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Kontrola. saccoarolotryczoa v gorzehn

(wedtug E. Bohm»go).

(Ciag dalszy).

C) Wskazéwki Saccharometrn i sfermentowanie.

Poznalismy juz w poczatku niniejszego artykutu,

ze wskazowki

saccharemetru w naszych zacierach nie mozemy uwaza¢ wprost jako
wskazowke, ile oue zawierajg czeSci do fermentacyi zdolnych, gdyz
wszelkie produktu zacierne posiadajg oprécz skrobi, ktéra sie zmienia

w ciata fermentujgce, pewne ilosci

mentujgcych. Ciata mineralne,

ciat rozpuszczalnych lecz niefer-
kwasy organiczne, ciata biatkowate
wywierajg znaczny wpltyw na wskazéwki saccharometru,

tak ze sg

one zawsze wyzsze, nizeliby to odpowiadato rzeczywiscie zawartej

ilosci ciat cukrowych.

Stosunek ten utrzymuje sie tez po ukonczonej fermentacyi. gdyz
ciata te zostajg niezmienione przez fermentacye, znajdujg sie w tej
samej ilosci po ukonczeniu i dajg nam niekorzystne przedstawienie

sfermentowania.

Pomingwszy wszelkie inne przypadkowe wptywy dziatajagce na
fermentacye, zaleznem jest wiec w pierwszym rzedzie nalezyte fer-
mentowanie zacieru cd wiekszych lub mniejszych ilosci tych ciat nie-

fermentujacych.

Zawarto$¢ alkoholu dziata znéw przez swdj nizszy ciezar ga-
tunkowy w dodatnim Kkierunku i wskazéwki saceharometryczne oka-
zujg sie korzystniejsze, nizeli sg rzeczywiscie.
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Azeby sf*menlowanie pewnego zacieni naprz6d obliczyé, potrzeba
umie¢ zbada¢ zawarto$¢ ciat liiefermeutujacjeh i zawarto$¢ alkoholu,
natenczas obliczenie staje sie juz proste i catkiem odpowiedne.

Stosunek ciat fermentujgcych do niefermentujagcych w zacierze
oznaczamy wyrazem wspoOtezynnik, jak wiadomo juz z poprzedniego
i wyjasniliSmy wazno$¢ tegoz wspotczynnika do obliczenia wartosci
skrobi w zacierze. Do obliczenia atoli ciat niefermentujgcych nie moze
ten wspotezynnik by¢é uzyty z nastepujgcych powodow :

1) Wspdiczynnik .czystoSci z.icieru jest tylko teoretycznie obli-
czony i podaje warto$¢ eial cukrowych (dextrozy), ktora sie przez
dziatanie kwasOw na zacier otrzymuje. Lecz nie podaje 0Ll rzeczywi-
$cie zawartych weglowodandw, maltozy i dextryny. Gdy atoli tworze-
niu sie dextrozy z maltozy i dextryny towarzyszy przyjecie wody,
a wiec pomnozenie sie eiezarn, to musi tez warto$¢ dextrozy daé
wyzsze liczby anizeli te, ktore otrzymujemy z obliczenia wartosci
maltozy i dextryny.

Wyjasni nam to latwiéj przykiad :

Pewien zaeier wskazywat po odbytej prubie 23'5° saccharometru
i zawierat 14-5S'j0 maltozy a 4-64°/0 dextrvny, to odpowiada 15*45
—+-515 = 20 60°/0 wartoSciom dextrozv. Wspotczynnik (czystosci)
dextrozy bytby wiec wtedy S7‘6. podczas gdy rzeczywisty z maltozy
i z dextryny obliczony wynositby 81 G Ale wspd6tczynnik dextrozy
jest tylko przypuszczalny, a nie odpowiadajgcy rzeczywistym stosun-
kom, gdyz wyraza on tylko, ze w 100° zauwazanych saccharome-
tryeznych wskazowkach zacieru zawiera sie Jw’00 w formie weglowo-
danow, jako sktadniki dextrozy  Wspo6iczynnik ten jednak nie jest
uzyteczny, by da¢ odpowiedne wyobrazenie o zawartosci ciat uiecu
krowych, to tez trzeba przy zastosowaniu wspéiczynnikoéw dextrozy
na to dobrze baczyé, ze nie sa one wcale odpowiedne do obliczenia
cial niecukrowyeh. Tak podaje profesor Maercker w swym podrecz-
niku o fabrykacyi spirytusu.

Wiasciwy wspdétezynnik (fermentacyjny) w zacierach kartoflanych
wynosi tedy:

przy kartoflach nadzwyczaj w skrobie obfitych ' . . 84*1
. " mniej obfityCh e, 794
" " SIEANICH oo 76°6

to znaezy, ze przy 20"|u saccharometru znajduje sie w zacierze spo-
rzgdzonym z kartofli o 22 —26"|0 skrobi, [(V82°n ciat fermentujgcych,
za$ 3'18°|0 eial niefermentujgcych; przy kartoflach o 18—22"|0 skrobi,
15*88"|0 ciat fermentujacych, 4'12"|u ciat niefermentujacych; nakoniee
przy kartoflach o 15—20°|0 skrobi, 15-32°0 fermentujgcych a 4-68°/0
niefermentujgcych ciat.
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Po zatatwieniu tych pytan przedwstepnych mozemy przystgpic
do obliczenia kilku odfermentowan.

Wezmy pod rozwage 1) zacier o 22* saecharometru, uzyskany
z kartofli w pierwszym wypadku o 22% skrobi, w drugim wypadku
o Iti® skrobi, o ile moga one sfermentowac, gdy z kilogramu skrobi
wydatek alkoholu na 6(K obliczymy?

Wskazéwce saecharometru 22% odpowiada ciezar gatunkowy
1-0922; 100 litrow saczku wazy przeto 109-22 kilogr. i zawiera 19'45
kilogr. skrobi, gdyz 22~ saecharometru redukuje sie przy uzyciu 22#
kartoflach przez wspétczynnik dextrozy 90 na 19-8;i ciat do fermen-

tacyi zdolnych, ktore znéw odpowiadajg ------ = 17-82?* skrobi.

To obliczenie odnosi sie do 100 kilogramdw saczku (zacieru przesg-
czonego). Sto litrow saczku, Kktore tu rozwazamy, wazg 109-22 Kilo-
gramow i w nich zawartych jest 19-45 kilogramow skrobi, liczac z ki-
lograma 607* alkoholu, otrzymamy 11?7X alkoholu, lub z litra sgczku
11°77"E. W tej 22 procentowej wskazowce saecharometru znajdujemy
dalej wedtug wspotczynnika fermentacyi 841 tylko 18-5* ciat fermen-
tujacych, za$ 35?* sg niefermentujgce i obarczajg wynik sfermento-
wania.

W podobny sposob znajdziemy w drugim wypadku przy uzyciu
16”* kartofli, ze w 100 litrach saczku bedzie sie zawiera¢ 17-30 skrobi,
gdyz przy wskazowce saecharometru 229" i uzyciu 167 kartofli wska-
zuje ona przez wspoétczynnik dextrozy 80 zawartos¢ 17-6 pre. eiai
fermentacyjnych, ktére znow 178X 90 = 1575 pic. skrobi odpo-
wiadajg. To odnosi sie do 100 kilo sgczku. Sto litrow saczku, wedtug
powyzszego waza 109-22 kilo i zawierajg 17 30 kilo skrobi, z ktorych
otrzymamy po 60 prc. 1038 pre. alkoholu, czyli z litra sgczku 10 38 prc.

Znajdujemy dalej ze wskazOwki saecharometru 22 prc. wedtug
wspoltczynuika fermentacyi 76-6, tylko 16 85 prc. cial fermentujgcych,
za$ 5’J5 prc. eial niefermentujgcych, ktére obcigzajg wynik sfermen-
towania. fitokoik-zeJ ie nastapi).

Zz p r a k t vy k i
Sprawozdanie o0 urzadzeniu i technicznem postepowaniu w lotniczej
gorzelni J. Ex. Wtodzimierza lir. Dziiduszyclciego w Zarowiczkach.
Przez wprowadzenie w zycie nowej ustawy gorzelniczej z dnia
20. czerwca 1888, gorzelnia w Zurowiczkacb z urzadzeniem do krot-
kiej fermentacyi nadzwyczaj szczuptem i nieodpowiednem, mcige bu-
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dynck drewniany i zrujnowany, przy tej nowej ustawie istnie¢ w za-
den sposob nie mogta; wskutek czego zostata rozebrana, a w tem
samem miejscu, pod Kkierownictwem miejscowego gorzelnika, zostat
ku temu celowi z fundamentu caly budynek nowy wymurowany. Jest
0 jednem piatrze, 27 metfow dtugi a 10 metrow szeroki. Oto krotki
opis urzadzenia wewnetrznego.

I. Rozktad lokali i urzadzenie naczyn.

Wejscie frontowe z dziedzinca, w $rodku bndynkn umieszczone,
prowadzi do sieni gtéwnej, z ktorej na prawg strone wchodzi sie do
obszernej lzby aparatowej 5'/, mtr. wysokiej, 11 mtr. diugiej a 10
szerokiej, obejmujacej razem 110 mtr. O przestrzeni, w ktérej, pod
jedng $ciang podtuzna od tytu, umieszczony jest kociot parowy, wy-
prébowany, o sile ci$nienia 9 atmosfer, z palowiskiem urzgdzonem
do drzewa i wegli.

W samym S$rodku tej izby jest ustawiony aparat destylacyjny,
sktadajacy sie z dwoch kottdw roboczych drewnianych, pojemnosci
po 36 Hkt. i w sposéb Galla réwno obok siebie stojgcych, pomiedzy
ktéremi, nieco naprz6d wysuniety na podmurowaniu cementowym, jest
ustawiony alembik tak, ze lutrynki bywajg z niego spuszczane
do kottéw roboczych. Nad tem umieszczono trzy duze talerze
z ktorych rura prowadzi pare alkoholowg do oziebialnika zelaznego,
nowo sprowadzonego za cene 2ti0 zir.; a. w.; ma on trzy metry wyso-
koSci a 55 ctm. w przecieciu. W nim jest umieszczona flasza mie-
dziana, o podwdjnych $cianach i tak urzadzona, ze woda zimna obej-
muje ja ze wszystkich stron, przechodzac od spodu i przez jej srodek
wznoszac sie do gory, a gorg podczas destylaeyi ciaggle odptywa na
talerze. Oziebiatlnik ustawiony w rogu izby aparatowej na podmu-
rowaniu cementowem i dwoch szynach zelaznych tak, iz od $eian na
65 ctm. jest oddalony, a dno spodnie jest zupeinie widzialne, ze
wszystkich stron dostepne. Aparat mierniczy systemu Beschoruera,
w prostym kierunku od oziebialnika naprzeciw duzego okna na pod-
murowaniu eementowein, tak od $ciany jak i od oziebialnika o 70 ctm.
oddalony i na przeciw drzwi wchodowych jest ustawiouy, tym sposo-
bem dla kontroli rzagdowej tatwo jest dostepny i ze wszystkich stron
widzialny.

Wszystkie za$ czesii sktadowe, tak aparatu mierniczego jako tez
1 aparatu destylacyjnego, sg przystepne za pomocg schodow i galeryi
dla strazy skarbowej, ktéra sprawdzi¢ moze, czy podiug przepisow
ustawy nalezycie zostatlo wszystko urzedowem zamknieciem opatrzone
i oplombowane.
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Po lewej stronie aparatu destylacyjnego, przy S$cianie poprzecz-
nej, jest ustawiona maszyna parowa o sile 8 koni wartosci 1100 zir. aw.
i pompa wodna.

Stad prowadzg schody na galerye, z ktorej na lewo wchodzi sie
do izby transmisyjnej, w ktorej ustawione dwa gniotowniki do zielo-
nego stodu, jeden wyiobu krajovrego z fabryki P. M. Dornwalda
z PrzemysSla, drugi z fabryki Eckerta z Berlina, kupiony na wystawie
krakowskiej za cene 280 zIr. aw. i obydwa znakomicie pracuja.
Stad po lewej stronie prowadzg drzwi do stancyi gorzelnika, z ktorej
czynnosci w catej gorzelni widzie¢ mozna, za$ na wprost z izby trans-
misyjnej wchodzi sie do kadkarni, 11 mtr. dtugiej a 7 mtr. szerokiej,
3 mtr. wysokiej, z posadzka cementowang, kanatem odptywowym
i 6 wentylatorami opatrzonej, o 4 oknach duzych. W tym lokalu na
przestrzeni 77 mtr. O ustawiono we dwa rzedy na podraurowaniach
cementowych 6 kadzi debowych ferment, okragtych , objetosci po 45
Hekt.,, a 115 ctm. wysokich. Kadzie potgczone sg z sobg zapomoca
szybréw rurg miedziang, 15 ctm. w przecieciu majgca, do wypuszcza-
nia roboty na kotty. Na boku w tymze lokalu jest kadeczka na wode
do mycia naczyn, nad ktérg znajdujg sie rury miedziane z kurkami
do zimnej i gorgcej wody ciagle potrzebnej. Z przeciwnej strony
lokal kadkarni przez catg dtugosc¢ jest przedzielony $ciang drewniana,
opatrzong drzwiami, po za Kkt6érag znajduje sie drozdzarnia 6 mtr.
dtuga, 3 mtr. szeroka i wysoka ; za$ za drozdzarnig jest stancyjka
3 mtr. w O obejmujgca, zupetnie chtodna, opatrzona wentylatorami,
posadzkg cementowg kanatem odptywowym, ktéra stuzy tylko do
chtodzenia i przetrzymywania matki. W niej znajduje sie takze ka-
deczka na wode z lodem i dwa mateczniki po 1 Hkt. pojemnosci.

W drozd/.arni posadzka jest cementowana; z kanatem odptywo-
wym do mycia, piec ogrzewalny, za pomocag ktorego otrzymuje sie
temperature 15 do 16 stopni; tu sa ustawione 4 kadeczki debowe
na drozdze, kazda z nich po 45 Hkt. pojemnosci; stuzg one zarazem
1 do zarabiania hotowicy na system dawny, a osobnych zaparek niema
zadnych.

Nad izbg transmisyjng, z ktérej wychodzi sie po wschodach na
2 pietro, czyli poddasze, do lokalu zaciernego. Jest to w czworobok
zbudowana wieza, 8 mtr. w O majgca, a 4 mtr wysoka, z posadzkg
cementowang, w S$rodku Kktorej na silneni debowem wigzaniu jest
ustawiona kadz zacierna zelazna z fabryki Quissek et Geppert
z Bielska (za cene 1400 zir.) z przyrzadem praktycznym do chto-
dzenia zacieru, w nastepujacy sposOb sporzadzona :

Kadz zacierna zelazna, objetoSci 54 Hekt. w ktérej wewnatrz
jest drugie duo miedziane, siegajace do 4 czesci bokéw od dotu do
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gory, skad zaczyna prowadzi¢ rnra miedziana nieco sptaszczona sze-
rokosci 8 a wysokosci 5 ctm. majaca, w formie weza 11 razy wkoto
obiegajaca i w 4 miejscach réwnych od siebie do silnych ndg zelaz-
nych tak umocowana, ze jeden kragg nad drggiem tylko 5 ctm. od
siebie, za$§ od bocznych $cian kn $rodkowi 12 ctm. jest oddalony.
Kazde kolo weza jest na 3 czesSci rozbieralne i zapomocg holendrow
spOj me, w kazdym przeto wypadku moze by¢ z tatwosScig rozebrane,
oczyszczone Inb naprawione i na powr6t ztozone. Woda zimna zapo
mocg wiasnego cisnienia puszcza sie kurkiem pomiedzy dna kadzi od
spodn, skad wznosi sig, przechodzi wezem znajdujgcym sie w kadzi
az do gory, i gorng czeScig rury odptywa do obok stojacej kadzi.
Z tej za$ cze$¢ uchodzi do ptukania ziemiakdw, a reszta odptywa do
obok gorzelni umys$lnie zbudowanego obszernego basenu, tam sie
ochtadza przez dodanie lodu i dostaje sie znowu rurg do studni, skad
pompa napowrdt te wode uzytkuje.

W kadzi zaciernej na pionovej osi, na 15 ctm od dna jest osa-
dzona rozeta zlanego zelaza, w formie skrzynki oSmiokatnej, z wierz-
chu zupetnie otwartej; od spodu i z 4 stron w S$cianach bocznych sg
otwory 8 ctm. szerokie. Do tych bocznych otworéw idg 4 silne mie-
dziane rury do 4 czeSci kota, wygiete, silnemi Srubami przymocowane,
co stanowi mieszadto odsrodkowe czyli centryfugalne. Fowyzej znaj-
duje sie drugie zwykte mieszadto zelazne, ktoére znowu calg robote
w kadzi, szczegOlnie przy dodawaniu mleka stodowego, w przeciwnym
kierunku doskonale miesza; za$ odsrodkowe przy puszczeniu w ruch
robi na minute 120 obrotéw od$rodkowych i cata robote znajdujacy
sie w kadzi przez silny wirowy ruch wcigga w siebie i temi 4 rurami
wyrzuca na $ciany weza. Robota wydostaje sie z dotu do gory,
a z goéry znowu na dot do rozety powraca, tak ze caty zacier nieu-
stannie odbywa bieg wirowy. Obydwa mieszadta sg wprowadzane
w ruch zapomocg trybow osadzonych nad powierzchnig kadzi i kot
pasowych idacych od transmisyi gtdéwnej.

Nad kadzig zacienig znajduje sie jeszcze Exhanstor zelazny,
wyprowadzony nad dach budynku, w ktérym wewngatrz, nad otworem
do wypuszczania ziemniakow z parnika Henzego jest umieszczony
tak zwany injektor, ktory pare i gorgco z kartofli zabiera i Exhaus-
torem odprowadza, nadajac mu tak silny cigag powietrza, ze w kadzi
zaciernej zupetnie zimne nowietrze czuc sie daje.

Nieopodal od kadzi zaciernej ustawiony jest rezerwoarek do
gotowania wody na drozdze i parnik Henzego, powiekszony z 18 na
27 cnt. metr. kartofli kosztem 250 zkr. w. a. Obok parnika znajduje
sie otwoOr na jeden metr w 0O, ktory w pionowym Kierunku schodzi
az na do6t budynku, gdzie pod catg kadkarnig i drozd; araig jest urza-
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dzony skiad i ptukarnia ziemniakéw. Stad za pomocg windy znajdu-
jacej sie na poddaszu, skrzynig 11ja ctn. mtr. obejmujgca, wyciggaja
sie kartofle do parnika. Na temze samem poddaszu jest ustawiony
duzy rezerwoar; do niego pompa za pomocg maszyny tloczy wode,
ktérg stamtgd na wszystkie strony rury rozprowadzaja.

Jedna stodownia tylko nie ulegta zmianie, bo znajduje sie za
Sciang, przy budynku browarnym i drzwiami z aparatowg izbg jest
potaczona.

Magazyn na okowite znajduje sie w zupeinie osobnym i tylko
na ten cel zbudowanym i sklepionym budynku, oddalonym od gorzelni
na 20 metrow. W nim ustawiono odbieralnik na okowite, ktéra
z apparatu rurg miedziang, w ziemi zagtebiong, przez dziedziniec
gorzelany dostaje sie do odbieralnika, a z niego za pomocg wergla
i wezobw gumowych do kuf.

Il. Postepowanie techniczne.

O godzinie 3 rano rozpala sie ogien pod kottem parowym i pc
zebraniu pary puszcza sie w ruch maszyna parowa; zaczyna sie gnie-
cenie stodu do zacieru i na drozdze. Przez ten czas parujg sie zie-
mniaki przez przecigg | ‘|2 godziny i doprowadza sie do 3 atmosfer
cisnienia; potem calag mase kartoflang, wypuszcza sie bardzo wolno
do kadzi zaciernej, w ktorej jest cze$¢ stodu zielonego, przezna-
czona do zaciern i rozpuszczona, prly silnym odprowadzaniu pary
i gorgca za pomocg injektora i Exhaustora tak, ze po wyjsciu masy
kartoflanej zacier w kadzi wskazuje temperature do 52° R. Nastep-
nie przy silnym mieszaniu obydwoma mieszadtami dodaje sie¢ natych-
miast stodowe mleko, przezco zacier odchtadza sie do temper. 47—48°;
boki kadzi i weza oczyszcza sie letnig wodg, przykrywa wiekiem
i na jedne godzing cukrowaniu zostawia, co 12 godziny mie-
szajac.

Po wyjsciu masy kartoflanej z parnika nadbiera sie zaraz 50
litrbw goracego zacieru, daje do kadeczki drozdzowej, na to sypie
sie 5 klgr. zytnego surowcu, zarabia nalezycie wiostami, przykrywa
sig wiekiem i tak stoi 10 do 15 minut. Po odkryciu dolewa sie na
te mase 40 do 50 litrow wody gorgcej przy ciggiem mieszaniu i przy
temper. 63—64°. dodaje sie odrazn 75 klgr. nalezycie zgniecionego
stodu zielonego, wybija sie dobrze wiostami i dodaje drugg czesé
z 50 litrow zacieru i znowu sie dobrze przerabia. Potem dodaje sie
jeszcze 40 do 50 litréw wody gorgcej, ciagle mieszajac, czem sie do-
prowadza do temper. 48—49°. Obczyszcza sie¢ nastepnie boki kadeezki
nakrywa i na 2 godz. cukrowaniu zostawia Taka hotowica przezna-
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czona jest, po wyfermentowaniu i nadebraniu matki, do rozdziatlu na
dwie réwne czesci do dwoch zacierdw.

Po ukorczeniu hotowicy przystepuje sie do nadbierania matki
(z hotowicy wiekszej powyz opisanej) do matecznika, mianowicie 80
litrébw, ktore sie zaraz do 10—12. stop. ochtadza. Do drugiego za$
matego matecznika nadbiera sie 20 litréw, ktérych sie wcale nie chto-
dzi, tylko w zimowym lokalu trzyma. Dopiero koto godz. 8 wiecz6r
temi obydwiema matkami powyzszag holowice zarobiong o 6 rano za-
daje. Reszte pozostatych drozdzy rozdziela sie na 3 rdwne czesci;
Iszg zadaje sie przy temper. 18—20° podmiodz, ktéra stuzy do zada-
nia 1 zacieru; za$ druga cze$¢ drozdzy nieco sie odchtadza i dodaje
sie jej z 40 litrow zimnej wody i przy temper. 14—15° zostawia. Ta
czes¢ wolno fermentuje a w odstepach dodaje sie roboty, z czego
utworzy sie podmiodz druga do zadania drngiego zacieru.

Odchlodzenie roboty do zadawania podmlodzi odbywa sie na
niewielkim kilsztoczku, na ten cel zrobionym i obok zacierni na pod
daszu ustawionym.

Po jednej godzinie cukrowania w kadzi zaciernej, przystepuje
sie do chtodzenia zacieru sposobem powyzej opisanym przy zacierni;
przy szybkiem dziataniu mieszadet, w dwoch godzinach zostaje zacier
doprowadzony do temper. 14 R., wode sie zamyka a do zacieru w ka-
dzi zaciernej dodaje sie juz gotowa podmiodz, i tam za pomoca mieszadet
drozdze zostajg z zacierem nalezycie potgczone i wymieszane.
Potem zbada sie temper, i jezeli potrzeba tego wymaga, to do poza-
danego stopnia jeszcze sie odchtadza i za pomocg rury miedzianej
odrazu caty zacier spuszcza sie do kadzi fermentacyjnej, gdzie po
dodaniu poptuczyn, tylko kociubg go sie zamiesza i przy 13 stop. R.
do fermentu odstawia.

Zacieréw dziennie robi sie trzy 8Dosobem powyzej opisanym,
a to: 1 ukonczony o godz. 6 rano, 2 o godzinie 11 przed potudniem,
a 3 i ostatni o godz. 4 po potudniu; i tyle tez jest odpedéw dziennie
bo cala kadz odrazu sie wyprdznia, a obydwa kotty sie napetnia.

Spuszczenie roboty do kadzi fermentacyjnych 1 zacieru odhywa
sie 0 godz. 9 rano, drugiego zacieru o godz. 3 po potudniu, a 3gu
i ostatniego o godz. 8 wieczor.

Ciagnienie kartofli odbywa sie zaraz po ukonfczeniu kazdego za-
cieru lub podczas jego chtodzenia ; za$ przy trzecim zacierze popotu-
dniu zarabia sie druga holo«ica pojedyncza, ztozona z 50 litrow
Swiezego zacieru, 40 klgr. zielonego stodu i 3 do 5 kilo zytnego su-
rowcu. Hotowica kazda po dwugodzinnym zenkrowaniu i wymiesza-
niu stoi nietykalna 10 godzin; po uptywie tego czasu miesza si¢
w odstepach, przezco doprowadza sie do tagodnego kwasku, potem
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sie odchtadza i przy temper. 14—15° zadaje ma”kg ktora w 10 godz.
ogrzewa do 20—21 stop. i potowe cukru odrabia. Regularny czas za-
dawania matki jest o godz. wiecz6r, i o godzinie 5 rano.

Fermentacya prowadzi sie obecnie 48 godzinna, z powodu tego,
ze dla niskiej piocentowosci ziemniakdéw, w parnik nie mozna by tyle
naraz zmiesci¢, aby dwa zaciery dziennie robi¢, a przeto 73 godz.
fermeutacye prowadzi¢, bo bySmy z przyznanym kontygentem nie
wyszli. Dlatego w 6 kadziach zacieram 3 razy dziennie po 24 do 25
cnt. metr. kartofli, 100 klgr. zielonego stodu do zacieru, z ezcgo mam
31 hkt. zacieru.

Kadzie do fermentu odstawia sie od 13 do 14 stopni R. i po
trzech godzinach zaczynajg wolno zarabia¢, od 20 do 30 godzin sg
w najsilniejszej fermentacyi, rozgrzanie roboty dochodzi do 26 27.
stop., potem stabnie, upada, wtedy dolewa sie nieco wodg, dobrze wy-
miesza i pozostawia nie pod nakryciem az do ukonczenia fermentu.

Swiezo odstawiony zacier do fermentu, juz potaczony z drozdzami
wskazuje stopien cukromierza 15 do 16$, a po ukonczeniu fermentu
1 do D/j Q0O cnkru.

Ruch gorzelni trwa od godziny 4tej rano do godziny 8mej wie-
cz6r i do obstugi zatrudnionych jest 8 Indzi, nie wliczajgc slodowuika.

Wydatku przy dziennej prodnkcyi otrzymnje sie do 700 litréw
100 stopniowego spirytusu.

Na wyprodukowanie powyzszej ilosci spirytusu, uzywa sie dzien-
nie prodnktoéw, jak nastepuje :

Kartofli zawierajgcych przecietnie 1337, skrobi 7500 klg.

Jeczmienia na stdd do zacieru i drozdzy . . . 300

Surowcu zytnego do drozZdZy cciiieinienisiesiennns 10

Ilos¢ zatartej skrobi dziennie wynosi:
z 75 entn.intr.  po 12*9 . skrobi 997 50 klg.
z 300 Klg. jeczmieniapo 60°|0 » 180°—
z 10 Kklg. zyta » 65°, » 6~50 ,,
Zatartorazem 1184 kgr. skrobi,
z ktorej to ilosci prodnktéw po obliczeniu wypada z jednego Kilogr.
zatartej skrobi po 59 odset. litrédw. 100 prc. spirytusu.

Na zakonczenie sprawozdania nadmieniam, ze niech to nie razi
szanownych kolegéw, ze moze rozpisatem sie za rozwlekle. Uczyni-
tem to z tego powoda, ze moze ktdry z kolegébw generacyi miodszej,
pracujac w niedoktadnie urzadzonej gorzelni, do tego nieobznajo-
miony z dtugg fermentacya i z przysposobieniem do niej tak drozdzy
jak i zacieru, waha sie w tych czynnoSciach i ze swego postepowa-
nia sam sobie zda¢ sprawy nie potrafi, jak tez nie zdota szybko roz-
pozna¢, gdzie btedu szukaé. Majac za$ pod reka ,,Gorzelnika* z opi-
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saniem catej czynnosSci gorzelanej, bedzie mégt z tego odnie$¢ ko-
rzy$¢ i w swej gorzelni czynnosSci do wskazéwek podawanych w na-
szem czasopismie zastosowaé. Nadmieniam jeszcze i to, ze tak sza-
nownym kolegom jakotez i Wnym wiascicielom gorzelh, ktorzyby zy-
czyli sobie obecnie jeszcze zostawione chtodniki drewniane z gorzelni
na przyszto$¢ zupetnie usung¢, a natomiast wprowadzi¢ kadzie za-
cienie z przyrzadami do chtodzenia zacieru uwazam za stosowne po-
leci¢ firme podang wyzej w sprawozdaniu KadZz bowiem zacierna,
obecnie w naszej gorzelni ustawiona, a od tej firmy wzieta, funkcyo-
nuje z zupetnem naszem zadowoleniem.
Zurowiczki, dnia 27 Stycznia 1889.
St. Morawski, kierownik ruchu.

Sprawozdanie z czynnoSci to gorzelni JWgo Pana Zbigniewa Horo-
dynskiego w Zbydniowic.

Gorzelnia w Zbydniowie, ktérg sze$¢ lat Kieruje, zastosowana
do gospodarstwa rolnego, rozpoczeta ruch dnia 23. grudnia 1888 r.

Wskutek braku rzemiesinikow, ktéry w okolicy nad Sanem
w powiecie Tarnobrzeskim czu¢ sie daje, nie mozna byto szczeg6towo
przeprowadzi¢ rekonstrukcyi gorzelni, uczyniono zatem tylko to, co
okazato sie najpotrzebniejsze.

Lokale w rzeczonej gorzelni z wyjatkiem drozdzami, ktérg zro
biono z proézni nad paleniskiem sklepiouem, tudziez naczynia i przy-

rzady do pedzenia, z wyjatkiem naczyn fermentacyjnych i rurnicy
zelaznej, ktére w skutek zuzycia odnowienia wymagaty, zostaly bez
zmiany.

Kadkarnia mata, na potpigterku. do ktérej sie wchodzi przez izbe
aparatowg, nie odpowiada warunkom diugiego fermentu, jest bowiem
8 7 metr. dtuga, 32 metr. szeroka a cieptota jej 22 1do 24° R, gdyz
tu wszystko ciepto przechodzi z izby aparatowej. Tu ustawiono 2
kadzie fermentacyjne z 4-ma przegrodami, z ktérych kazda zawiera
19 11, 2 podmitodniarki po 4 H i kadeczke na 2 E. 50 L. do chio-
dzenia matki. Tuz prztr kadkarni jest maty lokal na drozdze, w kto-
rym stojg 2 drozdzarki po 4 H. 2 botowiczauki po 3 H. 5 L., 2 ma-
teczniki po 65 L. i 79 L. i inne drobne sprzety gorzelniane. W izbie
aparatowej kociot parowy zelazny, ktérego efektywna preznos¢ 3 atmo-
sfery wynosi, miedziany aparat odpedowy Ro$ciszewskiego, na sposéb
Galla ustawiony, o pojemnosci 30 H., alembik z 3 mb, talerzami i rur-
nica nowe, zelazna z fabryki pana L. Zieleniewskiego w Krakowie,
potaczona z zegarem kontrolnym systemu A. M. Beschornera Nr. 7090.
Zegar ten przy sprawdzeniu przez straz skarbowe w dniu 18 stycznia
1889 na 205 L. wylat 201 L. okowity, zatem przeszto 2HO réznicy
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okazuje na niekorzy$¢ Wgo wiasciciela i przedsiebiorcy powyzszej
gorzelni. Parnik Henzego na 21 H., zaciernia 24 H. o zwykiych mie-
szadtach poruszanych kieratem i chtodnik zostaly na swych miej-
scach bez zmiany. Slodownia tuz przy izbie aparatowej.

Wody dostarcza studnia zaraz przy gorzelni za pomocg pulso-
metru matego kalibru.

Pod takiemi warunkami na ten rok przejsciowy z braku rze-
mie$Inikow tak po6zno skonstruowana gorzelnia, przerabia dziennie
30 centn. metr. kartofli 18 procentowych skrobi, z dodatkiem P60 cetn.
metr. jeczmienia na stdd zielony, podzielone w czasie od godziny 5.
z rana do godziny 6. wiecz6r na 3 zaciery przy pomocy 9 ciu Indzi.
Kazdy taki zacier po zcukrzeniu okazuje 15 proc. cukru na cukro-
mierzu przy 14° R. i bywa spuszczany po ochtodzeniu do kadzi fer-
mentacyjnej, 19 H. zawierajgcej, i odstawiany na 14° do 15° R. a po
24-godzinnej fermentacyi przy 1-5 stop. do 12 stop. cukromierza
bywa naraz spuszczany do kottéw odpedowych. Lutrynek odchodzi
do kanatu.

Dla kazdego zacieru robi s e hotowica, ktéra po 8-miu godzinach
odstudzona i drozdzami (matka) ni 16r R. zadana ma 12 stop. na
cukromierzu, ogrzewa sie do 21°—22° R. i zbierana bywa przy 5 st.
cukromierza.

Wydatek z powyzszego wyrobu dziennie wynosi 360 do 367 L.
alkoholu 100° Trallesa.

W Zbydniowie, dnia 22 stycznia 1889.

Mikotaj Ignatowicz, kierownik ruchu.

Sprawozdanie z urzgdzenia i technicznego postepowania w gorzelni
rolniczej JW . Wactawa hr. Baworoicsiciego w Koitowie, o dziennym
wyrobie 400 litr. alkoholu.

W tutejszej gorzelni zrobito sie to tylko, co niezbednie ustawa
wymagata, a to: nowy trubnik zelazny z miedzianym wezem, retorty
do kottéw i t. p. Dla diugiej fermentacyi (48 godz.) zrobiono piec
kadzi po 31 hktl./ 142 cmt. wysoko$ci i ustawiono na murkach w ro-
wnych oddaleniach; kadzie obwiedzione sg tawkami do przechodu
Poniewaz skarb nie przychylit sie do urzadzenia nowej zacierni chto-
dzacej, wiec zrobita sie zupeinie prosta zaciernia debowa z rnigsza-
dtem drewnianem, a chtodnik o jedne trzecig cze$¢ powiekszono.
W tej gorzelui jest kierat stuzagcy do zacierania, do pompowania wody
i do ciggnienia kartofli do paruika, wszystko to odbywa sie jednym
koniem.

Zacieréw robi s e dziennie dwa, ktdre od czwartej godziny rano
do trzeciej po popotudniu sga pospuszczane do kadzi fermentacyjnych
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przy U —12°li. Hotowice z zielonego stodu robi sie dla kazdego
zacieru z osobna.

Odpedow robi sie cztery dziennie konczac o szostej godzinie
wieczor.

Obecnie zaciera sie 3.000 kg. Kkartofli 10% skrobi majacych,
na stéd bierze sie 250 kg. jeczmienia i 12 kg. zytniej maki. Swiezy
zacier wskazuje 15°,, cukru, odfermentowany 1—1'2°/,, wydatek
dzienny 420—425 litrow alkoholu. O ile sgdze po 1% miesiecznym
ruchu gorzelni, to wydatki moje z chtodnikiem odpowiadajg zupetnie
wydatkom w gorzelniach z zacierniami chtodzaceini, jednakze nie
przecze, ze z nadejSciem cieplejszej pory roku, moze nastapi¢ zmiana
w wydatkach.

Gorzelnie obstuguje 11 ludzi.

Kottow 19 stycznia 1889.
Michat Miko, kierownik gorzelni.

Czy jest mozliwem z kilograniu skrobi wiecej jak 50 litrow proctnt.
alkoholu otrzymac?

Z powodu sprawozdania jednego z gorzelnikéw na Szlgsku Pru-
skim, podanego w pisemku ,Branntweinbrenner®, w ktérym ten wyka-
zatl, iz osiega 65 litr. procent, alkoholu z kilogramu skrobi, powstata
obszerna dyskusya miedzy gorzelnikami, podajemy wiec ich zapatry-
trywama w tej kwestyi, gdyz one i u nas maja zastosowanie.

Ot6z wszyscy gorzelnicy rozumiejacy teorye sa zdania, ze wyz-
szy wydatek jak 60 litr. procent, w praktyce sie nie osiega, a przy
najlepszych przyrzadach zacierowych, gdyby juz strate zacierowg
przyjeta na 2°|0 zredukowaé¢ do 0, to osiggna¢ by mozna 6T4 litr.
procent., ze wiec wyzsze podania nalezy zaliczyé do ztudzenh.

Przyczyng wyzszych podain moze by¢ jedynie mimowolne btedne
obliczenie wartosci zatartych produktéw; bo czy kto jest w stanie
zaw 8ze wage kartofli i skrobi w zwyktych warunkach ze $cistoscig
chemika oznaczy¢? Gzy kto z nas zawsze zareczy za Scistg wage
kartofli w parniku, produktu, ktory z kazdego pola i w kazdej porze
roku inng wage i inng wartos¢ wydajng posiada? Wiemy zreszta,
jaka rdéznica zachodzi miedzy analityczng prdbg chemika z waga kar-
toflang, ze nie jest wykluczona r6znica az do + 2 proc., t.j. ze kar-
tofle ktdre na wadze 20 proc. wskazujg, mogg mie¢ rzeczywiscie 18 proc.
ale tez mogg mie¢ i 22 proc. skrobi. Stusznie powiada jeden z go-
rzelnikow: ,,Gdyby nam mezowie nanki teoretycznie nie udowodnili,
ile litrowych odsetkdw z kilogramu skrobi otrzymaé mozna, my pra-
ktycy z pewnoscig nie bylibySmy do tego doszli,, — i dopdki mezowie
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nauki, ktorzy ciggle na teni polu badanie prowadza, me udowodnig
nam mozebnosci osiggniecia wyzszych rezultatbw, mozemy by¢ pewni
ze: ze $cisle wyposSrodkowanych ilosci skrobi tylko po
60 litr. procent alkoholu z kilogr amu osiggng¢ jest mo-
zliwe, i ze wyzsze podania polegajg na ztudzeniu.

Uwaga Redakcji. Podany wydatek spirytusu z 30 centn. metr. kar-
tofli 16 procentowych i z 262 kgr. zboza uzytego na stéd, réwna sie 66 litr.
proc. alkoholu z kilogramu zatartej skrobi — i jest absolutnie niemozebnym
i iluzorycznym. W kadzi ferm. 31 hl. objetosci — przyjmujac */,0 na fer-
mentacye, jest roboty 28 hl. a ze jedna kadz wydaje 210 litr. alkoholu, to
z hektolitra wypada 7 5 litr. alkoholu. Aby otrzyma¢ 7°‘5 litr. alkoholn
z hektolitra roboty sfermentowanej, potrzeba zatrze¢ przy wydatku
60 litr. prc. 12'5 kgr. skrobi, wiec na 2 kadzie po 28 hl. dziennie, 700 gr.
skrobi. Potrgciwszy skrobie z 262 kgr. zboza po 60 prc. w sumie 157 kgr ,
pozostaje na kartofle 543 kgr. skrobi. Eozdzielmyz jg na 30 cet. metr. kar-
tofli, to przychodzimy do rezultatu, ze kartofle majg 181 prc. skrobi co
najmniej, (bo bierzemy tu w rachneek najwyzszy wydatek 60 litr proc.) i ze
w tym wypadku sprawdza sie przypuszczenie niedoktadnosci wagi kartofla-
negj o — 2 prc.

Rozmaitos$ci.

Wydzierzawianie gorzeli. W Niemczech, Czechach i innych pro-
wincyach, wydzierzawianie gorzelni rolniczej przez wiasciciela majatku na-
lezy do rzadkich wypadkdéw, podczas gdy u nas w Galicyi przeszto 13 go-
rzeli rolniczych jest wydzierzawiona. Nie jest nasza rzecza rozbiera¢ po-
wody. dlaczego wiasciciele gorzeln nie pedza na wiasny rachunek, lecz wobec
ponizej podanego faktu, nie mozemy sie wstrzyma¢ od pewnych uwag. Pe-
wien obywatel na Podolu, wydzierzawiajac tej jesieni swoje gorzelnie z zie-
mniakami, dobit wreszcie targu i sprzedat je na calg kampanie po 54 ct.
za 100 kg z dodatkiem stomy do stajni opasowej. Po uptywie paru tygodni
dowiaduje sie wiasciciel, ze gorzelnie, Kktére za rolnicze uznane beda,
dostana jaka$ bonifikacye po 4 ct., wota swego dzierzawce gorzelni i opo-
wiada mu to, na co tenze odpowiedziat, ze jezeli sie rozchodzi o te 4 ct
to wreszcie doda je na kazdym korcu kartofli i niech bedzie zgoda. Wta-
Sciciel sie zgodzit, zadowolony, ze jeszcze po 4 ct jakiej$ bonifikacyi wy-
targowat na swoim dzierzawcy. Zapewne ze fakt ten jest odosobniony, lecz
nie ulega watpliwosci, ze panowie wiasciciele przez wydzierzawianie gorzelh
wiele traca teraz, gdy juz nowa ustawa zmienita zupetnie stosunki.

Zebrawszy z mozotem produkt dla gorzelni z wlasnych obszaréow,
urzadziwszy gorzelnie wilasnym kosztem, przyjawszy na siebie obowigzek
konserwowania i dostarczania produktéw oraz wszystkich ,,dodatkow", wia-
Sciciel wypuszcza gorzelnie przedsiebiorcy, interes pewny i wcale nie
ryzykowny, aby wzbogaci¢ cudze kieszenie. Wedtug zasiggnie-
tych informacyj zarobig tej kampanii dzierzawcy gorzeln po pare tysiecy zir.
a wiasciciele odbiorg ledwie koszta produkcyi kartofli.

Centnar metryczny kartofli kosztuje kazdego producenta $rednio 80 ct.
doliczmy do tego ubytki, kopcowanie, przewdzke i t. p., nalezy wartosc¢
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kartofli przyja¢ srednio na 1 zir. Bonifikacya gorzelni rolniczej wynosi $re-
dnio na korzec kartofli przeliczona 40 et.,, tak ze 100 kg. kartofli czystych,
oddanych gorzelni, muszg uczyni¢ 1 zlr. 40 ct. i ta cena powinna by¢ re-
gulatorem przy wydzierzawianiu gorzelni, a jezeli dzierzawca na takg ceneg
sie nie godzi, to lepiej na wiasny rachunek gorzelnie pedzi¢, gdyz bez
obawy, wyiabiajgc kontyngent, cene te otrzymaé mozna. Dowodem Szlgsk
i Czechy, gdzie przy réwnych prawie cenach spirytusu, a drozszych karto-
flach, gdyz tam produkcya o wiele wiecej kosztuje, kazdy wtiasciciel gorzelni
rolniczej pedzi na wiasny rachunek.

Aparat odpedowy koililiallpta. Fabryka braci Kolilhauptéow w Ustro-
niu, znana od wielu lat w kraju, postawita sobie za zadanie tak skonstruowaé
aparat odpedowy, aby tanim kosztem i niewielkiemi zmianami osiggna¢ czysty
i mocny spirytus. Aparat skiada sie z dwdch kottbw na jednym poziomie
ustawionycb  podwojnego rektytikatora, podwdjnej kolumny, trzech talerzy
i oziebiacza (trulmika). Kotly napetnia sie do przepisanej wysokosci oba je-
dnakowg robotg i wypedza odrazu, lutrynek nie powraca do kotta roboczego,
lecz po podwéjnym wygotowaniu w rektyfikatorze odchodzi w kanat. Wedtug
nadestanych nam sprawozdan z gorzeln, w ktorych aparaty Kolbaupta na te
kampanie ustawione zostaly, otrzymuje gorzelnia w Czudcu 90-5 prc. spiry-
tusu, réwniez gorzelnie w Zgtobniu, Tyczynie, Tropi i Wisniowy odbieraja
spirytus bardzo czysty o przecietnej mocy SO,

Kadzie zacierne z chiodzeniem wodnera zastugujg rowuiez na polece-
nie ze wzgledu na ich prosta i praktyczng konstrukcye , fatwe i dostgpne
czyszczenie, oraz nadzwyczaj intenzywne mieszadlo od$rodkowe, przez co za-
cier szybko sie ostudza do temperatury fermentacji.

Przyrzad do ptukania jeczmienia. Na dobry pomyst ptukania
jeczmienia podczas transportu do zalewni wpadt pewien piwowar w ii. Ma
on magazyn jeczmienia na najwyzszein pietrze, 60 m. od zalewni odlegty,
zbiornik wody na nizszem pietrze a zalewne kadzie na dole. Jeczmieh spada
rurg blaszang 60 mm. szerokg do zalewni; do tej rury wpada drugg rurg
ze zbiornika woda zimna, ktéra ttoczy jeczmieh do zalewni i ptucze go za-
razem tak czysto, jak zadna inna ptuczka lepiejby nie wykonata. Przed uj-
Sciem rury do zalewni jest umieszczone sito, a pod nim lej, do ktérego
wpadajac woda odptywa do kanatu, podczas gdy czysto wyptukany jeczmien
z sita do zalewni sie zsypuje.

Wypadek. W Kotowej Woli, powiatu Tarnobrzeskiego, wiasnosci
p. Majera Mandla dnia 14 stycznia 1889 pekt w gorzelni kociot parowy
wskutek nieostroznego zasilania wodg przez gorzelnika p. Fisckla. Na szcze-
$cie nikt nie zostat uszkodzony.

Pctycya potudniowo czeskich producentéw spirytusu. Wy-
dziat stowarzyszenia rolnikobw i rolniczych producentéw spirytusu potudnio-
wych Czech wniést podanie do Ministerstwa skarbu, Kktére skierowane jest
przeciw trudnosciom wypetniania przepisow wykonawcach do nowej ustawy
0 opodatkowaniu wédki. Mianowicie podnosi ta petycya: 1) ze bytoby po-
zadane, by spirytus, wysytany koleja do skiadu wolnego, madgt byé zabie-
rany z gorzelni bez kaucyi, 2) zdarza sie czesto, ze do wcze$nie zameldo-
wanego wywozu spirytusu do sktadu wolnego z gorzelni straz skarbowa
w dwa lub trzy dni pdzniej sie zjawia, z tego powodu, ze dla biaku kaucyi
przewozowej tylko mate iloSci spirytusu moga byé naraz z gorzelhh wywozone
a przeto czesty wywoz takze czestszej interwencyi strazy skarbowej wymaga.
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3) Asygnowanie miesiecznej bonifikacyi nastepuje nieregularnie, zapewne
z powodu przecigzenia pracg wiadz skarbowych. 4) Wiele zabezpieczeri na-
tozonych na aparaty odpedowe w celu zapobiezenia defraudacyom nie majg
uzasadnienia w ustawie. 5) Przy wiadomym ogdlnie tegorocznym nieurodzaju
kartofli wiele gorzeln rolniczych nie bedg mogty wyrobi¢ swego kontyngentu,
a dla nich jest kwestyg bytu, aby ten niewyrobiony kontyngent dla nich na
rok przyszty zarezerwowano, nie za$ by go miedzy fabryczne gorzelnie roz-
dzielono. 6) Prosba zawiera dalej, by rzad zezwolit 200.000 hektolitrow
spirytusu, ktdére dla celow przemystowych i dla wyrobu octu wolne sg od
podatku wyrobi¢ gorzelniom rolniczym z podatkiem 35 zIr. 7) Ostatecznie
wyrazaja prosbe o zbieranie i ogfaszanie dat statystycznych o miesiecznym
wyrobie i zuzyciu spirytusu.

W sprawie opodatkowania gorzatki. W uzupetnieniu § 24 od-
dziat Il lit. A. 1 2 ustep 2 rozporzadzenia Ministerstwa skarbu 2z dnia
10 sierpnia 1888 iDz. u. p. N 133) tyczacego sie wykonania przepisow
0 opodatkowania gorzatki i wyrobu drozdzy statych z wyrobem gorzatki po-
taczonego, rozporzadzenie Ministerstwa skarbu z dnia 17 grudnia 1888
w porozumieniu z krolewsko wegierskiem ministerstwem skarbu zezwala, by
posytajacy gorzatke, na ktorej ciezy podatek konsumcyjny, a przeto obowig-
zany zabezpieczy¢ dopetnienie powinnosci swoich wobec admiuistracyi skarbu,
uzywat do tego oprocz zabezpieczeuia owego rodzaju, ktére na wypadek
kredytowania podatku konsumcyjnego jest przepisane, takze jeszcze rekojmi
solidarnej wyptatuego reczycicla.

Za uzdolnionego reczyciela i za ukwalifikowanego do wziecia na siebie
zabezpieczenia uwazany bedzie ten, ktéry uzywa prawa obywatelstwa w kro-
lestwach i krajach w Radzie panstwa reprezentowanych, albo w krajach ko-
rony wegierskiej, jest tamze osiadty, posiada majatek znany, wystarczajacy
na pokrycie kwoty podatku w mowie bedacego i co do ktdrego nie zacho-
dzi zaden 1z powoddw wylgczajgcych w 8. 79 ustawy z dnia 20 czerwca 1888
(Dz. n. p. N. 95) o opodatkowaniu gorzatki wzmiankowanych. Przedsie-
biorcy wolnych sktadéw gorzatki, jakotez przedsigbiorcy rafiueryi gorzalki
za wolne skilady uznanych, moga w ogélnosci by¢é uwazani za ukwalifikowa-
nych reczycieli co do posylek gorzatki, ktore do nich sg ekspedyowane.
Czy zachodza warunki do przyjecia rekojmi potrzebne i wjakiej rozciggtosci
rekojmia ta moze byC¢ przyjeta za zabezpieczenie w tej mierze, rozstrzyga
wiadza skarbowa | instancyi.

Wzory na powyzszy dokument rekojmi solidarnej udzieli kazdy nad-
z6r e. k. strazy skarbowej (Dz. u. p. N. 190 ex 1888).

Korespondencja Redakcji.

Cztonek K. Cukrowski w Zbyszycach. Opisane przez panha postepowanie te-
chniczne w gorzelni, jest wcale racyonalne, a wydatek spirytusu, ktérego wiarygodnos¢
sam Wtasciciel potwierdzit, dowodem sumiennej pracy.

Cztonek J. Domanski w IJhbowiiach. Gdyby autor anonimu byt rzeczywiscie
fachowcem, bytby dat krytyke sprawozdania w .,Gorzelniku*\ przezco kwestya by sie wy-
jasnita. tak za$ okazat tylko swéj brzydki charakter.
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OGLOSZENIA.

- Falrjfa wplfw metalowjcl
| Braci Kolilliauptéw w Ustroniu

| Szlgsk austr. stacya kolei i telegrafu
poleca

KADZIE ZACIERNE 7 CREODZENIE! WODNE!

Kadzie te z mechanicznym mieszadiem od$rodkowem
s;i bardzo trwalej i prostej konstrukcvi, ochtadzajg za-
cier w iVj do j godzinach do u" Re.aum.

CHLODNICE (trubniki) ZELAZNE

odpoiciedn do miraj nPnwn. £
praktyczno, gdyz zajmuja mato miejsca, moga WiAS byh
| w kazdym lokalu aparatowym umieszczone.

| Plany i kosztorysy na igdanie bezptatnie. m

| KOTLY PAROWE 3

Ica,zd.ej ]J*onstna.lsc3ri. I

rezerwoary na spirytus, chtodniki i wszelkie w zakres ko-
tlarstwa wchodzace roboty, kadzie zacieni! i przyrzady
do chtodzenia najbardziej uznanych systemow, jakatez przy-
rzady do odpedu i rektyfikowania najnowszych konstrukcyi.
Niemniej przerabianie gorzelh dawniejszy ii .alpowiednip da

nowej ustawy o opodatkowaniu woédki,

pulera n
fabrykaprzyrzagdow gorzetmar”ab [

i towarow krus/c/owych J

Jana Ochsnera w Biatej I

(w Galicy i). p

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzadem at. liayiego.



