '/a część  tejże.

Wywor z melasy, p r /e rab ia  s ię  zwykle na  nawozy, ze 
w zględu na wysoką zawarlość soli po tas  jwych.

Ignacy Bienstock.

Praca maszyny |?arcwej w gorzelni.
Z astosow anie  m aszyry  parowej w przemyśle fabrycznym 

gest dość  liczne. Jakkolwiek w czasach  obecnych, w których 
-postęp techniki zatacza coraz szersze  kręgi, zachodzą m asow e 
wypadki wypierania maszyny parowej przez motory spalinow e 
i turb.ny, to z drugiej strony zaznaczyć należy, że po ie  dzia
łan ia  silnika parow ego  je s t  dość  pokaźne, a  zwłaszcza w tych 
aak ład s ,  h. gdzie sam o para  jak  i p a ra  wylotowa je s t  używana 
dla celów fabrykacji.

Jeśli weźmiemy dalej pod  uwagę, że do pupędu  wolniej 
ch o d iący ch  transmisji nada ją  s ię  iepiej maszyny parowe, k łóre 
m ają  znacznie większą liczbę obrotów, wym agając tern sam em  
aby t wielkich przeniesień, że względy termiczne, a  więc tan ie  
paliwo w takich zakładach przemysłowych jak tartaki, kopalnie
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i ł. p., gdzie m aterja ł opałowy znajduje się  w miejscu, dojdziemy 
do  rezultatu, że  istnieje przecież cały szereg  zakładów p rze
mysłowych, do który, h naW żą też gorzelnie, gdzie motorem, 
wytwarzającym energję jes t  maszyna porowa

Maszyna parowa s tosow ane w gorzelni, je s t  ątaszyną 
stałą, która może być leżącą, (gdy oś cylindra je s t  pozioma) 
lub s to jącą , (gdy o ś  c \ l  ndra jes t  pionowa), natom iast pod 
względem termicznym je s t  maszyną o ekspanzji pojedynczej 
(posiada jed en  cylinder), w ooróżnieniu od  maszyn parowych
0 ekspanzji podwójnej względnie wielokrotnej, której celem 
jes t  lepsze  zużycie parv.

Medjum wykonujące m p ra cę  w maszyme parowej, jesl 
p a ra  wodna. Już z sam ej zasady zachowania energji wynika, 
że  aby jakąś  p ra cę  w tej lub owej postaci otrzymać, musi s ię  
ją  w formie ciepła włożyć W oda w normalnej tem peraturze 
zawiera wiele ciepła, którego jednak  nie m ożna wykorzystać dla 
celów mechanicznych z powodu niskiej temperatury, podobnie 
jak  energ ię  elektryczną przy mskiern napięciu. P rzez spaian ie  
węgla lub* innego paliwa doprowadzamy ciepło g o  kotła ^ 
ciepło  dostarczone zużywa się  na podniesienie temperatury 
wody w kolie, k tóra energicznie paruje. W  rezultacie otrzymu
jemy parę, która zależnie od  temperatury, ma pew ne ciśnienie,

P a ra  w stanie n ip rę ;’onym zdolną jes t  do wykonania 
pracy w cylindrze. P a ra  dosta je  się więc rurociągami do ko 
mory suwakowej (przy maszynach o sterowaniu suwakowem); 
skąd  dochodzi do cylindra, ćlbo — przy m aszynach o s te ro 
waniu w eniylow en, przez organy wentylowe.

P ra c a  właściwa przedstawia s ię  n as tęp u jąco :
Naipierw odbywTa s ię  napełnienie  cylindra parą, ao 

pew nej obję tości  tylko, puczem  p a ra  ekspanduje, następnie zo
s ta je  w yrzucorą  na zewnątrz, w końcu odbywa się kom presja
1 znowu wlot pary. P a rę ,  która już pracę w cylindize wykonała, 
wypuszczamy na zewnątrz, j< śli to jest maszyna bez konden- 
zacji, Iud, jeśli z kondenzacją — do kondenzatore. Przy m a
szynach bez kondenzaeji musi być ciśnienie wylotowe większe 
aniżeli atmosferyczne, wydmuch pary rrusi być przedwczesny- 
(orzed  martwem położeniem tłoka), aby można było ca łą  parę  
wyrzucić. Podczas  wylotu pary panuje  w cylindrze t. zw. ciśnie
nie wylotowe.

C elem  kompresji jes t  ogrzanie ścian  cylindra do tego 
stopnia, aby świeżo dopływająca p a ra  nie kondenzowała 
ś i j  z pow oda niższej temperatury ścian cylindra Ciśnienie 
kom pres]1 dochodzi p ra \  :e do ciśnienia wlotowego, i na od le
głość kilku p rocent przed martwem położeniem, o rgan  s te ru 
jący wpuszcza świeżą p e tę  do cylindra.
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Norm alne maszyny parow e nie zostają  nape łn iane  ca ł
kowicie pa^ą, lecz przeciętnie dos ta ją  30G/o -  40l,/o napełnienia; 
a  to ce lem  lepszego  wyzy-kania energji.

jak  wiadomo, para  o Wysokiem ciśnieniu wchodzi do 
cylindra, w którym ekspanduje  i oddaje  swoją cnerg ję  na  tłok 
Moznuby cylinder całkowicie napeinić parą , io znaczy przez 
cały czas posuwu ttoka, kanał dopływowy zostawić otwarty, 
nie robi się jednak  tego, ze względu na ekonomję.

Całkowite wyzyskanie energji cieplnej iest niemożliwe 
w urzgdzeniaoh silnikowych, parowy, h, w najlepszych wypad
kach dochodzi ono do 22°/0, czyli że w najkorzystniejszych 
warunkach około 78°'0 ciepła idzie na marne, gdyż choć ono 
nie ginie, przechodzi jednak do źródJa o niższej tem peraturze 
i jest dla zamiany na  p racę  stracone. Dziś wysiłki w technice 
skierow ane są  nietylko r.a zmniejszenie s tra t  w samym silniku, 
gdyż tutaj jes teśm y niemal u kresu, a  głównie w kierunku wy
zyskania do celów ubocznych ciepła uchodzącego  z silnika 
wraz z p a rą  odlotową, jak  widzimy więc, straty cieplne * przy 
zamianie ciepłe na  p race  którą pe ra  wykonuje w cylindrze są  
bardzo znaczne, a  m iarą ich jes t  spółczynnik oznaczony przez 
% i nosi nazwę dzielności względnie sprawności cieplnej lub 
termicznej.

Straty cieplne pochodzą stąd, że silnik rzeczywisty nie 
je s t  silnikiem doskonałym, jaki scu ie  za wzór stawiamy.

Straty cieplne pow stają  z następujących p o w o d ó w : 
1) wskutek n iezupefrego  rozprężania się  Dary w cylindrze. 
W  praktyce jes t  to zjawisko trudne, a to dlatego, i e  chcąc 
doprowadzić do zupełnego rozprężania, n a le z a łoDy zrobić n a
pełn ien ie  minimalne, na osiągnięcie  czego wręcz nie pozw a
lają wiględv konstrukcyjne. Takie doprowadzenie do zupełnego 
rozprężenia pociąga  za sobą  znaczne powiększenie objętości 
cylindra i strat tarcia w stosunką do uzysicanej tą d rogą  pracy.

2) wskutek strat powodowanych przestrzenią szkodliwą, 
Konstrukcyjnie i technologicznie nie m ożna tak wykoncć sil* 
nika parowego, by między łtokiem w położeniu marlwem, 
a  ściankami denka i kanałów m e było p e w m j  objętości, zwa
nej przestrzen ią  szkodliwą. Przestrzeń ta wypełnia s 5ę świeżą 
parą  podczas  napełniania cylindra, mimo, że w obiegu udziału 
nie bierze. - >

3) wskutek dławienia pod  zas zamykania i otwierania 
s ię  kanałów, wreszcie

4) wskutek ujem.nc.go wpływu ścian  metalowych cy
lindra.

Para ,  rozprężając  s ię  w cylindrze, oddaje  swoją energ ję  
na  tłok, klórą to przy pom ocy układu korbow ego odbieramy 
n a  wale meszyny p aro w e5, a  więc czynności s ą  £tak złożone,
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że  ca łą  p ra c ę  wykonaną w cylindrze nie dostaniemy na ze
w nątrz; część  emrgjii zużyć musimy n a  pokonanie oporów 
mechanicznych, połączonych z przenoszeniem  tn r rg j i  z cylin
d ra  na  obwód koła rozpędowego.

Dla lepszego  zrozumienia rzeczy, przypomnijmy sobie  
co to je s t  p raca  i moc ?

J k wiadomo, p ra ca  jesi to iloczyn z siły i drogi, n a 
tom iast  m oc jes t  to p raca  wykonana w jednostce  czasu. Je
dnostką mocy w układzie technicznym je s t  1 KM (koń m echa
niczny a lbo koń parowy), która wyraża nam  p racę  75 kilogra- 
m om etrów na sek u n d ę ;  je s t  to  więc p raca ,  jek ą  wykonujemy, 
po d n o sząc  75 kg. na wysokość jed n eg o  m etra w jednej 
sekund* ie.

Przy obliczaniu ilości koni mechanicznych maszyny 
parow ej,  rozróżniamy dwa zasadnicze  pojęcia  mocy, a m iano
wicie: 1) moc indykowaną (wskazana) Ni. 2) m oc efektywną 
(rzeczywista), Ne.

kloc indykowana je s t  to moc, którą p a ra  wykonuje 
'W cylind z' .

Moc efektywna je s t  to moc, k tó ią  maszyna wydaje na 
zewnątrz. Ale moc indykcwane, nie je s t  tą mocą, którą możemy 
zużytkować; część  energji zużyć musimy na pakowanie oporów 
met hanicznych, połączonych z przenoszeniem  energii z cylindra 
n a  obw ód koła rozpędowego,

S tra ta  mocy, wynikająca z różnicy mocy pobranej 
(rzeczywistej).i indykowanej, jes t  spow odow ana tarciem  m e
chanizmu k* rbowego, n ieszczelnością  tłoka, zużyciem energji 
na  po p ęd  stawidła i pom py i t. p

S tosunek  mocy oddanej na  w alc maszyny parowej d ę  
mocy indykowanej w cylindrze, nazywamy dzielnością lub 
sp raw nością  m echaniczną, (czyli spó 'czynnik wydajne ści ma
szyny) którą mierzymy w procentach , a  której w ielkość zależy 
o d  jakości maszyny.

O znaczając  dzielność (spraw ności m echaniczną maszy
ny parowej przez ?;m, otrzymujemy w z ó r :

D la  różnych typów* ntaszyn parowych, otrzymujemy ro 
zmaite wnrtości na  dzielność mechaniczną, a w szczególności, 
d la  typów go/szych ^ = 5 5 ’/,,, średnich 80%, dla maszyn 
parowych doskonałych i , = 90V8.
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Gorzelnie w dawnych czasach.
Już od  najdawniejszych czasów trudniono się  robieniem 

wódki. W edlua  Pistorjusza*/, w czasach  bardzo dawnych wy- 
rabi -no ją  przez desty lację  wina w aptekach, do użycia lekar
skiego. Z czasem  coraz  więcej przyzwyczajali s*ę ludzie do  
no j, tak, że rozpuszczona z wodą służyła za napój powszechnie 
używany. Rzecz więc naturalna, że to spow odow ało  wynalezienie 
sposobów tańszego i m asow ego preparow ania  gorzałki ze 
zboża, a później z k rtofl'.

O so io  roku *809, a  więc lat temu 125 przeszło, istniało 
n a  obszarze  Polski wielkie mnóstwo gorzelń, mniejszych 
i większycn, zależnie od mająików do których należały. Jedna
kowoż — rzecz ja sn a  —  z powodu odpowiednio niskiego p o 
ziomu wiedzy gorzelniczej, gorzelnie ie o  ile m ożna je  lak 
nazwać, ró ż m y  s ię  iak znacznie od  dzisiejszych, że  zna jom ość 
ich zewnętrznego i wewnętrznego wyglądu, jakoteż  warunków 
pracy, je s t  r z e izą  dość  ciekawą.

Książki gorzelnicze, k tóre  wtedy drukowano, straciły  
dziś sw oją w artość pod względem naukowo-technicznym, s tan o 
wią jednak  w«żnv materjał dla hisłorji g rzelnictwa.

W  roku ltf09 ukazała s ię  w Krakowie książka p. U 
„Gorzelnik i piwowar doskonały" czyli sztuka pędzen ia  wódki 
i „łikworów", iudzież warzenia piwa pod ług  „najnowszych od- 
kryoów " w fizyce, cheinji i technologii, nap isana  przez P ią t
kowskiego. Jak widzimy, książka ta  o b . jm i j e  nittylko wyrób 
wódki, a le  piwa i „likworów", co  ma uzasadnien ie  w tern, że 
w owych czasa  h gorzelnik był rów nocześnie  piwowarem, 
a  naw et bardzo często  i „fabrykantem" likierów. Głównie p rze
rab iano  w P o lsce  w owych czasach  zboże na  wódkę, jed n ak o 
woż p róbow ano też p rzerab iać  i inne rodzaje  produktów rol
niczych, p rz tc  wszysUiem ziemniaków. P rzeróbna ziemniaków 
była praktykowaną od dawna w gorzelniach niemieckich, głó
wnie w okolicach piaszczystych^ wydających dużo kartofel, 
znacznie później, powoli p rzedostaw ała s ię  zna jom ość p ęd zen Ja 
wódki z tychże produklów do Polski.

Najpierw zaznajomimy s ię  z wyglądem zewnętrznym 
iw e w n ę t rz iy m  dawnei gorzelni, następnie  przystąpimy do 
op isu  pracy.

G orzelnie  budow ano wtedy przeważnie z kamieni, a to 
w tym celu, aby zabezpieczyć budynek przed pożarem . „C ały  
budynek był wysoki na 5 łokci i wewnątrz tak głęboki, aby s a 
m a podtoga na pól łokcia niżej była jak  p lac  koło gorzelni" .

*) P is to rjusz . P rak tyczna nauka gorzeln ictw a. Lw ów  1822.
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W  ścierne ku południowi zwróconej, nie było żadnych okien 
ani drzwi, ze względu na wpływ słońca. W e w n ą trz . budynku* 
n s  samym początku znajdował się piec, a w nim wmurowany 
kocioł miedziany, dostarczający gorącej wody do zacierów. 
N ad kotłem znajdował s ię  „komin parowy" z czt rech  tercic 
żbitv i cckolw ek nad  dach  w yprowadzonv; u wn rzehu tego 
komina osadzano  daszek chroniący przed deszczem względnie 
śniegiem, j  spodu zaś w sam ej powale znajdowało s ię  wieko 
n a  wadze ze sznurkiem dla wypuszczania pory, aby ta budynku 
nie niszczyła. P o .  prawej słronie zna,dowała się  palarnia* 
a w niej p iec  z miedzianym garncem, czyli ówczesny kocioł 
odpędow e. O d  kotliny prowadź^ komin, Itóryrn uchodził dym.

W o d ę  pom powano pom pą drewnianą do prymilywnego 
zbiornika, ustaw ionego wysoko w palarni tuż nad garncem  od
pędowym. W  pobliżu s tała  „rumica*, czyli duza kadź dębowa* 
a wewnąirz niej rura miedziana, b ęoąca  chłodnicą dla skrap la
nia par alkoholowych.

S? downia była zazwyczaj tak obszerną, aby „jeżeli nie 
wszystko zbr że, to przynajmniej połowa m ogła być na  słód 
wyrobiona, bo  (wiedziano już wiedy o tern), źe „zboże słodzo
ne przynajmniej dziewiątą część  więcej wódki wydaje, jak nie- 
słodzone",

P o  jednej s łronie izby siały „czioki“ czyli kadzie do  
m oczenia z d o ż p , a przed niemi zrostowmo, na której rozciąga
no  m oczone zboże, aby zras 'a ło . Niektóre słoduwnie miaty wy
m urow ane obszerne, sklepione piwnice z „ludami" i zasuwkami

„Kieliszeczek" o specjalnym powabie.
(O brazek z kraju „suchego").

O n :  Kocham p an ’ą...
O n a :  I ja  rm m  dużo symoatji dla pana...
O n :  Czy b ęd ę  m ógł nazwać p an ią  moią?...
O n a : Tak... Ale żona?...
O n :  Naturalnie... Ach, ta chwila teraz, iO n a jszczę 

śliwsza z chwil m ojego  życia... 1 j a k i  szkoda... przeżywać 
takie chw i'e  w naszym „suchym" kra ju . ,  N iepodobna o b lać . .  

O n a : A wypiłby pan  kieliszeczek ?
1 O n :  Jak m oże pan: drażnić mnie takiem py tan iem ? 

O n a : Niechże pan nie p a t rz y !:
On : Boże... Na co  mam nie p a trz eć?
O na : Na m n ie . ,
On • Nie mogę.,, to ponad  m oje siły .. Nie mogę...
O n a :  A jednak  narazie nie< h pan nie patrzy, po  ś lub ie



G O R Z E L N I K 11

aby powieirze wolny ciąg  miało. Blizho sztoku, znajdował s ię  
w podłodze otwór, p rz y ty ty  drzwiami na zawiasai h. Tym to 
otworem sypano zboże (gdy już namokto) do  piwnicy. F o  d ru 
giej s tronie słodowni, naprzeciwko sztoków znajdowała się. su 
szarnia, w Której suszył s ię  słód, a osuszony przecnowywano 
na strychu i m ielono w miynie na m ąkę razow ą albo śrut: 
Przy palarni znajdował s ię  „sąs<ek szrótowy“ czyli koir.ora 
z przegrodami, w które śrut wsyprwano.

Z licznych naczyń go rz tln irzy -h  wówczas używanycp, 
wymienić należy „zacifrn ice" , w których odbywało się  zacie
ranie scukrzam e i fermentacja, w jednem  i tern sam em  
naczyniu.

Produkt golowy ścieka! ru ią  chłodnika do recipiensu, 
zwanego inaczej konwią spustną.

\  teraz słów k.lka o  robieniu wódki.
Przv robieniu wódki rozróżniano wtedy nas tępu jące  

dzia łan ia :  1) słodowanie i śrutowanie zboża, 2) tworzenie r o 
boty i 3) pędzenie  z niej wódki i zachowanie. '

S łodow anie polpgało na zalaniu zboża wodą, zroszcze- 
niu go i sus emu.

Zboże zalewano w sztokach drewnianych, a gdy ono 
należycie namokło. wisyoywano je  w zrostowni, gdzie po  za
chowaniu wsze'kich środków ostrożności, gdy „kły w ziarnach 
były już długie na trzy czwartych części d ługości ziarnka", 
rozgartywano je  grabiami, poczem  po 24 godzinach wynoszono 
celem  suszenia, najpierw r.a powietrzu, a dopiero później

pozwolę p a n u . . C h cę  pana p o częs to w a ć  upragnionym kie- 
liszeczKif m...

O n :  A.,, a gdzież go pani i ia ?
O n a : (cicho, zarumieniona) Pod  sukienką. ,
Przerwijmy djalcg, ażeby uchronić się przed zarzutem 

szerzenia demoralizacji.
Sp raw a bardzo prosta .  W o b ec  czujności amerykańskiej 

policji, umiejącej zwęszyć wszelkie schowki, gdzie ludzka po 
m ysłow ość zdoła ukryć alkoholowe wyroby, amerykanki zao 
patru ją  sw e podwiązki p rńczoszn icze  w m a‘e płaskie  flakoniki, 
zaw iera jące  po  cztery kieliszki likierowe Ażeby wydobyć fla; 
konik, musi amerykanka s ięgnąć wysoko pod  sukienkę (poń- 
czocny s ięga ją  obecn ie  do połowy ud) Trunek z takiej „kry
jówki" czyż nie p o s iad a  spec ja lnego  powabu?...

O lo  nie demoralizujący obrazek  prawdziwy z prohibicji*.
(,Leichiias).
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Vr suszarni. S 'ą d  po  ochłodzeniu zsypywano s łód  w worki i po 
oczyszczeniu z prochu i kłów odsyłano do młyna, celem  ze- 
ś ru low en ia  lub zm>elenia na  mąkę. Teraz nastepyw ało drugie 
działanie, a  mianowicie tworzenie „roboty", które po legało  na 
tern, że zac ierano  śrut letnią wodą na gęstaw e c-ast -, potem 
urządzano „poparkę" czyli dolewano gorącej wody dla o s ią 
gnięcia tem peratury  sklajstrowania i s cu f r .e n ia ,  następnie 
-ochładzano zac ier  zimną wodą, czyli scukrzano, w końcu zada* 
wano drożdży.

Na 1 funt śrutu zużywano d la  rozpuszczania 3 kwarty
wody.

W  tym celu, do każdej zaciem icy wlewano wprzód 
w odę (w zimie 36° R, w lecie  28° R), następnie jed en  z pom o
cników „palarza" mi* szał, drugi zas równocześnie  sypał śrut. 
P o  wsypaniu, obaj chwytali za wioseiico i oparisLy się  na 
kadce, mieszali n a  wszystkie strony, tak długo, do jók i nie było 
najmniejszej bryłki. P o  zatarciu, nałożono na zai i rn i rę  wieko, 
a  po kw adransie  dolewano wrzą. ej wody, w ,  ilości l 2/£ razy 
więcej niż na zacier, znowu mieszano woseiRiem , poczem  
przykrywano wiekiem i pozostawiano w spokoju przez 4 go
dziny w lecie, a  2 —3 godz. w zimie, celem sr ufcrzenia. Na
stępnie, oziębiano go  w zimie do 2 't°R, w lecie  d n  24°R, 
tylko przez dolew ań.e zimnej wndy, której daw ano IJ/» razy 
więcej jak  na  zucier.

D o  tak ochłodzonej „r boty" dodaw ano drożdże, po- 
^zem p o  wytniesz niu, przykryciu wi» kimn i oblepieniu gliną, 
zostaw iano „robotę"  w spokoju, ce lem  fermentacji. Na wieku 
znajdował s ie  pośrodku otwór, w który była włożona drewniana 
rura, którą mógł kwas węglowy uchodzić.

„Gdy już robo ta  syczeć przestała  i światło w ru rę  za- 
ciernicy wstawione już nie gasło, to robo ta  już wyfermentowała.

Bywało zwyczajnie, że „pa lacze"  nie rozumiejący s ię  
■na term om etrze „próbowali robo tę  ręką  czy jest tak letnie, jak 
mleko świeżo wydojone".

(C iąg  dalszy  nastąp i). Henr. F.

Zgłaszajcie uczestnictwo 
w Kursie Gorzelniczym!
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Wiadomości różne i kronika.
Wykupno małych rektyfik&cyj przez Państwo. W Dyr. 

Państw. Monopolu Spiryt. opracowuie się projekt, który w naj
bliższej przyszłości rr.a być przedłożony Ministersiwii S karby  
a który dotyczy sprawy wykupienia urządzeń mniejszych i śre
dnich zakładów rektyfikacyjnych.

Państwowa Rada Spirytusowa projekt ten przychylnie 
zaopinjowała.

Podając powyższe chcemy wyrazić zadowolenie z racji 
koncentrowania przemysłu rektyf.kacyjnego przez Państwo, (il.)

Nowela do ustawy o mni.opolu spiryt ogłoszona zostanie 
w formie rozporządzenia Prezyoenta Rzeczypospolitej po przejściu 
przez Radę Ministrów i Radę Piawniezą

Nowela zawiera dużo zmian, dotyczących tak przemysłu 
gorzelniczego jak i spirytusowego. (ił)

Wpływy skarbowe z tytułu podatku od piwa w dwóch 
ostatnich latach, t. j. 1925 i 1920, przedstawiają się następująco

* 1925 1926
Styczeń . . • . . . . 58(1013 581.184

,Łutv . . . . . . . 122.935 353088
Marzec . . . . . . . , 180 473 536.188
Kwiecień . . . . . . . 302083 571 325
Maj . . . . . . . 661.121 732 000
Czerwiec . . . 839.4/0 800.247
Lipiec . . , . ,053000
Sierpień . . . . . 928 981 1137 000
Wrzesień . . . . . 865,480 880000
Październik . . ,, , , , , . . . . 6 t4 0 4 l * 0.000
Listopad 745 000
Grudzień . 679000

7.242.351 8.898.032
W wyL izie pow iszym nie uwzględniono wcale wpływów 

skarbowych z Górnego Śląska, a wiedzieć należy, że wynosi on 
przeszło 2 milj. zł. rocznie. ( i i .)1

Spożycie spirytusu w październiku i listopadzie r. z. wy* 
niosło 51.901 hl. za poźiziernik i 58 328 nl. za 1 s iopad  (odpo
wiednie pozycje za r. 1925 wynoszą 45.146 hl i 44 9*9 hl.), 
Z łych ilości na wyróo trunków zużyto 40.421 hk (36 648) 
: ,45.049 hl. (36 600), ne cele przemysłowe i lecznicze -  3,447 
hl- (2.444) i 4.131 hl. (2.495)  i spirytusu zbożowego sprzedano  
8.033 hl. (5.054) i 9.148 hl. (5:854).



14 G O R Z E L N I K

Konsumpcja alkoholu na głowę ludności w Stanach Zje
dnoczonych nie przekracza rocznie 1 litra. W Niemczech wynosi 

-2'5 litra, w Anglji 6, w Belgji 9. Hiszpanji 16. Francji 13 1. (il.)

Czem się zajmuje obecnie twórca monopoli państwowych ?
Niejednego zapewne zainteresuie co porabia p. Wład sław Grabski 
— ta najpopularniejsza osobistość w Polsce Otóż jest on dyrek
torem państw, szkoły gospodarstwa wiejskiego w Warszawie. 
Rozumie się — stanowisko zupełnie nieszkodliwe, gdzie jego 
feorje i eksperymenty nikomu szkodzić nie mogą. Oby najdłużej 
uizędował na tern pożytecznem stanowisku. dli)

Ameryka dla polskiego przemysłu. R okow ania o amery
kańską pożyczkę dla polskiego przemysłu doprowadziły do zu
pełnie pom yśl lego wyniku. Mianowicie uzyskano Mułem poży
czki Kwotę 8 5  m iljonów  aolarow z rocznem  oprocentowaniem 
8 proc. SubsKrypcja na tę pożyczkę zostanie dopiero rozpisana ; 
zobaczymy jak ona się przedstawi. (il.)

Zrzeszenie Eksporterów płodów rolnych i ich przetworów, 
które ma za zadanie obronę interesów kupców-eksporterów 
w dziedzinie taryfo wcj, walutowej i podatkowej zalożonetn zostało 
przy Centrali Związku Kupców w Warszawie.

Członkami zrzesze da Eksporterów zostać mogą wszystkie 
firmy eksportowe, będące członkami jakiejkolwiekbądż organizacji 
kupieckiej, należącej do Centrali w Warszawie.

Adres Cenlraii: Warszawa ul. Senatorska 22. (il)

W ziost bezrobocia. Zaznaczył s ie  znowu wzrost bezro- 
tności w całt-m p aństw ie .  W ciągu stycznia ilóść bezrobotnych 
wzrosła o 3963 os łby i iuż w daiu 15, tego  m iesiąca  wynosiła 
246.3H0 bezrobotny h. W zrost zaznaczył s ię  najwięcej w Kra
kowie, Kielcach, G rodn ie  i Lublinie. (il.)

B. Nadradca lwowskiej Izby Skarb., a późniejszy Dyr. 
s-Departamentu Akcyz i M onopoli Państw., p. Emil Kwiatkowski 

(na emeryturze obecnie), j b„ął kierownictwo rafinerji spirytusu, 
fabiyki likierów, wódek i rumu firmy J. A. Baczewski, Zniesienie 
obok Lwowa. (il.)

Nowy browar. W  T .ru ;iu uruchomiono nową przemysło
wą placówkę pod f,rmą : „A'< yjne Towarzystwo Br. war To
ruński". 16 stycznia odbv o s ‘ę uroczyste poświęcenie zakłrdu. 
Z okazji otwarcia złożył o r ^ e s  Towarzystwa p Krotowsk, 1000 
i t  na rzecz’ biednych ftt 'TOrlM b, (il.)
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Od Hał. To r. Techników Przem. Sptr.

I Błp. Beri Seiler J

Po długiej nieuleczalne! chorobie zmarł we wieku 70 
lat jed en  z najstarszy h członków naszego  zaw odow ego zrze
szenia i gorzelników małopolskich, Beri Seiler, kier gotzelni 
rolniczej w Kąśni Dolnej (p- Ciężkowice) wojew. krakowskiego,

Zmarły wykazywał dużo zrozumienia dla organizacji 
i skutkiem Jego śmierci iracimy wiernego d o rad cę  i sum ien
nego  wykonawcę obowiązków. Szkoda, że  G o  śm ierć już wzięła

O sieroconej ^onie i C órkom  ntesiemy g o rą ce  s tó w ą  
pociechy po  s trac ie  niepowetowanej, która ich dotknęła 
Bierzemy udział, wspólnie z wszystkimi członkami Towarzystwa, 
w ciężkiej żałobie, która na  Nich spadła.

Kurs Corzekuczy.
P odobn ie  jak w ubiegłym roku zamierzamy urządzić 

w najbliższej przyszłości d r u g i  z r z ę d u  k u r s  d o 
k s z t a ł c e n i a  z a w o d o w e g o  d l a  c z ł o n k ó w  n a 
s z e g o  T o w a r z y s t w a . '  N a  k u r s  u c z ę s z c z a ć  m o 
ż e  z a r ó w n o  t e n ,  k t ó r y  z a j m u j e  p o s a d ę  o d p o 
w i e d z i a l n e g o  k i e r o w n i k a  g o r z e l n i ,  j a k o  t e ż  i. 
p o m o c n i k  g o r z e l a n y .

Uprasza s ię  wszystkich, którzyby reflektowali na u c z ę , 
szczanie w kursie, o  n a t y c h  m i a s t c w e p i s e m n e  z g ł o 
s z e n i e  s i ę . 1

P h n  nauki przedstawia się  identycznie, jak w roku 
ubiegłym ; a więc o b e jm u je : t e c h n o l o g j ę  g o r z e l ń i c z w ,
• z a r y s  c h e m j i  i f i z y k i  t e c h n i c z n e j ,  m a s z y n o 
z n a w s t w o ,  u s t a w o d a w s t w o  s k a r b o w o  - g o r z e l ń i -  
c z e ,  n a u k ę  o u s t r o j u  R z e c z y p o s p o l i t e j  P o l s k i
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i l a b o r a t o r y j n e  ć w i c z e n i a  z g o r z e l n i c t w a  i 
c  h e m j i.

Noukuwe kierownictwu spoczywa ,v łych samych rę 
kach, co w r. poprzednim

D ata rozpoczęcia, oraz opłata taksy nie są  dotychczas 
ustalone, będ ą  one  o so b n o  podanp.

Zaznacza się, że  zgłoszcnym poda się  zakres wstępnych 
wiadomości i podstaw  naukowych, z których będą  musieli s ię  
przygotować.

Uwadze p. H. Hermana (teclm. g e z .  w Snowiczu ad  
Złoczów). Poczuwamy się  do miłego obowiązku podziękować 
Panu  za  dostarczony materiał, ce lem  wydrukowonia w naszem  
piśmie. Nie możemy go jednakow oż zużytkować ’* e  formie a r 
tykułu, ponieważ w tym duchu opracowujemy obszerny memorjał 
do  Ministerstwa Skarbu,

M .
fabr. apara tów  m ierniczo-gorztlniczych

L w ó w .  ulica Tkacka liczba 31.
Telef. 13-53, T elef. 13-33
= = = = = =  P O L E CA: = = = = =

Aparaty m iernicze z gwarancją 
należytego funkcjonowania 

po cenach konkurencyjnych p/zy  
dogodnych warunkach spłaty.

Przy wszelkich zakupach i zapytaniach 
po woły wuj cie się na inseraty

w  „ G O R Z E L Ń  I K  U “
i werbujcie mu inseratorów.

W ydaw ca: M ałopolskie T ow arzystw o T echników  Przem yślu Sp iry tusow ego 
Jted. odpow .: A. Schachner Druk. „Literacka" ,Lwów, B ernsteina 17.



Członkowie! I
1 I; . •  ̂ ( . 5 . *'{
. :

Spełniajcie regularnie swój obowiązek;

względen. Towarzystwa i wpłacajcie należytoś<*

członkowską.

Czeki załącza się.

Zarząd tiałopof Tow. Techników Przeai. Spiryt.
we Lwowie.

... ^  '.-'i •:;« ;■ ’



Zarezerwowane!


