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GORZELNIK

Orp Towarzystwa Goneliikoi PolsM

Wychodzi raz na miesigc w objetosci jednego arkusza.

Prenumerata wraz z przesytkg poczt, wynosi: Redakcja: we Lwowie, plac Bernardynski
W Panstwie Aiistryackleni rocznie 6 zt. (12 kor ) liczba 7.
potrocznie 3 zir. (6 kor.). AdminfBtracya i Ekspedycya w Dru-
IV Cesarstwije Ross%é)skiem rocznie S rs, 60 k> karni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyn-
potrocznie 1 rs. kop. gy
W \V. Ks. Pornansklem rocznie 6 marek, pot- _ * ok . %,
rocznie 3 marek. INseraty zamieszcza sie sa optatg 10 ct. sa
Nalezytos¢ przesytaC najdogodniej za przekazem ' wiersz drobnym drukiem.
pocztowym pod adresem Drukarni ludowej. Rekopisy zwraca sie tylko na wyrazne zadanie.

WYDAWCA | ZA REDAKCYI$ ODPOWIEDZIALNY: St. BaYLI.

Od Administraeyil.

Upraszamy naszych Pp. Prenumeratorow o0 uiszczenie
zalegte] 1 nadestanie biezacej prenumeraty. Ktoby nie zyczyt
sobie nadal prenumerowac, zechce przestane numera zwrocic
do Administraeyi.

Do numeru niniejszego dotgczamy karty upomi-
najace o zalegta 1 biezaca prenumerate.

Roczniki z lat poprzednich, o ile zapas starczy, mozna
otrzyma¢ w Administraeyi po cenie 3 zt. za rocznik.

W Administraeyi tej naby¢ mozna takze ,,Dziennik tech-
niczny “ dla gorzelh, egzemplarz 56 ct. z przesytka poczt.

Scienny ,,kalendarz biurowy informacyjny", po-
dobnie, jak na rok biezacy, zostat wydany tez ina rok 1894
| jest do nabycia u J. Burgera I we Lwowie, plac Ber-
nardynski |. 7. za nadestaniem kwoty 40 Ct

Cztonkowie Towarzystwa gorzelnikow polskich i pre-
numeratorowie ,,Gorzelnika"™ otrzymaja ten kalendarz po
nadestaniu kwoty 30 ct. do Administraeyi ,Gorzelnika"
Z nrem 6. dnia 15. grudnia b. r.
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Tegoroczna kampania.

Teraz dopiero po zbiorach, wykopaniu kartofli i rozpoczeciu
ruchu gorzelni mozem)”™ oceni¢ z gory rok gorzelniany 1*893/4.
Bedzie on, nie siegajac dalej, najgorszym ze wszystkich pieciu
lat, od czasu wprowadzenia reformy w gorzelniach skutkiem
ustawy podatkowej z roku 1888. Zaczawszy od zboza, a skon-
czywszy na kartoflach, wszystko liche I wszystkiego mato. Kar
tofle nie urodzity, tak, ze brakuje ich potowa, a bardzo dobrze,
jezeli jedna trzecia, bo zamiast 100 korcy =z morga Sredniego
plonu, zebrano 6o, a i 45, ba nawet tylko 30 korcy. Ale jakich?
Zamiast zwykte] przecietnej skrobii 20 do 18 procent, mamy teraz
skrobii od 110 do 13 procent. Bioragc skrobie za podstawe, bo
z te)] mamy Wodke, to pordwnanie tegorocznego plonu z innemi
latami jest takie, ze zamiast 100 korcy po 20°fO skrobii, czyli za-
miast 2.000 klgr. skrobii, wydat morg pola 55 korcy po 15%
skrobii, czyli 825 klgr. skrobii, wiec ani potowe zwyktego
urodzaju.

Z morga pola obsadzonego kartoflami zamiast wyzyskac
2.000 X 60 ~ 120.000 procentow litrowych alkoholu, otrzymamy
tego roku w najlepszym razie 825 X 6o = 49.500 procentow
litrowych alkoholu. Jest to tak ogromna roéznica, ze z gory trzeba
by¢ przygotowanym na wielkie straty 1 doptate w gotdowce do
gorzelni z powodu lichej ceny wodki, ktora skutkiem wielkich
zapasoOw nie poszta w cene taka, by gorzelnia mogta bez straty
produkowac.

Jeczmien i inne zboza na stod nie sg tez dobre, lecz takie
jak w innym roku bywaja Srednie. St0d ros$nie jako tako, ale
jaki nikty i niespory, to ziarenko wypusci tylko pare kietkow jak
nitki 1 juz przerasta w Kkiscien, bo wewnatrz nie ma zadnej sity,
to tez i1 nio jest wydatne. Zwykle 100 klgr. jeczmienia dorodnego
wydaje 160 klgr. dobrego stodu zielonego, a tego roku tylko
140 klgr. Jezeli wiec potrzebuje do zcukrzenia zacioru i do droz-
dzy 320 klgr. stodu zielonego, to nie obejde sie tego roku, jak
zwykle, 200 klgr. jeczmienia, lecz potrzebuje na te ilos¢ wagowg
stodu jeczmienia tegorocznego 230 klgr., wiec o **5% wiecej, po-
draza to znow produkcye, bo zboze na stéd Kkosztuje zamiast
200 klgr. po 6 zt. = 12 zt, teraz 230 klgr. po 6 zt. = 13 zi
80 ct.

Wszystko wiec zespolito sie na ztg kampanie.

By wyprodukowac¢ dziennie 700 litrow bezwodnego alkoholu,
potrzebuje mie¢ gorzelnia w materyatach zacierowych przy wy-
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datku dobrym, t. j. przy 58—59 odsetkach litrowych, 1.200 Klgr.
skrobii, przeto potrzebuje tegorocznych kartofli 15% skrobii za-
wierajacych 75 cetnarow metrycznych 1 stodu zielonego, liczac
najskromniej, 350 klgr, czyli tegorocznego jeczmienia 250 Kklgr.
Rachunek wiec przedstawia sie taki: Kartofle, mimo ze sa
liche, majg w okolicy 5 do 10 kilometrow od gorzelni cene 1 zi.
50 ct., a doliczajgc dostawe tylko 10 ct. na miejsce w gorzelni

od 100 klg*r., majg wartos¢c 1 zt. 60 ct., jeczmien ma cene 6 zi.,
zatem

75 g. kartofli po 1 zt. 00 ct. : 120 zt
2’5 jeczmienia po 6 zi : : 15

cata administracya dzienna siedmio-
hekt. gorzelni wynosi srednio 25
razem 160 zi

Cene spirytusu obecnie loco gorzelnia mozna przyjac na
14 z+. za 10.000 litroprocentow, wiec:

za 700 litr. : : : : : 98 zi.
do tego: boniilkacya : : 21 »
wartos¢ 80 hl. brahy po 10 ct. . 8 .
przychod 127 zit.
strata przeto dzienna : : : 33

czyli na produkcyi jednego hektolitra 4 zt. 70 ct. Zeby nie te
zapasy kontyngentu, ktoremi sa zapeitnione magazyny i wolne
sktady, ktore deprymujg ceny, zeby nie owo kontyngentowanie
I niekontyngentowanie, to za dawnych czasow mielibysmy dzisiaj
ceny spirytusu co najmniej 25 zt. za hektolitr loco gorzelnia i je-
szcze by nam jg z pod rury rozrywali, — lecz dzisiaj kontyngent
krepuje wszystko. Gorzelnie naszych tu okolic majg kontyngenta
roczne okoto 1.500 hektolitrow, chcac teraz wyrobi¢ ow kontyn-
gent, potrzeba straci¢ okrgagta sumke nag gorzelni 7.000 zi.

Czy optaci siewobec tego dokupywac jeszcze jakie pro-
dukta? — co do kartoflito rachunek pokazuje, ze nie. Amozeby
kukurydze sprowadzi¢ ? Zaraz porachujemy.

Przypus¢my ktos ma kartofli do gorzelni, zamiast potrze-
bnych mu 12.000 cetnardow, 8.500 cetnardow do przerobienia, bra-
kuje mu wiec 3.500 cetnarow, ktoreby chciat zastgpi¢ kukurydza.
Sto klgr. kukurydzy zastagpi tego roku 350 klgr. kartofli, pctrze-

baby wiec w miejsce owych 3.500 cetnarow brakujacych kartofli
sprowadzi¢ 1.000 g. kukurydzy.
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Chociaz cena kukurydzy waha sie miedzy 6 zt. 50 ct. do
6 zt. 70 ct. loco stacya kolei, to trzeba przyja¢ koniecznie, ze
w gorzelni wyniesie 7 zt. .Potrzeba wiec wydac¢ 7.000 zt. na kuku
rydze w miejsce 3.500 cetn. kartofli majgcych wartos¢ (po cenie,
jakg przyjelismy, 1 zt. 60 ct.) 5.600 ziy to znaczy, ze do kukury-
dzy by potrzeba jeszcze dalej straci¢ 1.400 zt. i doptaci¢ do go-
rzelni nie juz 7.000 zt., lecz 8.400 zt. — To jest kukurydza.

Naturalnie, ze podobny, lub jeszcze gorszy rachunek wypa-
dnie z kazdym innym produktem dokupnym.

Z tego wszystkiego wynika,* ze P. T. witascicielom gorzeln
nie pozostaje nic innego, jak wyrobi¢ wtasne kartotle, jakie sie
zrodzity i zamykacC gorzelnie, a nie silic sie na wyrobienie kon-
tyngentu, bo ten kontyngent drogo by kosztowat.

Gdyby wszyscy tak zrobili, a ze sprzedazg wodki sie
wstrzymali, to przysztaby ona cho¢ po6zniej do lepszej ceny, ktora
by sie moze ustalita na diuzej, — bo jak mato wyrobimy, to Kie-
dys tam w tych skitadach wreszcie braknie spirytusu 1 ceny sie
podniosg, a moze przyszta kampania powetuje tegoroczng.

Co do technicznego postepowania, to produkta przerabiajg
sie dobrze 1 dokad kartofle sga zdrowe, nie mamy zadnych
trudnosci.

Przekonatem sie od czasu rozpoczecia ruchu, Kktory tu trwa
czwarty tydzien, ze wszystkie gatunki kartofli zarowno dobrze
sie paruja 1 zacierajg, a zaciory sgptynne 1 cukrujg sie dobrze.

Pierwszg matke zatozytem drozdzami wiedenskiem; Mau-
tnera, uzywszy do tego po 4 kigr. na jedne drozdze.

Dziennie robie 2 zaciory po 30 cetnarow metrycznych Kkar-
tofli o sredniej skrobii 15%, a do tego jeczmiennego stodu zielo-
nego 300 Kkigr.

Hotowice robie dziennie dwie na 24 godzin przed zadaniem
drozdzami. Kazdy zaciorek drozdzowy robi sie z 50 klgr. stodu
zielonego, 30 do 40 litrow wody na 60° R. grzanej i 100 litrow
Swiezego zacioru cedzonego przez druszlak. Oba zaciorki robi sie
razem po drugim zaciorze popotudniu na temperature 51° R. Po
trzechgodzinnem cukrzeniu przelewa sie wieczorem oba zaciorki
do aparatu ogrzewajacego i chtodzacego zarazem w celu kwasko-
wania.

Na noc ogrzewa sie hotowice w tym aparacie do 48° R.
I pozostawia w spokoju pod nakryciem Rano okoto 7, godziny
temperatura jest 40” R. i takg utrzymuje sie przy kilkorazowem
przemieszaniu az do popotudnia okoto godziny 4. Wtedy hoto-
wica ma juz odpowiedni kwasek, ktdry okazuje na kwasomierzu
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2 stopnie, chtodzi sie ja wiec zaraz do temperatury 17° R. naj-
pierw potowe jej przelewa do drozdzarki Nr. 10 i1 zadaje matka
przy 14° R. 1 16°/0 cukru. Reszte ochtadza sie do 120 R.p prze-
lewa do drozdzarki Nr. 11 1 zadaje drugag matka przy 110 R.
I 16°/0 cukru — wszystko o godzinie 5. wieczor. W drozdzarce
Nr. 10 sg na drugi dzien rano okoto godziny 8. drozdze gotowe
dla pierwszego zacioru, a to przy temperaturze 230 R. 1 58~-6%
cukru, a 22 —2*3 stopniach kwasku. Po odebraniu matki, kcora
sie zaraz oziebia do 120 R.. dopetnia sie drozdzarke Swiezym za-
ciorem do 3 hektolitrow, przy 220 R. jako podmitode. Podmitoda
stoi jedng godzine, poczem zadaje sie do chtodzacego sie zacioru
przy 15 do 130 R.

W drozdzarce Nr. 11 sga drozdze gotowe popotudniu 1 ogrze
wajg sie do 21° R., poczem przy 5*5—6% cukru ubiera sie na
matke 1 robi tak samo podmitode dla drugiego zacioru.

Wracajagc do zacioru, to parowanie kartofli trwa 1 godzine
I kwadrans przy cisnieniu koncowem trzech atmosfer, poczem
wypuszcza sie mase do zaciorni wolno i przestrzegajac tempera-
tury 44-45° R., — stdd juz jest dodany s/4 czesci przed zaciera-
niem do wody w formie mleka rozrobiony, — gdy juz w parniku
nie ma wiecej jak 1|6 czes¢ kartofli, dodaje sie reszte stodu i1 wy-
ttacza sie silniej reszte masy. by w koncu na kilka minut otrzy-
mac¢ temperature 510 R., ktora zaraz sie zniza na 48° R. 1 zosta-
wia zacior cukrzeniu przez jednag godzine.

Do 30 g. kartofli 15 procentowych daje stodu zielonego 100
klgr., wystarcza to zupetnie dla dobrego zcukrzenia.

Zacioru mam okoto 38 hektol., ktéry wskazuje 17% na cu-~
kromierzu.

W kadkarni przy trzydniowej fermentacyi napetniam kazdym
zaciorem jedng kadz fermentacyjng do objetosci 40 hektolitrow.
Cukromierz wskazuje zwykle tylko 16%.

Zaciory o tej koncentracyi sa za rzadkie dla trzydniowej
fermentacyi i idgc za wskazowkami Maerckera, ze rzadsze zaciory
potrzeba cieplej ustawiaC, ustawiam je do fermentacyi nie. jak
dawniej, gdy miatem 18— )9°/0 cukru, na 11*5 do 120 R., lecz na
13 do 13*5° R.

Fermentacya jest zupetnie prawidtowa, czysta |1 prawdziwie
alkoholowa, kadzie rozgrzewaja sie do 23° R., stopien kwasu wy-
nosi przed fermentacyg o*6, a po fermentacyi 0*7 do 0*8, zas$ od-
fermentowanie jest prawie zupeitne, bo dochodzi do 0*5°/0 na
cukromierzu.
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Wszystko wiec bardzo dobrze, lecz pr/y tein wszystkiem
tej ilosci wodki, jakaby potrzeba mieC¢ dziennie i jakg sie mie-
wato, nie ma — bo: ,z proznego nikt nie naleje".

K. Hordpiski.

Z praktyki.

/nachodzac sie w tern — moge powiedzie¢ — przyjemnem
potozeniu, iz ruch gorzelni jeszcze w dniu 25. Wrzesnia b. r. roz-
poczatem 1 po zoryentowaniu sie w danycli warunkach, takowy
do mozliwej doktadnosci uregulowatem, jestem w moznosci moje
praktyczne spostrzezenia na tern miejscu zanotowac, sadze bowiem
iz nie bedzie obojetnem dla tych zwtaszcza kolegow, ktorzy do
tego aktu dopiero przystepuja — dowiedzie¢ *sie w giownych
przynajmniej zarysach o przebiegu tegorocznej manipulacyi 1 o0
jej wynikach.

Opisanie moje powinienem witasciwie od urzgdzenui gorzelni
rozpoczag¢ — ale z powodu ze gorzelnia tutejsza siedmiohektoli-
trowa witasnos¢ Wgo Pana A. Krzeczunowicza, jakkolwiek dobrze
urzadzona, nie moze jednakze poszczyciC sie zadnemi ulepszeniami
I ma by¢ dopiero na przyszty rok z gruntu zrekonstruowana i na
postepowa gorzelnie przerobiona, przeto ogranicze sie tutaj tylko
na tern niepodchlebnem o niej nadmienieniu, ze rozmiary wszy-
stkich naczyn 1 przyrzaddow’ posiada ona nieodpowiednio dla te-
razniejszego systemu za nadto mate, gdyz n. p. parnik na 22 hl.,
kadz zacierng na 31 hl., 5 kadzi fermentacyjnych po 27 hl.,, 2 kotty
odpedowe po 19 hl. 1 t. p.

Stosownie wiec do tego urzadzenia robie dziennie 4 zaciery
po 171/2 korCa kartofel, i napetniam kazdym zacierem jedna kadz
fermentacyjnag w ilosci 24 hl.,, odpedzajac oczywiscie 4 takich
kadzi, z ktorych kazdg na 2 kotty odpedowe dziele. Ferment
jest 30 godzinny, a robota trwa bez przerwy — dzien i noc.

Kartofle sg tu dotad zdrowe — lecz posiadaja lichy procent
skrobii, bo tylko od 15 do 16%.

St6d rosnie dobrze — jednakowoz cienkie ziarno jeczmienia
wymaga bardzo krotkiego moczenia, a to najwyzej 36 godzin —
tembardziej, iz przy najstaranniejszem czyszczeniu, pozostaje jeszcze
do 10% nierosngcych ziarn, ktore bardzo tatwo mogg sie stac
zarodkiem zgnilizny dla catej sztuki stodu.

Dla zapobiezenia temu, moknie u mnie jeczmien — jak po-
wiedziatem najwyzej 36 godzin, a w regule tylko 30 godzin, a po-
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zniej podczas pekania kropie go woda wigzie potrzeby, przyczem
provvadze stodowanie o ile moznosci jak najzimniej — a nadto,
dla uzyskania pewnosci, aby mi sie takie mniej lub wiecej zgnite
ziarnka stodu kiedys do hotowicy nie dostaty, biore stdod na za-
cierek drozdzowy zawsze tylko 2z miodszej gromadki 1 to juz
wtenczas, kiedy kietek liscieniowy przynajmniej potowy dtugosci
zlarna siega.

Drozdze z takiego mitodego stodu trzymaja mi sie dobrze,
fermentacya gtownego zacieru jest prawidtowa i odfermentowanie
zadawalniajgce, a wydatki wachaja okoto 58 odsetek.

Xa tern koncze moje notatki z praktyki, zyczac kolegom
przy rozpoczeciu ruchu gorzelni ,szczes¢ Boze" !

A. Jenik. h

Temperatury zacilerania.

Pan J. Pollak gorzelnik w Nagy-Apponyi podat w jednym
z pism ftchowych swoje teorye zacierania jak nastepuje;

Przy zacieraniu potrzeba jak wiadomo uwzgledni¢ nastepu-
jace warunki, jezeli zacier ma bycC doktadnie przeprow”ldzolly:

1. Zrobi¢ zacier wolny od wszelkich grzybkdéw, 2. Dyastazg
stodowg przemieniC¢ znajdujaca sie skrobie w materyatach zacie-
row\ch na zdolny do sfermentowania cukier, 3. Roztworzy¢ zu-
petnie skrobie w stodzie.

Sg to trzy najwazniejsze operacye zacierowe z ktorych
kazda 1innej wymaga temperatury. Grzybki znajdujgce sie w su-
rowcach 1 wszelkie szkodliwe dla fermentacyi organizmy zostajg
wedtug Dr. Maerckera czesciowo zniszczone przy tenderaturze
52° R.; przeto zdaje sie by¢ wykluczong moznos¢ zacierania przy
46° R. przy ktorym to stopniu przemiana skrobii w cukier naj-
lepiej sie odbywa. Znow doktadne roztworzenie skrobii wymaga
temperatury 49° R. wedtug Kruisa, co takze i wielu innych fa-
chowcow potwierdza. By wszystkim tym trzem wymaganiom co
do temperatury zadosy¢ uczyni¢ najodpowiedniej by byto naste-
pujgce postepowanie.

Majgc teraz dtugg fermentacye mozna tatwo gesciejsze zaciery
sfermentowac, trzeba wiec przedewszystkiem robiC geste zaciery
gdyz dyastaza wtedy jest wytrzymalszg na wyzsza temperature;
wiec od 187, cukru i wyzej.

St6d trzeba da¢ wszystek przed zacieraniem do kadzi 1 wy-
ttacza¢ z Henzego szybko do 42° R. dalej powoli by dostac
46° R. po 10 minutach 1 utrzymac tag temperature ile moznosc



- 12 -

az do wyproznienia parnika, co nie jest trudnem jezeli sie ma
dobre ochtadzania i energicznie dziatajagce mieszadto.

W tej temperaturze trzymac zacior 10 minut a nastepnie
podgotowa¢ go wprost parg do 490 R. tak trzymacC 5 minut, po-
tem podgotowac¢ parg do 520 R. a nawet do 540 R. bez obawy
ktorg gorzelnicy miewajg do tej temperatury.

Przypisek Redakcyi. Z manipulacya p. Pollaka nie mozemy
sie zgodzi¢. Teoretyczne jego okresSlenie warunkdéw prawidtowego
zacierania jest dobre, jak niemniej zachowanie temperatur w pe’
wnych fazach przebiegu zacierania, bo podat rzeczywiscie to tak,
jak sie czyta w Maerckerze i1 jak wyktadajg w szkole gorzelni-
czej w Dublanach, praktyczne jednak wykonanie niema sensu.

Poco podawacC recepty na minuty i skad ta pewnoS¢, ze rze-
czywiscie ta 10 minut, tam 10, a tam zndow 5- wystarcza?

Wszak to od réznych okolicznosci zalezy 1 z zegarkiem
w reku nikt zacieraC nie bedzie, bo to bytoby bez celu. Kazdy
gorzelnik skoro wie, kiedy i dlaczego te trzy temperatury w cza-
sie przebiegu zacierania przestrzega¢ powinien, niepotrzebuje do
tego recepty na minuty i najracyonalniej postgpi tak, ze zacierac
bedzie przy 44—46° R. Ku koncu wyzszg temperaturg 510 R.
zniszczy lub ostabi szkodliwos¢ obcych grzybkow, przy a 490R. zo-
stawit zacier cukrzeniu.

Takze podgrzewanie wprost parg nie moze byc¢ dobre 1 na
to nikt by sie nie zgodzit, bo to nie #tatwo przychodzi, przytem
rujnuje sie budynek gdy takg mase 30 do 40 hektol. para
wstrzgsa, zuzywa bezpotrzebnie pare, a 0 miejscowe przeparzenie
I zepsucie catego zacieru bardzo tatwo.

Korespondencya.

Czystopol gub. kazanska w Rosyi dnia 6. pazdziernika 1893

W tych dniach wyszto z druku w Petersburgu sprawozdanie wszech-
rosyjskiego zjazdu witascicieli gorzeln, odbytego w Czerwcu 1892 roku
w Moskwie. Dzietko sktada sie z dwéch tomow (248 —— 484 str.), przed-
stawia doktadnie organizacye, protokoty, dzienniki zjazdu i odczyty miane
na zjezdzie.

W Marcu 1892 roku kilkunastu wtascicieli gorzeln, majac na wzgle-
dzie zty stan gorzelnictwa i utrudniony zbyt spirytusu, podali prosbe
do departamentu podatkow niestatych o zwotanie pierwszego wszechrosyj-
skiego zjazdu gorzelniczego. Na to otrzymali pozwolenie, aby zjazd odbyt
sie pod przewodnictwem dyrektora wyz wspomnianego departamentu Jermo-
}owa obecnie ministra dobr panstwa (vel rolnictwa) przyczem program wy-
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pracowato ministcryum skarbu. Rozestane zostaly zaproszenia na ow zjazd
do gorzeln catego panstwa. W czerwcu tegoz roku w Moskwie zebralo sie
337 przedstawicieli gorzelnictwB i handlu spirytusem z calego cesarstwa
rosyjskiego, kazda prowincya, niemal kazda gubernia, miata tam swego
przedstawiciela, jak rowniez kazda gatez przemystu gorzelniczego, gorzelnie
mate, duze, rolnicze, przemystowe, kartoflane, zbozowe, kukurydziane, melas-
sowe fruktowe. Kazdy starat sie broni¢ swego interesu, przez co debata
byty bardzo ozywione. W przeslicznej wstepnej mowie przewodniczacy zwrocit
uwage uczestnikow zjazdu, ze powinni mieC na uwadze interesa producen-
tow spirytusu, handlujacych i konsumentow oraz rzadu. Zarazem wyjasnit
jakie gorzelnictwo ma znaczenie dla rolnictwa i ogolnego dobrobytu paiistwm,
ze rzad stara sie zmniejszy¢ pijanstwo, ktore trapi nardd, gdyz tylko pra-
widtowe uzycie napojow spirytusowych moze by¢ pozyteczne, nawet dla samych
producentéw; ciggte zmniejszenie sie konsumeyi wodki w Rosyi mozna obja-
sni¢ biedotg narodu, ktéra sie powieksza (w r. 1881 na gtowe uzyto 34,
a w r. 1891 — 1/2 wiadra).

Program zostat podzielony na dwie czesci: ekonomiczng i techniczna.
Pierwszg wypetnity odczyty nastepujgace: o warunkach sprzedazy spirytusu
z gorzeln tak wewnatrz kraju jak 1 zagranice, o urzadzeniu kom-syonerstw'
w tym celu, gietd spirytusowych o sposobach otrzymywania doktadnych cen
spirytusowych na rynkach europejskich; o organizacyi kredytu na spirytus ;
urzadzeniu sktadow dla spirytusu rosyjskiego w portach zagranicznych;
0 nadprodukcyi spirytusu w Rosyi i Srodkach zaradczych przeciw niej;
0 organizacyi statystycznego biura dla zbierania \Madomosci o przemysle
gorzelniczem, handlu spirytusem i urodzaju kartofli; o wurzadzeniu spotek
akcyjnych dla oczyszczenia i eksportu spirytusu ; o miedzynarodowym rynku
haruburgskiem spirytusem, (odczyt miany przez urzednika skarbowego umy-
Slnie w tym celu delegowanego do Hamburga); o taryfach kolejowych i wo-
dnych; o walce produkcyi spirytusu zbozowego i kartoflanego z melassowym
1 fruktowym O wzajemnem ubezpieczeniu od ognia gorzeln. Wreszcie przed-
stawiono Kkilka projektow monopolu rzadowego woddczanego, wskutek czego
rzgd zdecydowat sie wprowadzi¢ takowy w rodzaju proby w 4. guberniach:
permskiej, samarskiej, orenburgskiej i1 ufimskiej od 1. stycznia 1894 r.
(a nie od 1. Lipca 1893 jak byto podane w ,,Goizelniku*) lecz i obecnie
odtozone jest wprowadzenie monopolu do 1. stycznia 1895 roku.

Przytem zjazd postanowit prosi¢ rzad o uregulowanie taryf kolejowych
I wodnych; aby koleje byly zaopatrzone w specyalne wagony — cysterny
dla przewozu spirytusu ; aby koleje bylty odpowiedzialne za prawidtowg do-
stawe spirytusu ; aby ministeryum skarbu zbadato rynki zagraniczne spiry-
tusowe, jak zostat zbadany hamburgski; oraz aby tez ministeryum zorgani-
zowato wzajemne towarzystwa ubezpieczen od ognia gorzeln (okazato sie, ze
prywatne towarzystwa asekuracyjne “maja dochodu od gorzeln rocznie 60°/0
od ptaconych premii). Jako przejscie od ekonomicznej czeSci zjazdu do
technicznej, byty rozpatrzone dwa referaty o szkole gorzelnianej 1 o wyda-
wnictwie gazety gorzelniczej, brak tych dwéch czynnikow7 w przemysle go-
rzelniczem wIRosyi. jest przyczyng tak nizkiego poziomu gorzelnictwa (na 2.144
gorzelanych kierownikow produkcyi jest tylko 144 majgcych wyksztatcenie
techniczne tak Srednie jak nizsze 1 wyzsze . Lecz niestety zjazd w tych
dwoch najwazniejszych rzeczach do zadnego stanowczego rezultatu nie przy-
szedt lecz pozostawit do decyzyi rzadu oddacC te projekta.



4

Techniczna cze$¢ zjazdu byla daleko biedniejsza, charakteru wiecej
ogoluego, prelegentami byli przewaznie urzednicy akcyzy. Wiecej zajmujgce
odczyty byly nastepujace :

1) O gatunkach kartofli najodpowiedniejszych dla gorzelnictwa, ich
kulturze. W tym odczycie prelegent podaje nowe gatunki kartorli Phobus
dajacy 10.590 niemieckich funtow krochmalu z hektara. Gloria 11.532,
tymczasem Jjak najwiecej rozpowszechnione w Rosyi. Dabery dajg 3.608
I cebulki 2.281 niem. funtow maczki z hektara, oraz zwr6cono uwage na
imperatora Richtera i Blaue Riesen. Lecz stanowczo powiedzieC jaki ga-
tunek jest najlepszy nie mozebne, gdyz to jest zaleznem od gruntu 1 klimatu,

2 ) Doswiadczenia pedzenia okowity z nowych materyatéw. W r. 1891.
0g6lnego nieurodzaju w Rosyi, probowali pedzenie gorzelni z réznych surro-
gatow. Z lebiody (Chenopodium viride), ktdérg ozime pola byly przepetnione,
robiono proby w 2 gorzelniach. Ziarna tej rosliny zawierajg wody 17.04%
popiotu 5.88 ciat azotowych, 15.75 ttuszczu, 6.05 widkna 17.58, maczki
I cukru 37.7%.

Zdawatoby sie, zZe wydatek spirytusu powinien by¢ des¢ znaczuy, tym-
czasem osiggnieto 16 stopni litr. Trallesa z kilgr. Po czeSci przyczyna tego
byta zta pora roku (Maj) i zte wurzadzenie gorzelni. Zacier studzony byt
na drewnianym Kilstoku przez 5 godzin. Ziarno lebiody, pozbawione tuski,
probowany przerabia¢ w postaci maki przez gotowanie w kadzi zaciernej
do 65 R. i w postaci ziarna przez gotowanie pod cisSnieniem 4 atmosfer
w ciagu 3% godzin, biorac w 2% razy wiecej wody jak ziarna wagowo.
Drozdze byty przygotowane z zielonego stodu (10°/0 od lebiody) 1 maki
zytniej (3%j. Ferment byt bardzo powolny, w dwie doby sie konczyt.
Cukru w kadzi fermentacyjnej byto 11— 14 Ballinga. Odfermentowanie
7—2.4 Bal. kwasu z poczatku fermentacyi 0 7—1.9 w przefermentowaryin
zacierze 2.2- 2.6 po Delbriicku. Jeszcze mniej zadawalniajgce rezultaty
otrzymano z tubinu, prawie nic spirytusu nie otrzymano, z jagod jarzebiny,
dzikich jabtek, burakow cukrowych 6 stopni litr. Tralles z kgr. Powyzsze
proby nie zjednaty sobie praktycznego zastosowania, zato w jednej z go-
rzeln kazanskiej guberni otrzymali do$¢ dobie rezultaty z zotedzi debowych
Przerobka zotedzi w tej gorzelni juz egzystuje od 5 lat i to w dosC zna-
cznej ilosci (w roku 1888/9 przerobiono .378 pudéw (pud 16 kligr) 1890/1
— 32.580 pud. 1891/2 - 126.000 1892 3 - 145.600 pudow). Miejscowy
kierownik gorzelni Scholtz starannie sie zajat tern i bardzo duzo pracowat
nad powiekszeniem wydatkéw spirytusu z zotedzi, poczatkowo otrzymywat
5° wiadrowycb stopni podtug Trallesa z puda (wiadro 12.3 litrow) obecnie
doszedt do 30°. W skutek tego podat prosbe o patent na pedzenie wodKki
z zotedzi z pomoca kwasow. Scholtz postepuje w nastepujacy sposéb. Zo-
tedzie suszy, przyczem one tracg 37—40% swej wagi, poézniej ich miele
na dosS¢ grubg make, tuska wierzchnia po czesSci miele sie, po czeSci zostaje
w kawatkach. Make zotedziowag gotuje w aparacie Hollenfreinda, ktory wy-
tozony jest otowiem wewnatrz, z wodg do ktorej dodane S04 pod cisSnie-
niem 312 atmosfer, kwasno$¢ zacieru 1 kubiczny centymetr podiug Del-
brucka, po ugotowaniu, ochtodzeniu, neutralizuje zacier do 0.3c'cm. kwasu
kreda i wapnem; nie cedzac, spuszcza do kadzi fermentacyjnej, gdzie robota
po wymieszaniu z drozdzami ma ciepta 18-20 R., cukru 12— 15 Ballinga
przy 5% wiadrach na 1 pud maki. Na 335 pudow maki zotedziowej Scholtz
bierze na drozdze 23 pudy stodu suchego zytniego i 12 pudow maki zytniej.
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Fermentacya zaczyna sie przez 6--8 godzin, w koncu drugiej doby stabnie,
zacier nagrzewa sie do 24 —25 R., wtenczas rozprowadzajg go wodg i po
uptywie 60 godzin od spuszczenia zacieru do kadzi, lukowy idzie na aparat
destylacyjny. Spirytus zotedziowy jest daleko czystszy niz kartoflany i zbo-
zowy, a kosztuje przy urodzaju zotedzi 1/2f- ,/3 ceny kartoflanego. Z kroch-
malu w Rosji po trochu pedza wodke juz od 1875 roku, lecz dotychczas
przemyst ten sie nie rozwinat.

O kwasie fluorowodorowym duzo byto mowy, lecz to nie jest dzi$ juz
nowoscig. Jako nowo$¢ moge podaC sposOb robienia drozdzy zupeinie bez
kwaszenia, a tylko z dodaniem HF1l. Doswiadczenia byty robione w techno-
logicznym instytucie w Petersburgu, w jednakowych warunkach zacier
z drozdzami zwyczajnemi dat 40 25° a z drozdzami z HF1. 45.05° spiry-
tusu.  Stodki zacier drozdzowy ochtodzony do 56 R z dodaniem 15 gr.
NH4 FI. na hektolitr stat w spokoju 12 godzin, pdézniej rozchtodzony i za-
dany macicznemi drozdzami. Zorawski.

Rozmaitosc¢ I

Pomnozenie organow techniczniej kontroli gorzelnianej.
Wskutek najwyzszego postanowienia z dnia 23. wrzesnia b. r. bedg oprocz
istniejgcych inspektorow i kontrotoréw gorzelnianych ustanowieni oficyatowie
gorzelniani z poborami X. klasy rangi, ktorzy w pierwszym rzedzie powo-
tani beda nadzorowac¢ te rafinerye spirytusu, Kktére sa uznane jako skilady
wolne. Wymogi potrzebne do uzyskania tej posady sg te same, jakie dla
inspektorow i kontrotoréw gorzeln z wyjatkiem przepisanego dla ostatnich
egzaminu. Oficyatowie gorzelniani beda mianowani statymi urzednikami do-
piero po jedno Ilub dwuletniej zadowalniajgcej stuzbie za kontraktem. Przy
mianowaniach kontrotorow gorzelnianych beda w pierwszym rzedzie uwzgle-
dniani stali oficyatowie gorzelniani, jezeli "przedtem 2z dobrym postepem
ztozyli przepisany dla kontrotoréw egzamin. Termin podan i blizsze warunki
wedle ogtoszonego w Nr. 260 Gazety Iwowskiej i w Nr. 317 Kurjera
Iwowskiego z dnia 15. listopada 1893 konkursu, jest do 7. grudnia b r.

Drozdze bez uzycia matecznikOw. Zaciorek drozdzowy robi sie
w hotowiczance, do ktérej sie daje 35— 40 litrow wody goracej na 59— 58° R.,
stodu zielonego dobrze zgniecionego 30 funtéw, a po dokitadnem przerobie-
nia masy przydaje sie do tego 100 litréw zaciern Swiezo zrobionego, na-
stepnie dogrzewa sie parg do 50° R Zaciorki te robi sie rano miedzy
8 — 9 godzing. WieczOor o godzinie 6 podgrzewa sie jeszcze raz zaciorki do
50 ° R. 1 pozostawia przez noc pod nakryciem. Drugiego dnia rano okoto
8 godziny dogrzewa sie znow zaciorki do 60° R., nastepnie ochtadza zaraz
do 23 -22° R

Teraz zamiast zadawa¢ matka, zadaje sie do hotowicy zratych drozdzy,
ktére witasnie wyrosty (16— 20 litrow), a po dwoch godzinach ochtadza sie
(po zarobieniu drozdzy) na 12— 12*5° R. | pozostawia w spokoju pod na-
kryciem do fermentacyi.

Nastepnego dnia rano okoto godziny 7 zagrzeja drozdze do 22—23° R,
stopien cukru, ktory byt przy zadaniu 20— 18°/0, bedzie 7 --5'7( B, wtedy
sq one zrate i odbiera sie z nich znow 16 —20 litrow dla zadania naste-
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pnych drozdzy, a z pozostatych robi sie podmiode. Gorzelnicy niektorzy
w Szlgsku pruskim robig takie drozdze i sga z rezultatow zadowoleni.

Francuski sad o koniaku. Wwedtug gazety ,N. W. Tgbl.“ przed-
tozyt deputowany Guillement izbie sejmowej imieniem komisyi podatkowej
sprawozdanie motywujace wniosek, by rzad francuski objat monopol rekty*
fikacyi alkoholn. Przez to nietylko wptyngtby do kas panstwowych caty
miliard, lecz zarazem potozytoby sie tame alkoholizmowi, ktérego skutki sag
zastraszajace. Guillement skonstatowat na podstawie analiz Dra JTereta, ze
alkoholizm nie tyle jest groznym z powodu iloSci spozytych spirytuozéw,
jak z powodu ich jakosci.

We Francyi fabrykuja bez watpienia wysmienite wodki, statystyka
jednak wykazuje, ze przeszto dziewieC dziesigtych wypitych wod”k jest fat-
szowanych przez drobny handel i szynkarzy.

Komisya brata proby do analizy z rozmaitych Ilokali, z najpodlejszej
knajpy z Barri¢re i z wykwintnej Cafe przy Bulwarach. RoOznica pochodzenia
nie odpowiadata roéznicy jakoSci. Wszystkie proby zostaty zaliczone do
,hiebezpiecznych4& albn ,,ztych#4 Z tera wszystkiem alkohol, ktory najtaniej
sprzedaja, nie jest do najgorszych zaliczony.

Analiza koniaku (,,Fine Champagne®), ktorego szklaneczke w bardzo
eleganckiej kawiarni po jednym franku sprzedajg, okazata, ze jest to ptyn
zaledwie mozliwy do picia i zafarbowayy kararaelem. Koniak, wziety do
proby z jednej z drugorzednych restauracyi, sktada sie z raieszauiny zwy-
ktego spirytusu z woda rzeczng, zafarbowanego karamelem 2z dodatkiem
pewnego rodzaju sosu, sporzgdzonego z olejkéw eterycznych 1 substaneyi
roslinnych. Pan Guillement skonstatowat, ze ten koniak jedynie jest znosSny !
Alkohol, jaki podawano w sklepach zwiedzanych przez komisye robotnikom
I furmanom, wzieto pod kategorye ,niebezpieczny4 Knajpy w okolicy placu
Maubert sprzedajg znow trunki z ostrym, palagcym smakiem, ktdre sg raie-
szaning denaturowanego spirytusu, karamelu, materyi roslinnych i metylow.
Jest to bardzo szkodliwe, lecz nie bardziej, jak pewne koniaki, Kktore
w wielkich zaktadach po 75 ctm. 1 1 frankowi szklaneczke podajg i1 to
w karafkach z etykietg stawnej firmy. Stowem wszystkie sznapsy sa fabry-
katy, nie majgce ani smaku, ani zapachu zwyktej dobrej wodki naturalnej.

O sktadnikach tych koniakéw podaje Heret, co nastepuje: Kolor jest
zwykle kararnel, a wniektdoryah probkach katechu !Smak i bukiet pochodza
prawdopodobnie z eterycznych wyciggow i substaneyi roslinnych.

W Belgii oprécz znacznej konsumcyi piwa, najulubienszym napojem
nizszych klas jest ,,Gen6oru wodka jatowcowa zwykie prosta fuzldéwka.
W roku 1850 byto w kraju tylko 53.097 szynkdéw, 1889 r. (ostatni spis
ludnos$ci) 185.036. Na 36 Belgijczykéw przypada jedna knajpa — 1 to
przewaznie wodczana.

Ile tez przepije taka mata gromadka 36 Belgijczykow? W przecieciu
wypija kazdy Belgijczyk rocznie 210 litrow piwa i 12 litrow alkoholu. Cena
76.66 frankow. Jedna familia suladajgca sie z pieciu osob, w tem troje
dzieci, spozywa Srednio 1.250 litrow piwa i 60 litrow czystego alkoholu
kosztuje to razem 382.25 frankéw. W Belgii wartos¢ konsumcyi piwa wy-
nosi 237 milionébw frankéw, a konsumcyi wodki 115 milionéw’

Tegoroczny sprzet ziemniakOw w Niemczech, Prusach i w Po-
znanskim jest dosy¢ pomysSlny. Plon jest o 10 do 20 procent lepszy od
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przesztego roku. W jednym majatku w W. Ksiestwie Poznanskim sprzat-
nieto z 650 morg zesztego roku 42.000 cetn., tego roku 48.000 cetn.
Najlepiej optacity sie w tym majatku gatunki Simson i Athene, gdyz
daty po 100 cetn. z morga, najgorzej Habery, ktére daiy po 55 cetn.
Zz morga pola.
Co do skrobii najwyzszy procent maja:

Simson . . . . 20—22 procentow
potem idg Athene . 19-00

Ks. Lippe . 18 - 18.4

Seed 18-18.5 >

Odin 18-20

Cebulki zo6tte 18 00

Imperatory 16 5— 19.5

Haber . . 15- 20

Szampiony . 16.4— 17.7

przytem wszystkiem bulwy sa duze i dorodne.

Fabryka maszyn firmy L. Zieleniewski w Krakowie zamierza wy-
stawiC na przysztorocznej wystawie Kkrajowej we Lwowie, jak sie dowiadu-
jemy, sze$¢ kottow parowych roznych systeméw, z ktérych dwa majg byc
w ruchu, cztery maszyDy parowe roznych systeméw, z ktorych takze pare
ma byC w ruchu, oprocz tego transmisye i Kilkadziesigt rdéznego systemu
pomp. wreszcie catg gorzelnie wzorowag ktéra ma by¢ w ruchu, bedzie to
podobno czwarta gorzelnia zgtoszona na wystawe Ilwowska - na razie dosyc.

Przeciw plesni w stoilzie dodajg piwowarzy wapna do pierwszej
wody w zalewie jeczmienia. Wedtug p. Maus nalezy najpierw jeczmieh prze-
znaczony do zalewu skropi¢ wodg i wyrobi¢ go topatkg dobrze. Nastepnie
da¢ wody do zalewmi tyle. by jeczmien mogt by¢ debrze plukany — i do
tej wody doda¢ Swiezo ugaszonego wapna. Wapno trzeba ugasi¢ w osobnym
naczyniu, liczac | klgr. na 100 klgr. jeczmienia i po ugaszeniu wlac¢ to
mleko wapienne do wody — potem zsypac jeczmien w wode. Po jednej go-
dzinie wypuszcza sie wode z jeczmienia i ptucze czystg wodag pare razy az
jeczmien nabierze naturalnego koloru.

Jest to bardzo pojedynczy sposob i tym panom kolegom, ktorym trudno
o dwusiarczan wapniowy a chcg przeciez uchroni¢ sie od pleSni — radzimy
sprobowac.

Napoj z boréwek. Hrabia Arnim Muskau, w ktérego lasach rocznie
zbierajg boréwrk za 20.000 marek i ktére dotagd zakupywali kupcy szcze-
cinscy, by je wyprawi¢ wodg do Bordeaux we Francyi, pod .Je w jednera
z pism niemieckich, ze zesziej jesieni kazat wyttoczy¢ 6.000 litrow moszczu
z tych jagod. Ho kazdych 100 klgr. moszczu dodano 15 Kklgr. cukru, a po
jednor. cznem odlezeniu zamienit sie ten moszcz w nap6j podobny do wina
czerwonego, bardzo smaczny. Koszta wyrobu tego napoju wynoszg okoto
20 fenigow (12 do 13 centdéw) za 1 lita, przeto jedng trzecig ceny prostej
waodki.

Hrabia Arnim poleca ten trunek, podobny do wina czerwonego,
zwtaszcza klasie robotniczej 5 pot litra tego napoju utrzymuje i wzmacnia
Sity.

Wyréb wodki w <*alicyi. W miesigcu wrzesniu 1893 byto w ru-
chu 43 gorzeln i wyrobiono 524.130 do wyrobu oznajmionych stopni alko-
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holu. Najwiecej gorzelh byto w ruchu w powiecie skarbowym brodzkim 12
I wyrobiono 133 656 stopni alkoholu, nastepnie zoétkiewskim 9 (106.600),
tarnopolskim 6 (92.900), brzezanskim 3 (34.600), czortkowskim 3 (54.700),
kotomyjskim 2 (26.598), krakowskim 2 (7.400, vrzeszowskim 2 (11.000j,
stanistawowskim 2 (43.840), Samborskim 1 (6 000), tarnowskim 1 (6.836).

Ceny spirytusu. Z koncem miesigca pazdziernika notowano naste-
pujace ceny:

Wieden: spirytus kontyngentowany surowy 184? zi.: Peszt: 1614 zi.:
Berlin: spirytus po nizszej stopie podatkowej (50 m.) 52*7 m; Paryz:
spirytus 35 8 frcs.,, wszystko za 10.000 litrowych procentéw, Odesa: za
100 trallesow wiadrowych 1 r. 35 kop. z odstawg do portu. Lwow : za

10.000 litr. proc. loco stacye kolejowe, gotowy 15 do 15 50 =zt, wua ter-
mina 13 do 13 50 zi.

Na cele Wystawy krajowe]

nadestali na rece Wgo Dra li. Wawnikiewicza w- Dublanach

Pp. Dzierwinski z Margdnya (Wegry) 3 z
Nikodemski Roman z Cborobrowa

HAA AAAAAI ac )
- Nadzwyezajny Kurs gorzelnictwa =

§*1 Krajowa Szkota gorzelnicza w Dublanach le
otwiera z dniem 5. grudnia oSm dni trwaC majacy
kurs gorzelniczy dla wiascicieli 1 kierownikéw go-
rzeln przeznaczony. Pierwszenstwo majg wiasciciele
gorzeln, cztonkowie Towarzystwa gorzelnikow pol- E
skich 1 byli uczniowie Szkoty gorzelniczej Liczba
uczestnikOw jest ograniczona. Zgtoszenia przyj-
muje 1 wyjasnien udziela podpisany kierownik
Szkoty

S
©ll

Dr. R. Waumikiewicz. | r



Poszukuje sie gorzelnika

kawalera, zdolnego, z kilkuletnig praktyka. Odpisy Swiadectw
uprasza sie nadesta¢ pod adresem: Zarzad dodr Hyzne,

p. Tyczyn.

Podania nkuwzglednione pozostang bez odpowiedzi.

T

J [ ROLNICZ

przyrzady do rektyfikowania spirytusu, kotty pa-
rowe, rezerw oary zelazne na spirytus, kadzie,
parniki, pompy, catkowite rzeznie, miedziane
| zelazne kotty do warzenia piwa, pompy piwne
| chtodniki, kadzie na brzeczke piwng, przy-
rzady ao chtodzenia piwa I maszyny parowe
urzgadza i dostarcza sumiennie | po najnizszych cenach

fabryka wyrobow metalowych

JANA OCHSN ERA

w Biate] koto Bielska (Oalicya).

k M 1 § § § S & S S S S § S

* Poszukuje sle pomocnika do gorzelni,

3gtos2enia przyjmuje 1). Stanezykiew iez w uikulineaeli.

W ymaganem jest odpis Swiadectw.

< Nieuwzglednione zgtoszenia zostang bez odpowiedzi.
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URZADZENIE GORZELNI PAROWYCH. — #

Kotty parowe wszelkiego rodzaju.
Machiny parowe.
Ptuczki do ziemniakow z przyrzadem do oddzie- [y
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e lania kamieni. m4

) Aparaty Henzego do gotowania i rozdrabniania
ziemniakow. &

Kadzie zacierne z przyrzadem rurkowym do chto-
o dzenia zacieru i exhaustorem. i*4
-~ Gniotowniki do zielonego 1 suszonego stodu. e
r£\  Pompy do zacieru. 734
> .. Pompy parowe do zasilania aparatu destyla- Gl
i cyjnego. 14
A 1 Pompy do zimnej wody. wrg
“®! przewody ruchu, jakoto: waly przewodowe, to- 74
ﬁlég zyska, pasowe kregi, kota zebate 1 t. d. A
»<j\> 14
r'*°i d olecenie. 4
fygj Gorzelnia moja w Lackiej Woli juz jest w ruchu, kadz tl4

}£;J; zacierna z chtodnicg i mieszadtem i pamik na kartofle, dosta- ;)§4
A g wione z fabryki Urbanowski, Romocki i Ska w Poznaniu, £2
iunguja Ku memu zupetnemu zadowoleniu. ’

_ | 1A
¥ Przemysl dnia 12. stycznia 1893. Iy
H Dr. Franciszek Sas Dolinski &

adwokat krajowy. 10—12
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Ti Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzgdem St. Baylego,



