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Wychodzi raz na miesigc w objetosci jednego arkusza.
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rocznie 3 marek.

Nalezytos¢ prz%8yta¢ najdogodniej za przekazom

pocztowym pod adresem Drukarni ludowej. Rekopisy zwraca sie tylko ua wyrazne zgdanie

fliseraty zamieszcza sie za optatg 10 ct. za
wiersz drobuym drukiem.

W DAWCA 1 ZA RKDAKCYI!I' QIAM)WIEIXIALNY : St. [)AYLI.

JaKiego czasu wymaga prawidiowa fermeutacya zacieru?

Zdawatoby sie, ze przy obecnej optacie podatku ,od wyrobu*®
pytanie takie nawet miejsca mie¢ nie powinno — 1 ze tak, jak
przy dawniejszej ustawie z r. 1SO5, a zwitaszcza z r 187b stara-
liSmy sie przez skracanie fermentu jak najlepiej wyzyskac¢ opta-
cong przestrzen naczyn fermentacyjnych, tak znowu teraz odwro-
tnie bedziemy sie starali przez zaprowadzenie dtugiej fermentacyi
dane materyaty surowe jak najdoktadniej wyzyskac.

A jednak, minio nawet dOwodow nietylko 2z teoryi, ale
I z praktyki, ze tytku 72 godzinng fermentacyg jest mozebnem
najwyzszy — jaki dotychczas jest tylko mozliwy — wydatek spi-
rytusu osiggng¢, widzimy u nas wszelkiego rodzaju jakie$S pot-
krotkie fermentacye, gdyz na 36, 30, 24, a nawet na 18 godzin
obliczone, mniej juz na 48 godzin, a jak najmniej na 72 godzin,
chociaz wszyscy dobrze o tern wiemy, ze przy dawniejsze] 6 go-
dzinnej fermentacyi juz wydatki 50 odsetek spirytusu nazywaty
sie bardzo dobrymi, tak jak obecnie przy fermentacyi 72 godzin-
nej sg dobrymi 60 odsetek.

>»ie jest tu naszem zadaniem badaC i rozbiera¢ przyczyne
tej niecheci do diugich fermentdéw, ale natomiast pragniemy od-
powiedzieC na wynikajgce z powyzszego twierdzenia pytanie:
zkad powstaje ta roznica w wydatkach i dlaczego dla osiggniecia
tych 6o odsetek koniecznie potrzebnym jest czas 72 godzin? Oto6z
postaramy sie to w krotkoSci wyjasnic i w tym celu uprzytomnimy
sobie przebieg catej fermentacyi, a mianowicie:
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Przy fermentacyi zacieru dostrzegamy trzy gtowne okresy
fermentu, a to: ferment rozpoczynajacy, ferment gtdwny i ferment
koncowy. Kazdy zas z tych trzech okreséw fermentu przeprowa-
dza wtasciwy sobie proces chemiczny i tak :

W okresie pierwszym rozmnazajg sie drozdze przy czescio-
wem tylko tworzeniu sie alkoholu ; w okresie drugim zamieniaja
te drozdze caty do fermentu zdolny cukier (maltoze) na alkohol
I kwas weglowy; a w okresie trzecim odbywa sie najprzéd prze-
miana roznych gatunkow dekstryn, jako cukru do fermentacyi
niezdolnego, na cukier do fermentacyi zdolny, czydi maltoze, po-
czern dopiero nastepuje sfermentowanie i zamiana tychze na
alkohol.

Okres pierwszy 1 drugi nie przedstawia dla gorzelnika za-
dnych trudnosci, ani tez nie wymaga gruntownej znajomosci rze-
czy, albowiem, jezeli tylko ilos¢ i jakosSC drozdzy jest mniej wie-
cej odpowiedng, to ferment odbyt7a sie dosy¢ normalnie i tern
szybciej, o ile temperatura ustawienia jest wyzszg. Ferment taki
jest typem fermentu krotkiego i wydaje o tyle tylko ponad 50
odsetek, o ile po przejsciu tych dwoch okresow jeszcze czasu
przy sprzyjajacych cokolwiek warunkach na ferment&cye koncowg
pozostato.

Chcac atoli wyzyska¢ nalezycie dane surowe materyaty
| osiggnaC tern samem jak najwiekszy wydatek spirytusu, powin-
nismy do tego dazy¢, aby witasnie ta koncowa fermentacya od-
bywata sie nie jako przypadkowy i czesciowy dodatek do dwdch
pierwszych okresow, ale sama dla siebie, prawidtowo 1 w zupet-
nosci. Z analiz chemikow bowiem wiemy, ze w najlepiej przyrza-
dzonym zacierze znajduje sie na 100 czesci cukru, ktére nam cu-
kromierz wskazuje, ledwie tylko 80% cukru do fermentacyi Wprost

przydatnego, a 20% to dekstryny, czyli skrobia w mniejszym
lub wiekszym stopniu rozklejona, ktore to, jako takie sg do roz-
ktadu na alkohol wcale nieprzydatne 1 dopiero przez zamiane

tychze na maltoze moga one by¢ w zupetnosci wyzyskane.

Warunkami dla spowodowania spokojnej 1 czyste] fermenta-
cyi, atern samem dla doktadnego wyzyskania catej ilosci dekstryn
sg . dobry iczysty stod, dobrze przyrzadzony zacier, zdrowe i silne
drozdze, a wreszcie pilne unikanie wysokiej temperatury (25 do
20° R.) przy ogrzewaniu sie zacieru podczas fermentacyi. Cel ten
da sie jedynie tylko przez ustawienie zacieru przy niskiej tempe-
raturze osiggnacC, a ta to witasnie niska temperatura powoduje
ferment dtugi.
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Wyposrodkowang w praktyce temperaturg ustawiania zacie-
row dla fermentacyi 3 dniowej i1 o 17—18° cukru, jakie u nas
bywaja przysposabiane, jest 10—12° R., a zacier taki ogrzewa sie
zwykle o n " Rv przeto tez najwyzsza jego cieptota nie przekra-
cza 21—23° Rv przy Kktorej to temperaturze nie ma jeszcze obawy
0 tworzenie sie obcych kwasow, zwtaszcza jezeli drozdze sg silne
1 zdrowe.

W tych to wiec, a nieuniknionych dla prawidtowej fermen-
tacyi warunkach okres pierwszy fermentacyi trwa w regule 30
godzin, okres drugi 12 godzin, a okres trzeci takze 30 godzin, —
wiec razem, jak to juz kilkakrotnie nadmieniono, prawidtowa fer-
mentacya wymaga koniecznie 72 godzin czasu.

O ile czas do fermentacyi zastosowany na wysokoS$SC wy-
datkow spirytusu wptywa, to dowiemy sie z nastepujgcego zesta-
wienia, ktore jakkolwiek nie mozna nazwacC zupetnie doktadnem,
gdyz na wysoko$¢ wydatkow po czeSci takze i inne czynniki
badz to ujemnie, bgdz to dodatnio wptywajg, to jednak nie od-
biega ono znacznie od rzeczywistych wynikow, co nam praktyka
w zupetnosci stwierdza, i tak;

Jezeli przy fermentacyi 6 godzinnej jest 50 odsetek
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czyli, iz przy kazdych 6 godzinach dtuzsze] fermentacyi przybywa
0*9, t. j. prawie | odsetka spirytusu.

tej podstawie mozemy obliczy¢ roznice w dochodach go-
rzelni dla kazdego czasu fermentacyi | towarzyszgacych temuz wy-
datkom spirytusu, a mianowicie, jezeli przyjmiemy wartosSc spiry-
tusu 15 ct. za litr, to dojdziemy do wyniku, ze gorzelnia traci
dziennie tyle razy po 15 ct., ile hektolitrow spirytusu wyrabia
I o ile krotszy ferment od fermentu 3 dniowego prowadzi. Wiec
przy fermentacyi |8 godzinnej i prawie 4 odsetkach rdznicy wy-
nosi ta strata przez kampanie 6 miesieczng w gorzelni 4 hektoli-

*



trowej 432 fr., a w gorzelni 7 hl. 756 fr.; za$ przy fermentacyi
24 godzinnej i 7 odsetkach réznicy 750 resp. 1.323 fr.!

Doliczywszy do tych cyfr jeszcze znaczne zaoszczedzenie
kosztow manipulacyi, jak: opatu, Swiatta, robotnikow 1 t p. przy
dobrze urzadzonej gorzelni, to sie przekonamy, ze kazdy naktad
na urzadzenie gorzelni postepowej i dla 3 dniowej fermentacyi
w krotkim czasie dobrze sie optaci.

Lecz i najlepiej urzadzona gorzblnia bedzie chromac¢ i nie
znajdzie swego rachunku, jezeli na jej czele nie stanie wyksztat-
cony 1 z zamitowaniem swemu zawodowi oddajacy sie gorzelnik.
Takich gorzelnikow nie jest u nas brak, lecz bytoby do zyczenia
pewnego rodzaju zachecenie tychze ze strony wtascicieli gorzeln
do tern energiczniejszego starania sie o ,dobre wydatki¥d przez
wyznaczenie pewnej tantyemy od nadwyzki ponad ustalong norme
wydatkow, jak to w Niemczech i innych krajach z bardzo dobrym
skutkiem sie praktykuje, a kazdy gorzelnik 2z tern wiekszem za-
jeciem bedzie Sledzit wszelkie postepy — chocCby tylko dla po-
prawienia swego bytu, przyezem witasciciel przez podniesienie
dochodow" z gorzelni gtownie na tern zyska, a przemyst gorzel-

niany nabierze u nas wiecej, jak dotad, wartosci i znaczenia.
Antoni Arnik.

[ owarzystio maltozy

O zastosowaniu kwasu fluorowodorowego w gorzelni wiele
pisano w ostatnich czasach, kwestya ta zajmuje nas gorzelnikow,
gdyz jezeli dziatanie tego srodka antyseptycznego w odpowiednich
warunkach ma by¢ korzystnem pa przebieg fermentacyi zacierow,
to 1 jakieS koszta za nabycie patentu moznaby poniesc, potrzeba
jednak wpierw wiedzie¢, jakich wtasciwie korzySci spodziewacC sig
mozna.

Tu i owdzie robione proby nie wykazaty pozytywnych wy-
nikow gtownie dlatego, ze byty moze dorywczo i niewtasciwie
robione, Ilub tez zachodzity takie warunki, ze kwas fluorowodo-
rowy nie dziatat odpowiednio. O pozytecznoSci zastosowania
kwasu fluorowodorowego w gorzelni nie mozemy przeto zadnego
sagdu wydac, zwitaszcza, gdy dalsze proby byty dotad utrudnione,
skoro dyrekeya Towarzystwa maltozy zabronita, opierajgc sie na
swych patentach, wszelkich prob bez jej wiedzy i zezwolenia.

Obecnie, gdy dyrekeya Towarzystwa maltozy ustanowita
swego reprezentanta na Austrye z siedzibg w Wiedniu, powstata



znOw moznoS¢ robienia prob, gdyz reprezentant p. C. Rosenzweig
sam do tego zacheca, zezwalajac przy podpisaniu zastrzegajacej
sie deklaracyi na czterotygodniowy okres préby, po ktdérej mozna
dowolnie nabyc¢ patent lub nie.

Z podobng propozycya udat sie rowniez do mnie p. Rosen-
zweig, z czego skorzystatem, umowiwszy sie na zezwolenie trzech-
miesiecznych préb, gdyz zdaniem mojein trzeba mim raz sta-
nowczo oceni¢ wartos¢ kwasu fluorowodorowego w gorzelni, a nie
spuszczaC sie na relacye zagraniczne, ani innych, 1 potem stoso-
wnie do korzysci, gdyby- sie jakie wykazaty, probowac rokowania
z dyrekcyg Towarzystwa maltozy o nabycie licencyi w ten spo-
sob, ze : ,Towarzystwo gorzelnikow polskich*® nabytoby licencye
zbiorowo dla wszystkich cztonkow, ktérzyby sie w porozumieniu
z witascicielami gorzeln na to zdecydowali. Sgdzac, ze cata sprawa
zastosowania kwasu fluorowodorowego w naszych gorzelniach wy-
jasni sie najlepiej, jezeli doktadne proby odbeda sie u jednego
z cztonkow Towarzystwa i to przez diuzszy czas, umowitem sie
z p. Rosenzweigem, ze o wynikach prob, ktore sie w gorzelni
w Siebieczowie rozpoczety 20. marca i trwac bedg do 20 czerwca,
ogtosze szczegbtowe sprawozdanie w naszym organie, a na tego-
rocznym Zjezdzie we Lwowie, na Ktory zaprosimy reprezentanta
Towarzystwa maltozy 1 gdzie calg sprawe wyczerpujagco omo-
wimy — moze by¢ — ze zrobimy uktad o nabycie zbiorowej li-
cencyi dla ,Towarzystwa gorzelnikOw polskicha#

Siebieczow dnia 7. kwietnia 1894.
Kazimierz J)ordymki

0 mechanicznem studzeniu zaclerow.

Rozpruwa odczytana na zebianiu Wydziatu gorzelniczego w Poznaniu
dnia 28. lutego 1894.

Opracowat
Pie kuck.

z Obrowa.

Wysokie wydatki z oclonej przestrzeni, czyli racyonalne
przerabianie zacierow gestych osiggng¢ da sie tylko w tych go-
rzelniach, gdzie przez zaprowadzenie wezownic dowolnie mozna
regulowac¢ temperature podczas procesu fermentacyi, a wyjatko-
wemi sg dzisiaj gorzelnie, w Kktdérych wezownice nie bytyby za-
prowadzone. W ostatnich dwoch latach korzysci wynikajgce zza-
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prowadzenia wezownic studzacych starano sie powiekszyC przez
zaprowadzenie wezownic ruchomych, czyli takowych, ktoremi za-
cier mozna tak studzi¢, jak i miesza¢c. Jak wiadomo, wskutek
fermentacyi wytwarza sie obok innych produktow takze kwas
weglany. Produkt ten w zacierze sie znajdujac, niepozadanym jest
z dwoch przyczyn, mianowicie.: ze wytwarzajagc sie w fermen-
tujacym zacierze, wtenczas dopiero wydobyC sie moze, gdy na-
gromadzi go sie w tej ilosci, iz naprezeniem swojem przebic
zdota mase gestego zacieru, podniostszy go wprzod o kilkanascie
centymetrow i wywotuje tem samem potrzebe pozostawienia
znaczniejszej wolnej przestrzeni tak zwanego steigeraumu, a po-
wtore, ze kwas weglany, jako taki, jest trucizng dla drozdzy. Te
dwa przymioty kwasu weglanego narazaja gorzelnika na dwie
straty. Pozostawienie znaczniejszej wolnej przestrzeni nie dozwala
wyzyska¢ optacanego cta, kwas zasS weglany w tym stosunku,
o ile za wiele w zacierze niepotrzebnie sie znajduje, przeszkadza
drozdzom w ich dziatalnosci, a tem samem obniza wyzyskanie
zatartych produktéw. Utrzymanie "zacieru fermentujgcego w regu-
larnym ruchu, a tem samem wydobywanie wytworzonego kwasu
weglanego chroni od wymienionych strat. Technika gorzelnicza
poznawszy potrzebe, starata i stara sie jej zaradzi¢c. | mamy dzisiaj
caty szereg polecanych w tym kierunku aparatow. Podzielic
mozna wszystkie na trzy grupy:

1) wezownice ruchome wprawiane w ruch maszyng parowag ;

2) wezownice zwyczajne nie poruszajace sie w popaczeniu
Z osobnem mieszadtem wodag w ruch wprowadzanem ;

3) wezownice ruchome poruszane woda do studzenia uzywansg.

Do pierwszego nalezy urzadzenie Hessego z Marzdorfu.
W lokalu fermentacyjnym umieszczony jest wat transmisyjny
Z maszynga parowag potaczony, u ktorego przymocowane sg ra-
miona nad kadziami wystajgce. Do tych ramion przyczepia sie
wezownice, a w razie potrzeby utrzymuje sie Pikowe w ruchu juz
to bez puszczania przez nie wody, tylko w tym celu, aby zacier
mieszaty 1 przez to wydobywanie sie kwasu weglanego utatwiaty,
juz to z przechodzaca przez nie wodg, aby 1 mieszaty | tempera-
ture regulowaty. Tego rodzaju wezownice ruchome odpowiadatyby
celowi, gdyby mozna maszyne mieC bezustannie dzien i noc w ru-
chu. Ze nie jest to mozliwem, trzeba pomaga¢ sobie zastosowa-
niem odpowiednich temperatur, cel wiec osiggniety jest tylko do
pewnego stopnia. Drugg wazng bardzo ujemng strong tego urzg-
dzenia jest znaczny bardzo koszt. Za patent bierze Ilesse 100 m.
od gorzelni. Urzadzenie transmisyi i1 t d. w niektorych gorzel-
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niach do 800 m. kosztowato, a dochodzi jeszcze wartoS¢ mi.edzia
nych wezownic; wszystko wiec razem zliczone stanowi urzadzenie
bardzo kosztowne.

Do tej grupy naleza chtodnice ruchoma Kosera, zastuzonego
kolegi gorzelnika, lecz ze | one zalezne sg od maszyny parowej,
wiec te same, co u poprzednich, wady.

Do chtodnic zwyczajnych nieporuszanych wcale dotaczyli
mieszadta Greulich 1 Granzow. Na tranemisyi sporzadzonej z lek-
kiej rury gazowej ¢4 calowej, na krawedzi kadzi srubg do kazdo-
razowego uzycia przymocowanej, a tak umieszczonej, iz s/4jej dtu-
gosci nad kadzig sie unosi, a V4 zewnatrz kadzi wystaje, umie-
szczajg oni z matemi zmianami w konstrukcyi na krotszej czesci
poza kadzig koto =z kieszeniami, mogace by¢ woda w ruch pu-
szczone, a na drugiej ponad kadzig sie unoszacej noze, ktore wraz
Z poruszajacg sie transmisyg poruszane zacier przecinajag | wydo-
bywanie sie kwasu weglanego powodujg. Zaletg tej] kombinacyi
chtodnicy zwyczajnej z osobnym przyrzagdem jest to, iz niezaleznem
jest poruszanie zacieru od maszyny parowej i tanios¢c. Chtodnica
miedziana kosztuje okoto 80 m., aparat mieszajacy przez kowala
miejscowego sporzadzony nie wiecej jak 20 tu. Nie poleca sie
jednak zaprowadzenia tej] kombinacyi aparatow po pierwsze, iz
potrzebujg wiele wody, a po drugie, iz zacier tylko w gornej
warstwie jest przecinany, a dotem mieszania nie ma zadnego.
Mozna tu powiedziecC: tanie, lecz niewiele warte.

Najpraktyczniejszymi co do zasady konstrukcyi sg chtodnice
wprawiane w ruch wodg do studzenia uzywang. Zasada odpowia-
dajaca celowi, lecz rozmaitos¢ w konstrukcyi polecanych apara-
tow tak wielka, iz ostroznym trzeba by¢ w wyborze. Majac w tej
grupie wybieracC, uprzytomnijmy sobie wymagane warunki. Apa-
rat powinien odpowiada¢ celowi, a wiec wywotaC jak najener-
giczniejszy ruch w fermentujacym zacierze, powinien bycC jak naj-
prostszej konstrukcyi, aby nie podlegat reperacyom, powinien
mato zuzywac¢ wody, a wreszcie byc jak najtanszym. Upowazniony
do sprawienia ruchomej wezownicy zasiegatem informacyi o0 roz-
maitych tego rodzaju aparatach. Konstrukcya Wailanda wyda-
wata mi sie skombinowang. Wezownica ruchoma Genga na illu-
stracyi tak sie przedstawia skombinowcCing, iz odstraszy kazdego
praktyka nietylko konstrukcya, lecz i wysokosScig ceny, ktodrej
mozna sie domysle¢. Aparat llornunga, jak sie zdaje, wiele dla
wadliwe] konstrukcyi wymaga wody do poruszania, a mechanicy
Geyer i Klich w aparatach konstrukcyg wielce do siebie podobnych
postugujg sie pewng iloscig wentyli i tancuszkéw, budzacych po-



— 160 —

dojrzenie, ze mogg one wypowiedzieC w uzywaniu postuszenstwo
a przy tem muszg byC nietanie. Dowiedziawszy sie, ze gorzelnia
pewna sprowadza wezownice ruchomag iluebla, sprowadzitem ry-
sunki 1 kosztorysy i1 bytbym sie na wybranie jej zdecydowat,
gdyz, jak sie dowiaduje, mato zuzywa wody i funkcyonuje zado-
walniajgco, lecz w ostatniej prawie chwili dowiedziatem sie o kon-
strukcyi ruchomej wezownicy Conrada i Dahlego z Szamotut i tej
przyznatem pierwszenstwo, a to z nastepujacych przyczyn. We-
zownica Conrada 1 Dahlego jest najprostsze] konstrukcyi. Na ze-
laznych kleszczach, ktore kowal miejscowy zrobi¢ moze, spoczy\va
transmisya z rury zelaznej okoto 114 cala Srednicy, na jednym
koncu kurek do wypuszczania wody, na d-iugim poza kadz wy-
stajagcym dwa balansowe ramiona jednometrowe z matemi naczy-
niami do wody. W Srodku tej rury ramieniowej .kulka metalowa
ztimykajgca otwor do tego naczynia, ktore na dole sie zmijduje.
U rury zelaznej transmisyjnej wezownica koncowemi otworami
z nig potaczona, a ku srodkotyi kadzi sie zwieszajagca. Dwa Kku-
reczki doprowadzajagce wode albo do rury transmisyjnej, jezeli
chodzi o mieszanie tylko, albo do wezownicy, jezeli zacier ma
by¢ studzonym, — otu wszystek materyat. Uzywanie, jak naste-
puje. Do kadzi napetnionej o5—6 ctm. wyzej jak zwykle wstawia
sie wezownice i gdy zacier wznosi¢ sie zaczyna, puszcza sie wode
nie przez wezownice, lecz przez rure transmisyjng. Woda, docho-
dzac do naczyn zbiornikowych, wywotuje ruch wahadtowy wezo-
wnicy, ktora zacier przecinajac, powoduje wydobywanie sie kwasu
weglanego z zacieru i przez to nie pozwala, aby zacier wylewat
sie z kadzi, tfdy zacier zagrzeje sie na 22° R. i gwattowna fer-
mentacya gtéwncCi nastaje, zachodzi potrzeba i energiczniejszego
ruchu 1 studzenia; puszcza sie teraz wode przez wezownice. Rucll
wahadtowy ten sam, woda w wiekszej dopuszczana ilosci do 15
ruchow w minucie powoduje, wskutek czego i ruch zacieru ener-
giczny 1 studzenie zupetnie normalne. IlosC spot”~zebowanej wody
bardzo mata. Na jeden ruch wahadtowy wystarcza 1—il/2 litra
wody. W gorzelni w Niegolewie, gdzie wode do gorzelni dowozic
trzeba, mozliwem jest przy jednym rezerwoarze okoto 3.000 litr.
zawierajagcym utrzymac wezownice te przez noc catg wruchu ce-
lem mieszania, a za dnia tak diugo, jak tego studzenie wymaga.
Aparat Conrada polecic moge, poniewaz odpowiada celowi, dalej
poniewaz jest tatwym w uzyciu i mato potrzebuje wody, a poleca
on sie sam tanig ceng, bo kosztuje okoto 60 m., zaleznie od roz-
miaru kadzi.
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Zwroci¢c uwage na potrzebe zaprowadzenia wezownic rucho-
mych i poleciC wyprébowang przez siebie konstrukcye uwazatem
sobie za mity kolezenski obowigzek, mianowicie z tego powodu,
iz o0 ulepszeniach w tym kierunku nie ma jeszcze wzmianki ani
w dziele Maerkera, ani w innych o wyrobie spirytusu traktujga-
cych podrecznikach.

K orespondoncya.

Opis gorzelni w wschodniej Rosji 1 postepowania technicznego w niej

Gorzelnia Szumbutska jest jedng =z najstarszych winokuren w Rosyi,
zbudowang byta w potowie XVIII w. dla przerébki dziennej 2.000 pudow
maki. Z biegiem czasu byta duzo razy przebudowywang i zmniejszang™ pod-
czas ostatniej przerdobki w r. 1880 zostata przemieniong na parowg, przy
czem postawiono 2 parniki Henzego po 250 pudéw kartofli zawierajace
przy 2.000 wiadrowyck kadziach fermentacyjnych. Lecz panliki staty do$é
dtugo nieuzywane, kartoflowe gorzelnictwo nie mogto sie w danej miejsco-
wosci zaaklimatyzowaC z przyczyny, ze nie umiano obchodzi¢ sie z uprawg
tej rosliny, a gorzelnia przerabiata wytacznie magke. Dopiero przed 5 laty,
wskutek zmiany administracji majatku, zaczeto uzywra¢ parniki dla gotowa-
nia zyta i1 czesci kartofli, obecnie juz trzecig kampanie przerabiamy wy-
tacznie Kkartofle, wskutek czego mamy spirjtus 35 - 40% tanszy od innych
gor/eln przerabiajgcych zyto. Nie chcac przemienia¢ kadzg fermentacyjnych
dla jednego zacieru, gotujemy dwa razy parniki, to jest dwa oddzielne za-
ciery spuszczamy do jednej kadzi fermentacyjnej. Pierwsza potowa spuszcza
sie wraz z catg iloscig drozdzy, a potem dolewa sie druga potowe, rowno
wymieszujac catg zawarto$¢ kadzi. Drozdze przygotowujg sie w drewmianej
kadee zaciernej z mechanicznem mieszadtem i znujkg parowag dla gotowania
ciasta. W tym roku na drozdze bierzemy 25 puddéw stodu, oraz 3 pudy
maki (z zacieru gtownego do zacierku drozdzowego w Rosyi prawo akcyzue
bra¢ zabrania, chociaz wkrotce ten paragraf ustawy akcyznej bedzie zmie-
niony), Doparza sie zaciorek do 52° R., po6zniej cukruje sie przez 2 go-
dziny 1 znow' doparza sie do 53I' R., schtadza do 45° i spuszcza do drcz-
dzarki, gdzie kwasnieje przez 18 godzin przy 42 —40° R., ktora to tem-
peratura podtrzymuje sie zapomocg rurki parowej. Gdy okaze sie dosta-
teczna ilo$¢ kwasu (2.2kub. ctm ), zaciorek sie podgrzewa do60° i schia-
dza zmijka miedziang do2l1”, przy tejtemperaturze wlewa sie matke
| jeszcze docbtadza sie do [131/2(). Drozdze zadane zawierajg 18 % cukru,
dojrzewaja przy 22:/2° R. 77i>% Bal., 2*2 kwasu przez 1S1/2— 19 godzin.
Matki odbieramy % czeSci catej ilosci drozdzy, podmiody troche wiecej,
jak matki (%)m Z podintodg drozdze stojg 1 L— 1% godziny, przyczem
nagrzewajg sie z 22% —2312° R.

Kartofle zawierajace 18% maczki parujg sie | ¥*—112 godziny przy
cisnieniu 3 atmosfer, nie liczac S$ciekania  wody ptodowej iczasu, przez
ktory cisnienie podnosi sie do 3 atm. Lierwszy parnik oproznia sie powoli,
przestrzegajac temperature 44— 45° R., dopiero pod koniec drugiego par-



nika temperatura podnosi sie do 51° R. I po wypuszczeniu wszystkich kar-
tofli zlewa sie reszta mleka stodowego (*,3), wskutek czego zacier schtadza
sie do 48 —49° R. i przy tej temperaturze pozostaje przez 1 godzine dla
scukrowama. Chtodzenie odFWwa sie na drewnianym Kkilsztoku, bardzo zle
urzadzonym i postawionym w miejscu mato przewiewneni. Zeby skrécié¢ czas,
dodaje sie od 20° R. 16d do zacieru. Schiodzony zacier spuszcza sie zapomoca
ztobu drewnianego (innej komunikacyi d!a roboty tak kwasnej, jak 1 stodkiej
w gorzelni me ma) do kadkarni. Kadz ustawia sie na ID/sO & (pierwsza
potowra na 12° druga w 6 godzin pdzniej schodzi, tak ze przez ten czas
robota zagrzewa sie z 12 na 13° R) Cukru po k mpletnenr ustawieniu
kadzi 18°/0 Ba!l., kwasu 06 —0 8 stopnia W fermentujacym zacierze tem-
peratura podnosi sie przez 12 godzin po zupelnem ustawieniu kadzi do
13°, przez 24 godzin do 20", przez 36 do 25 ' przez 48 spada do 24' R.
W 56 godzin idzie na destylacye. Dojrzaty zacier ma cukru T5 —2(/0 Bali.,
kwasu 0 8—1°. Proba na dyastaze okazuje dostateczng ilo$¢ stodu. Fer-
mentacya jest prawidtowa, wirujgca, lekko podnoszac sie, lecz zbyt wcze-
Snie sie konczy 1 -w ogoéle koncowy okres bardzo slaby. Aparat destyla-
cyjny. ciagty, jednokolumnowy daje spirytus do$¢ czysty 93°0 Trallesa
Stodownia dosC obszerna, z podtoga cementowa, Kkadzie zalewne drewniane.
Ziarno (wytacznie zyto) moknie 20 godzin przy temperaturze wody 4 - 5° R.
Temperatura zrostowni 7", najwyzsza temperatura w sztuce 14" R. Przerabia
sie stéd w pierwszy dzien raz na dobe, a pdzniej 2 razy. polewajac kazdy
raz wodga, procz ostatnich owdch dni. Pod koniec gtownego fermentu silny
zapach H,,S. X.

Nowy Sposob wirobn iroiozy prasowanie!.

Dotychczasowy sposob wyrobu drozdzy prasowanych pota-
czony jest, jak wiadomo, z wyrobem okowity, materyaty surowe
muszg wiec tak byC¢ przyrzadzane, aby tak samo potrzebne wa
runki dla tworzenia drozdz}', jak i dla wydajnosci alkoholu, rowno-
czeSnie I w odpowiedniej mierze posiadaCc mogty.

Ten witasnie potaczony wyrdb tych dwoch ostatecznych pro-
duktow sprawia, ze tytku kosztem jednego produktu uzyska¢ mo-
zna drugi, — to tez tylko kosztem czesci spirytusu produkuje sie
drozdze.

Z powodu atoli, ze urodukeya drozdzy musi sie odbywac
przez caty rok, bez wzgledu na rentownosc¢ gorzelni, ktdéra to —
zwtaszcza w miesigcach letnich — bardzo na tem cierpi, a nadto
wyrob ten musi by¢ w pewnych okresach czasu, mianowicie przed
swietami tak znacznie powiekszony, ze fabrykant wigkszej takiej
gorzelni bywa nieraz zmuszony troche gtebiej, jak zwykle, do
worka z krochmalem siegng¢; to wszystko jest przyczyng, dla
ktorej rolnicze gorzelnie z przyznanego im, lecz zarazem ograni-
czonego przez ustawe gorzelniang prawa wyrobu drozdzy bez na-
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razenia sie na widoczno juz z gory straty korzystac nie moga.
To tez nie bedzie dla nas obojetng opatentowana ostatniemi
czasy we wszystkich znaczniejszych panstwach przez iC. Sclila-
genhausera 1 J. Blumera z Nowego Yorku metoda wyrobu
drozdzy prasowanych niezaleznie od wyrobu spiry-
tusu 1 potaczenia takowego natomiast z fabrykacya krochmalu,
czem uzyska¢ mozna zarazem odpowiednie warunki do wyrobienia
zupetnie czystych 1 silnych drozdzy prasowanych.

Nadmieniony wynalazek wyklucza zupetnie robienie zacie-
row i cukrowanie ich, t j. rozktadanie komodrek skrobiowych za-
pomocag dyastazy, lecz do wyrobu drozdzy zuzywa tylko znajdu-
jace sie w surowych produktach, a w wodzie pzzy zwyktej tem-
peraturze rozpuszczalne sktadniki, jak cukier, dekstryne i wszelkie
ciata azotowe, podczas gdy skrobia w catoSci i nienaruszong po-
zostaje.

Nowe to postepowanie przeprowadza sie w ten sposob, ze
~materyaty skrobie zawierajgce" zostajg w rozdrobnionym lub na-
wet w nierozdrobnionym (?) stanie, w dwoch lub trzech czesciach
wody czystej, lub zawierajacej mate ilosci kwasow albo alkaliow
przez pewien przecigg czasu wytugowane

Przy zastosowaniu kwasow lub alkaliow, ktore na ekstraha-
cye lepiej dziatac maja, anizeli woda czysta, radzg wynalazcy
uwazac¢, aby skrobia nie zostata przez nie naruszong, a zatem
nalezy sie takze i wyzszej temperatury wystrzegac¢, a dopuszczalna
najwyzsza cieptota roztworu nie powinna przekraczac 40° R.
Najwtasciwszy do tego stupien ma by¢ 12—14° R.

Przez doktadne wytugowanie danego rnateryatu otrzymuje
sie z tegoz wyciagg cukru, dekstryny i ciat azotowych, jako skta-
dnikow w odpowiednim zupetnie stosunku do wyrobu drozdzy
potrzebnych, ktore to sktadniki, jako tez i ciezar gatunkowy ptynu
sg zaleznymi od jakosSci uzytego na ten cel rnateryatu, od ilosci
wody, a takze od temperatury i diugosci czasu do dziatania prze-
Znaczonego.

Najodpowiedniejszg dla fermentacyi ma by¢ koncentracya
o 1.020 do 1.040 ciezaru gatunkowego.

Otrzymany tym sposobem wycigg zawiera jednak wiele pil-
sni i grzybkow obcego fermentu, ktore to nietylko, izby na fer-
mentacye drozdzewag szkodliwie wptywaty, lecz | ostateczny pro-
dukt, t. j. drozdze, bytby tymi obcymi, kwasami zanieczyszczony,
przeto w celu wyniszczenia takowych nalezy ten ptyn przed pod-
daniem go fermentacyi w otwartem naczyniu przez czas dtuzszy
wolno gotowacC i przy temperaturze 80° R. utrzymywac.
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Wyzsza temperatura nie jest wskazang, albowiem utworzytby
sie wskutek takowej trudny do odfermentowania sktadnik, a mia-
nowicie karamel.

Ptyn ten po przegotowaniu staje sie metnym, gdyz wszelkie
znajdujgce sie w nim ciata biatkowate zostaty Sciete i takowe
staty sie nierozpuszczalnemi, — otoz dla oddzielenia tych statych
czesci potrzeba ptyn ten przez odpowiednie sita przecedzic.

Tak przyrzadzong brzeczke (wyciagg) poddaje sie fermenta-
cyi, a to bez zadnego poprzedniego cukrowania jej zapomoca
dyastazy. Odpowiednig jest tu temperatura 2|° R.; a korzystnym
jest ciagte mechaniczne mieszanie tego ptynu podczas catej fer-
mentacyi.

Po uptywie 8 do 12 godzin fermentaeya jest ukonczona,
brzeczka oddziela sie od drozdzy, a z temi manipuluje sie dalej
jak zwykle, t. j. wyptukuje sie je i ostatecznie prasuje. Drozdze
z tak przyrzgdzonego wyciggu uzyskane majg byC zupetnie czyste
| silne, a iloS¢ ich zawistg jest oczywisScie od koncentracyi tegoz.

Poniewaz przy ferinentacyi tej brzeczki powstaje takze tro-
che alkoholu z nadmienionych matych ilosci cukru i dekstryny
wytworzonego, przeto tenze moze byc oddestylowany, — chociaz
uwaza go sie tutaj jako produkt uboczny i matego znaczenia. Po-
zostata po destylacyi ,braha®, podobniez jak i wyz okreslone po-
zostatosci z przecedzenia wyciggu, moga byC jako karma dla by-
dta spotrzebowane.

To jest krotki opis tego patentowanego pomystu, a posiada
on te niewatpliwg zalete, ze wyrob drozdzy oddziela zupetnie od
wyrobu okowity. Przy zastosowaniu wiec tej metody nie musia-
noby dla uzyskania niewielkiej stosunkowo ilosci druzdzy wielkie
masy okowity wyrabiac, lecz fabryka taka drozdzy mogtaby
z wiekszag anizeli dotad korzyscia z krochmalarnig by¢é potaczona.
Te bowiem sktadniki, ktore w krochmalami bezuzytecznie odcho-
dzg, a co najwyzej bezposrednio jako materyat nawozowy uzy-
wane zostaja, te witasnie sktadniki moznaby zuzytkowa¢ na wyrdob
drozdzy, a nawzajem skrobie, ktoérej taka fabryka drozdzy wcale
nie potrzebuje, te znow wytacznie tylko zuzywa krochmalarnia.

Po skresleniu wszelkich zalet tego nowego wynalazku, wy-
pada nam sie teraz ze stanowiska fachowego zastanowic, czy wy-
nalazek ten afnerykanski i do naszych stosunkow nadacC sie moze,
a wzglednie, jakie to surowe produkty rozumiejg wynalazcy pod
ogolnem mianem materyaty skrobie zawierajgce“? czy tylko
zboze albo 1 kukurudze, czy tez takze i kartofle ?
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Ze wszystkiego atoli, co o tym pomysle wiemy i co tu 0 nim
powiedziano, nale/y nam sadzi¢, ze tu jest mowa tylko w ogole
0 zbozu, co sie przewaznie tylko do zyta, a wtasciwie do psze-
nicy odnosi¢ moze, na Kktérych to przerobkach na krochmal
1 drozdze Amerykanie przy tamtejszych niskich cenach tych su-
rowych produktéow mog” mie¢ swoOj dobry rachunek, my zasS przy
tutejszych warunkach nigdy bysmy go nie osiagneli.

U nas bowiem najtanszym i na podobne przerobki najodpo-
wiedniejszym produktem sa tylko kartofle, a watpi¢ sobie pozwa-
lamy. czy takowe dadzg sie rowniez tak tatwo jtik zboza z czeSci
drozdzodajnych wytugowac. Przytern kartofle zawierajg tych ciat
azotowych bardzo mato, a i te potrzebaby jeszcze wielkg iloscig
wody rozcienczyc¢, aby zamierzony cel ,wytugowania“ o0siggnac,
co pociggnetoby =za sobg nietylko potrzebe bardzo wielkich na-
czyn i1 dos¢ kosztowna manipulacye, ale co najwazniejsza, wyma-
ganej koncentracyi i potrzebnego stosunku ciat azotowych i cukru
do prawidtowego tworzenia sie drozdzy wcale by nie osiagnieto.

Przyzna¢ jednakowoz winnismy, ze wynalazek ten jest
w o0goéle tak waznym, iz zastuguje bardzo na blizsze dochodzenia
tak w teoryi, jako tez i w praktyce, albowiem gdyby tenze dat
sie tak dobrze =zastosowac¢ i do kartofle), jak on sie dla zboza
swietnie zapowiada, to natenczas przybytby nam jeszcze jeden
I to korzystny gospodarczy przemyst, t J. kroch ma larnie
z wyrobem drozdzy potagczone. K. II.

R e e e n 7y 4

Gorzelnik i piwowar doskonaty, czyli sztuka pedzenia wodki i likwo-
row tudziez warzenia piwa podiug najnowszych odkryciow w fizyce, chemii
I technologii wydana przez A. Piatkowskiego w Krakowie 18u9.

Oto tytut dzieta, ktore sie dostato w posiadanie naszego Towarzy-
stwa. Ciekawe z niektorych wzgledow, pozwole sobie dlatego poda¢ do pu-
blicznej wiadomosci w krotkim streszczeniu cze$¢ jej pierwszg, traktujagca
0 gorzelnictwie Daje nam ksigzka omawiana <oskouaty obraz &wczesnego
stanu gorzelnictwa w naszym Kkraju. Autor jej A. Pigtkowski przypisuje
dzieto swe niejakiemu panu Wincentemu de Schaff, a zaczyna dedykacye
temi stowy: ,OSmielam sie to dzieto Panu i Dobrodziejowi inemu przypi-
sa¢c nie w innym celu, tylko abym publicznie ztozyt dowod nieograniczonego
uszanowania, z ktorem dla Pana jestem, a ktéore Ci kazdy prawdziwy pa-
tryota z catego serca odda®“. Z catego traktowania rzeczy w tej ksigzce
wida¢, ze autor jej jest praktykiem w zawodzie gorzelniczym; jest, przytem
cztowiekiem teoretycznie wyksztatconym, zna rdéwniez oOwczesng literature
lachowg niemiecka, gdyz przytacza dzieta, ktore mu stuzyty przy uktadaniu

tego podrecznika.
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Uktad czesci pierwszej traktujacej o ,sztuce pedzenia wodki" jest
bardzo zreczny i moze smiato stana¢ obok uktadu dzieta Maerckera, po-
wiem nawet, ze pod pewnymi wzgledami go przewyzsza.

Dzieli autor czesC pierwszg na wstep i pie¢ rozdziatow, t. j. :

. O fermentacyi winnej.

II. O budowlach i sprzetach potrzebnych do pedzenia wodki
11 O paliwie.

IV. O materyataoh potrzebnych do pedzenia wadki.

V. O robieniu wodki.

Jak widzimy, uktad w gtownych zarysach bardzo dobry.

Na wstepie poprzedza catg techn logie wiadomosciami o wodce w ogole,
jakotez o rozmaitych jej gatunkach. Derinicya ciata nazywanego wodka,
c yli gorzatlkg przedstawia sie u Pigtkowskiego jak nastepuje: ,Wodka
jest to ciek zmieszany z czastek spirytusowych, wodnych i kwasnych, otrzy-
muje go sie przez fermentacye i dcstylacye produktow roslinnych, majacych
w sobie cukier i makeM Dalsze paragrafy wstepu omawiajg napoje spiry-
tusowe, jak arak, rum, tafrie, woddke cukrowg, koniak czyli wodke francu-
skg, wodke wisniowg, wodke burakowg, wodke zbozowg 1 wodke ziemnia-
kow”. Porzadek przestrzegany w opisywaniu wiasnosci wodek stosuje sie do
jakosci smaku tyctize napojowr. [ tak ,wodka ziemniakcwa", moéwi Pigtko
wski, .jest najgorsza ze wszystkich gatunkow wodki, bo rzadko, aby sie
w gareu ziemniaki n e przypality. Jaki kolosalny postep w naszych cza-
sach, dzi$ pijemy kartoflanke jako koniak francuski!

Rozdziat pierwszy zaczyna wyliczaniem pierwiastkbw chemicznych.
Omawia tu pierwiastki takie jak cieploczyn (ealoricum) i Swiattoczyn (lu-
micum;; oczywiscie stosuje sie tu zupeinie do stanu Owczesnej wiedzy che-
micznej. Po takiem wyliczeniu i omoOwieniu pierwiastkow wytuszcza nam, co
nalezy rozumie¢ pod fermentacya w ogoéle. ,,Ciata zwierzece i roslinne, he
dac w pewnym stopniu woda zalane", pisze, ,znaj ujac sie w cieple od 10
do 20 stopni Reuumura i przytem majac wolng komunikacye / powietrzem,
doznajg wielkiej odmiany w swym wewnetrznym sktadzie. RoOwnowaga po
winowactWa miedzy elementami ciat organicznych 1 miedzy wodg catkiem
ustaie; elementu mniej lub wiecej odmieniajg swo0j skiad (!?), bo albo po
czesci uchodzg z cieploczynem w postaci powietrza, albo tez kwasoczyn
z powietrza atmosferycznego przyciggaja i robig sie innemi c:alami Ten do-
browolny rozktad ciat organicznych i i li nowe potaczenie sig w insze ciato
nazywa sie fermentacyg. Ta jest trojaka: fermeutaeya winna, ktora wydaje
spirytus, kwasna, ktéra wydaje kwas octowy, zgnita, ktéra wydaje am-
monium “.

Z powyzszego mozna sie przekonac, jak batamutne pojecia o fermen-
tacyi wowczas miano Zna dobrze réznorodnosS¢ fernientacyj, co do produ-
ktow tyctize w jednym wypadku sie nie Inyli, mianowicie przy fermentacyi
winnej. Omawia nastepnie sposob wzbudzania fermentacyi, a to przez doda-
wanie drozdzy. Rozumie sie, iz 6wczesnem pojeciem o drozdzach nie mozna
sie zachwycacC, lecz nic zapominajmy, iz byt to poczatek naszych Jz siej
szych wiadomosci. Po wyliczeniu sktadnikow drozdzy, jak woda, gaz we
gtowy, kwas octowy, kwas jableczny, spirytus, ekstrakt, klej, cukier klejo-
waty 1 klejster, dowodzi autor, ze ze wszystkich przytoczonych sktadnikow
tylko ,klejster” fermentacye winng wywota¢ moze. Zna rowniez ukwaszanie



dr.zdzy, mowi bowiem, ze klejster wprawdzie >am wzbudza fermentacye, ale
ta nie jest dosy¢C mocng i dopiero zmieszany z kwasem rosSlinnym wzbudza
fermentacje jak najzywsza; omawia dalej takie ciata, ktére fermentacyi ule-
gajag 1 j>rodukta tejz¢, t. j. spirytus i1 kwas vieg’owy. W tym rozdziale
poSwieca tez dwa paragrafy omawianiu alkokolometra i termometru, dodajac
przy koncu, ze instrumentu te powinne sie w kazdej gorzelni znajdowac,
widocznie zatem nie wiele gorzelnh posiadato wowczas te instrumentu.

Rozdziat drugi poSwiecony jest budowie gorzelni i1 sprzetom gorzel-
nianym. Poprzestane na prostem ich wyliczeniu tylko. Pojedyncze ubikacye
w gorzelni sg wedlug autora nastepujgce: Stodownia, suszarnia i izba, gdzie
stata kotlina, czyli piec garcowy ; tam tez znajdywaty sie kadzie. Ze sprze-
tow wylicza: garniec (dzisiejszy kociot parowy), konduktor czyli pokrywa
tragbiasta (opisuje: ,podobnie jak retorta lub jak rog na proclT). Chtodni-
kow (oziebiatrrikéw dzisiejszych) zna juz kilka konstrukcyj, takich nawet,
ktére wezownicy nie posiadajg Zaciernica jest zamknietg, w niej sie zacie-
ranie 1 zupetne odfermentowanie odbywato. Konew spustna, beczki na
wodke, nabijaczka (rynna dla spuszczania roboty do garnca), niecki, nalewka
(czerpak dzisiejszy\ rynny do wody, wioseiko i pociosek, drgzek (do mie-
szania roboty w garncu w poczatku ogrzewania), skrobacz, precik do konwi
spustnej (dzisiejszy karbnik). to b}o wszystko. Jak widzimy, urzadzenie
wcale nie grzeszace wielkg rozmaitoScig

Jezeli uwzglednimy z jednej strony to, zc dzisiejsze pokolenie wiasci-
cieli gorzelh u nas jest od owych czaséw dopiero trzecie, a z drugiej nasze
potozenie poliryczne. a wskutek tego i1 ekonomiczne w wieku biezagcym, nie
zdziwi nas to wcale, ze przemyst, badz co badz stary u nas 1 wcale po-
kazny co do ilosci przerabianych produktéw, stosunkowo do tego przemystu
w innych krajach tak mato sie rozwingt i ze dzis jeszcze mamy gorzelnie
w Galicyi potrzebujgce kosza Wareckiego.

Rozdziat trzeci poSwieca autor paliwu, jak drzewu, torfowi i weglu
kamiennemu. Tu sie tez dowiadujemy ze zajmywano sie torfem jako mate-
ryakm opatowym juz w oagych czasach; wskazuje nam autor d/ielo Hempla
drukowane w Lublinie r. 1802 pod tytutem: ,Nowe praktyczne opisanie
torfu 1 jego uzycia, z figurami®*,

W rozdziale czwartym, traktujacym o matcryatach surowych do pe-
dzenia u dki potrzebnych, omawia wode, zboza (jak zyto, pszenice, jecz-
mien, owies, tatarke, groch, ktérego uzywano tylko jako dodatku do innych
zb6z 1 kukurudze), surogaty (?) (jak kasztany dzikie, zotedzie, jabtka polne
I gruszki, czeremcha wisnia ptasia, jarzab dziki, brodawnik mleczowy, dy-
nia beczkowata, wyttoczyny winogronowe i owoce takie, jak porzeczki,
agrest, maliny i t. d., ktére to owoce ,wydajg wodke przednig¥. Wkoncu
]>odaje ziemniaki i buraki cukrowe Nie zapomniat tez o anyzu. Az piec
paragrafow posSwieca przy koncu tego rozdziatu drozdzom. Podaje nam tu
autor wynalazce najlepszego sposobu hodowania drozdzy \W gorzelni samej
Jest nim niejaki Westrumb (aptekarz), ktdéry ogtosit sposéb wyrobu drozdzy

w pracy drukowanej w Hannowerze w r. 1796 pod tytutem: ,liemerkuu-
gen und Yorschlage fiir Brandweinbrenner * Przytocze wywod Pietkowskiego
dostownie: ,Drozdze szpuntowe (piwowarskie) sg niemal drogie i niekiedy

dostac ich zawsze nic mozna. Wiemy za$ z doswiadczenia, ze klajster zitga-
czony z kwasem rosSlinnym jest czescig wzbudzajgcg fermentacye winng,
przeto mozna bardzo tatwo robi¢ drozdze sztuczne, nazwane u nas pospolicie



— 168 -

chmielnica lab hotowica. Pomiedzy wszystkiemi roSlinami do tego najzda-
tniejszemi znaleziono make ze stodu pszenicznego powietrzem suszonego,
miatko zmeltego i przesianego. Najlepszy sposéb robienia chinielnicy jest
podtug nastepujgcego przepisu pana Westruuiba. Do 12 potkorcowycli kadek
roboty wzigsé¢ 10 funtow jak najmielszej maki stodu pszenicznego i zamie-
szaC ja z pieciu kwartami wody zimnej na geste ciasto. Dwa funty chmielu
lub 4 tuty bobrku (bobrek trojlistny) .nalac 0 garcami wody wrzacej, przy-
kry¢ wiekiem pasujgcem przynajmniej przez godzine, potem dopiero wolno
gotowaé przez kwadrans, nieustannie mieszajac i przecedzi¢ wrzace do ciasta
zrobionego, wszystko dobrze wymiesza¢ i wychtodzi¢ do 18° R. w lecie,
a do 23” R. w zimie, tak ochtodzonemu gaszczowi zadaC !/s garca drozdzy
piwnych szpuntowych wymieszac¢, lekko przykry¢ i aby wyrobito, postawic
w cieple pomiedzy 14 i 20” R Wteuczas, gdy drozdze najtezej robia,
trzeba ich do kazdej kadki powiewaé po 2 lub 3 kwarty, zostawiwszy wprzod
z nich 11/2 garca na zadame nastepujacej chinielnicy. bo tylko pierwszy raz
uzywa sie drozdzy piwnych szpuntowych'd Dalej przytacza autor: ,.Tau
Ilermbstadt méwi : ,*Drozdze pana Westrumba sg najlepsze ze wszystkich
sztucznych 1 tak przednie, jak same szpantowe **. Z tego ustepu widacC, ze
juz przed rokiem 1796 znanym byt wyrdb sztucznych drozdzy w gorzelni
samej. Btednem jest zatem przez Maerckera (Spiritusfabr. V. Aufl. str. 481)
przytoczone domniemanie, ze wynalazcg drozdzy sztucznych jest Gumhinnor
albo Pistoryusz Roéwniez biednem jest doniesienie F. Stehna w Budapeszcie,
ze aptekarz Dr. Westrumb jest tym wynalazcg, Westrumb ulepszyt tylko
istniejacy juz sposob wyrobu drozdzy. Wkoncu mylng jest tez wiadomosc¢
przez Maerckera podana, iz Westrumb drozdze swoje nie rozmnazat przez
odbieranie matki, lecz przez zadawanie holowicy drozdzami zbieranemi z po-
wierzchni zacieru fermentujgcego

Rozdziat piaty, najobszerniejszy ze wszystkich, poSwieca autor prak-
tyce. Tu dowiadujemy sie, ze wtedy juz przyjeta byta norma przy stodo-
waniu, azeby ped liScieniowy nie wyksztatcat sie ponad 34 diugosci ziarna.
Znamiona dobrego stodu, Kktore dzis jeszcze znaczenie maja, byty juz wow-
czas znane ; nie Swiadczy to jednak koniecznie o tein, ze technika wyrobu
stodu w gorzelni juz wowczas byta doskonatg, lecz moze wiecej o tcm. ze
my do niedawna (konkurs tow. ,Yereiif der d. Spiritusf.“ zr. 18h2 i 1893)
operacye te w gorzelni dos¢ po macoszemu traktowali i teoretycznemi ba-
daniami w tym kierunku mato sie zajmowali. O opisie sporzadzania zacieru
nie wiele mozna powiedzie¢; omawia tu autor tylko zbozowe zaciery, kar-
toflanke widocznie mato wtedy wyrabiano. Naucza autor dalej nalezycie od-
pedza¢ wodke z zacieru i rozgatunkowuje produkta destylacyi na wyskok,
messowke, szumoOwke i1 niedochodek. Sporzadzanie zacierow z materyatow
mniej uzywanych, pomiedzy innemi z kartofli, omawia autor pokrotce tylko,
a koniec swej pracy posSwieca braze, czyli wywarom.

Czytelnikéw ciekawych blizszych szczegotéw odsytam do dzieta sa-
mego, czyta go sie z przyjemnosScig, a po przeczytaniu ma sie to przekona-
nie. ze po takim poczatku u nas w r. 1809, nie gorszym jak w Niemczech
w tym samym czasie, do podniesienia przemystu gorzelnianego w naszym
kraju bardzo a bardzo mato zrobiono. ol
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Z wycieczki naukowe) do gorzelni w Podhorcach.

Jako bioracy udziat w wycieczce szkoty gorzelniczej Dublan-
skiej, odbytej w dniu 15. marca b. r., ktorej przewodniczyt dy-
rektor tejze szkoty p profesor Dr. Roman Wawnikiewicz, mam
zamiar opisaC tutaj urzadzenie tej gorzelni i techniczne postepo-
wanie, jakie zastaliSmy, tamze. Gorzelnie w Podhorcach obok
Stryja przeistoczyt i przebudowat wtasciciel p. Julian baron Bru-
nicki prawie zupetnie do nowa, wybrawszy urzadzenie i system
Paukscha, idac jako rolnik postepowy za porada Dyrekcyi szkoty
gorzelniczej w Dublanach i Towarzystwa gorzelnikow polskich,
CO z uznaniem podnieS¢ musze, bo przez to nietylko sam nie do-
znat zawodu, lecz dat przyktad, ze kto ma zamiar budowaC go-
rzelnie nown, a odpowiadajgcg ze wszystkiem dzisiejszemu poste-
powi, dobrze zrobi dla siebie i dla kraju, jezeli poradzi sie ludzi
fachowych.

Fabryka Paukscha urzadzita juz u nas kilkanascie gorzeln
I z kazdym rokiem mozna zauwazy¢ coraz lepsze wydoskonalenie
| zastosowanie urzadzen do tutejszych stosunkéw. Gorzelnie p.
Juliana br. Brunickiego w Podhorcach, oraz p. Bronistawa SKki-
bniewskiego w Illiboce, ktérag rowniez niedawno zwiedzitem,
mozna zaliczy¢ do najlepszych, jakie Pauksch dotad urzadzit.
Przykro to przychodzi wywyzszaC zagraniczne fabryki, a o kra-
jowych nie wspomnieC, lecz niestety, dopdki nie powstanie
w kraju fabryka kotlarska zajmujaca sie wytgcznie budowag
wszystkich aparatow gorzelnianych ujeta w pewien praktyczny
system, rownie dobry jak Paukscha, nie mozna nikomu radzic

oddawania budowy i urzadzenia catego, — gdy sie rozchodzi
0 nowg gorzelnig, ktorn ma odpowiadaC w zupetnosci dzisiejszym
wymogom postepu, — pierwszej lepszej pracowni kotlarskiej lub

fabryce maszyn.

Przechodzac do opisania gorzelni w Podhorcach, to jest ona
7 hektolitrowa z aparatem odpedowym do ciggtej destylacyi.
Aparat ten zabiera stosunkowo bardzo mato miejsca, gdyz ko-
lumna zacierowa ma Srednice okoto 70 clm. przy wysokosSci 5 m.,
zas kolumna lutrowa ma Srednicy okoto 50 ctm. i 7 m. wysokosci.
Deflegmator z wezownicg, przez ktorg sie ogrzewa przechodzacy
zaeier, znajduje sie powyzej aparatu. Samo wykonanie tego apa-
ratu jest tak znakomite, ze mozna sie nim zachwycac, jak rowniez
pompa automatyczng, dostarczajgcg zacier sfermentowany do ko
lumny. Odped 700—800 Ilitrow spirytusu o tegosSci 95° tr. trwa
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od 7. rano do 3. popotudnia, a odby wa sit* parg zwrotng maszyny.
Zauwazytem, bedac kilka godzin przy odp- (lzie, ze twierdzenie
jakoby kierownik gorzelni aparatu ciggtego na krok odstapic nie
mogt, jest mylne, albowiem sg przy nim tak doskonate automa-
tyczne przyrzady wskazujgce przebieg* destylacyi, ze trzebaby
dtuzszej nieobecnosSci i nieuwagi, by jakas nieprawidtowos$SC na-
stapita.

W izbie aparatowej umieszczona jest zacCiernia, maszyna pa-
rowa o sile 15 koni, gniotownik do stodu i wszystkie pompy,
wszystko pod reka dogodnie urzadzone Zaciernie Paukscha znane
sg jako najlepsze, to tez i tutaj jest ona wysmienitg, oproécz Hasz
karbowanych dodat Paukseli jeszcze wezownice o 7 zwojach, po-
stagpit wiec 1 tu w wydoskonaleniu, otrzymawszy przez to wielkag
powierzchnie oziebiajagcg, przytern wezownica zacierni, Ktorag
I praktyczni gorzelnicy przektadajg nad wszelkie flesze, — ma
zalete tatwego czyszczenia |1 tatwe] reperacyil.

W czasie naszej bytnosci widzieliSmy przebieg parowania,
zacierania, a potem chtodzenia zacieru kukurudzianego, przy.cz.ecn
wszystkie aparaty funkcjonowaty wysSmienicie i<.eszte lokali ma
bardzo dobre rozmieszczenie, zwilaszcza* stodownia, ktorg tutaj,
jak rowniez 1 w wspomnianej gorzelni Wgo p. Skibniewskiego
umiesz zono w suterenach, a wiec zgodnie do zasad dobrej sto
downi.

Gdy sie obejdzie wszystkie lokale takiej gorzelni, to z za-
dowolnieniem widzimy wszystko wykonczone az do najmniejszych
szczeg6tow, nie zapomniano tam o0 niczem, co do catosSci byto
potrzebne i to jest zastugg fabryki.

Gorzelnia w Podhorcach zacierata w czasie naszej bytnosci
w trzech zacierach 21 g kukurudzy (Swiezej) i1 220 klgr. jeczmie-
nia w formte stodu zielonego, Wydatek wedtug zapiskdw wynosit
770 litrow spirytusu na eg --¢5°/{

W tym samym budynku znajduje sie olejarnia obstugiwana
maszyng parowa z gorzelni,

W kancelaryi kierownika gorzelni, ktéorym jest p. Franciszek
Guniewicz, uczen szkoty gorzelniczej, urzadzit wtitasciciel labora-
toryum wraz z bardzo dobrym mikroskopem do badania drozdzy,
g*orzelnia wiec w Podhoreaeh ma wszystko, co tylko zyczy¢ so-
bie moze gorzelnik.

Wny Julian br. Bruni ki dat pierwszy moze pr/yklad, ze
gorzelnie urzadzong przez Paukscha powierzyt tutejszemu gorzel-
nikowi, ktéry ku jego zadowolnieniu pracuje, a nie Sciggat przy-
bysza, gdyz wiedziat, gdzie sie ma uda¢ ogorzelnika, bo przeciez
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fatszywem jest mniemanie witascicieli gorzeln P.iukschowskich,
ktore stanowczo odeprzeC musze, ze nasi gorzilnicy nie potrafig
doglagda¢ ich kotitow i maszyn, lub pedzi¢ na ciggtym aparacie.
Do nich moznaby ])Owiedzie¢ : Czyz nie ma Towarzystwa gorzel-
nikow polskich, a miedzy niemi zdolnych Iludzi? Czy nie ma
Szkoty gorzelniczej ? Szukajcie a znajdziecie.

W Siebieczowie dnia i. kwietnia 1894.

K. HordynsM.

Rozmaitosci,

Zupetnie ezysty spirytus wprost z destylacji zacieru. 0 wy-
nalazku cztonka Towarzystwa naszego p. Jenika donosi jedno z zagranicz-
nych pism fachowych technicznych nastepujgco: Wynalazek p. Antoniego
Jenika w Skalacie w Galicyi ochroniony patentem polega witasciwie na kon-
strukcji deflegmatora, ktory przy zupeinie spokojnej destylacyi, przy bardzo
niskim cisnieniu pary i malem spotrzebowamu wody oziebiajgcej daje zu-
petnie czysty wysokostopniowy spirytus (94— 96,)0) wolny od aldehydow —
wprost z zacieru.

Wedtug sprawozdania Heiinanna i Spétki w Oppeln polega cale urzadze-
nie deflegmatora gtownie na tem, ze woda ochtadzajgca przeptywa ptaskimi
pochytymi kanatami w formie wezownicy spiralnej urzgdzonymi, miedzy tymi
za§ przewodami wody Kkrazg w przeciwnym kierunku pary spirytusowa,
przez co powrstaje racy oualne oziebianie, gdyz para oziebiajagc sie sto-
pniowo, styka sie z czem raz zimniejszymi kanatami wodnymi. Oprocz tego
sg urzadzone osobne przewody na ciezsze skroplone fuzle, przez co naste-
puje zupetne ich wydzielenie i odtgczenie od alkoholu.

Kadzi fermentacyjnych nie nalezy przez lato trzymaé napetnio-
nych woda. Robig to niektorzy, by sie kadzie nie porozsychaty i me pokre-
city. W jednej gorzelni w Szlgsku trzymano tak wode cate lato. Gdy sie
kampania rozpoczeta, wydatki byty zte, rowniez i odrobienie. Dopiero, gdy
przerwano ruch, wysuszono i wypalono kadzie, wydatki przyszty do normal e
nego stanu. Powodem tego sg prawdopodobnie grzybki plesni i mikroorga-
nizméw, ktore sie w porach drzewa zagniezdzity.

Lepiej jest wiec kadzie suche zostawié, wywapniwszy je zaraz po
ukonczeniu kampanii.

Proha mnozenia. Mato moze jest znany bardzo pojedynczy sposéb
przekonania sie, czy mnozenie wielkich cyfr zostato zrobione bez btedu.
Przypusémy, ze kazano nam pomnozy¢ sume 237.324 przez 7.539, to otrzy-
mamy iloczy 1 1.789,185 636, Chcac sie teraz przekonaé, czy nie popetni-
liSmy btedu, dodajemy cyfry stanowigce mnozng, wiec 23 7—3—2-|-4 — 21,
dodajemy teraz cyfry otrzymanej sumy 2-+-1 i bedziemy mieli jedna
cyfre = 3. To samo robimy z cyframi mnoznika: 7 -J-5-f-3-f-9 24,
cyfry te dodane do siebie dajg 2 -J- 4 = 6. Teraz mnozymy 3 przez6— 18,
a cyfry te dodane do siebie dajg 9.

Owoz jezeli mnozenie zrobione byto dobrze, to suma cyfr iloczynu
zredukowana do jednej cyfry musi da¢ rowniez 9.
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Drugi przyktad: Wydano do wolnego sktadu z gorzelni 12.245 litréw
spirytusu mocnego na 88 9°,) mocnego, zatem 12.245 X ~8 9 — 1,088.580*5
litrowych procentéw absol. alkoholu.

Suma cyfr mnoznej wynosi 14 = 5, suma cyfr mnoznika wynosi
25= 7i 5X ' — 75 (3 +-5) = 8. Suma itoczynu wynosi 35 (3 -f- 5) = 8.
Dla p. gorzelnikow znajomo$S¢ tego prébnego rachunkn jest bardzo
pozyteczng. Wtasnie w gorzelniach przy obliczeniach spirytusu 1 obrachun-

kach urzedowych napotykamy mnozenia dlugiemi szeregami cyfr, a za
powstate omyitki jesteSmy odpowiedzialni.

Reforma podatku spirytusowego. Czytamy w , Pester Lloydzie":
,Jak sie dowiadujemy, miedzy austryackim i wegierskim ministrem skarbu
nastagpito porozumienie co do bardzo waznej zmiany w ustawie gorzelnianej.
Mianowieie osiggnie sie przez to, ze kazde panstwo otrzyma dla siebie ten
dochdéd z podatku, jaki fakt)cznie wyniesie za skonsumowany w jego tery-
toryum spirytus.

Rozliczenie sie miedzy oboma witadzami skarbowemi odbywacC sie be-
dzie na podstawie przywozu spirytusu z jedmgo panstwa do drugiego tak,
ze Wegry zwroOcg austryackiej kasie panstwowej otrzymany podatek kon
sumcyjny za spirytus wywieziony do Austryi i tu skonsumowany, i tak samo
otrzyma wegierska kasa panstwowa zwrot za optacony w Austryi, a w We-
grzech skonsumowany spirytus. Tym sposobem nietylko odpadng trudnosci,
jakie ostatniemi czasy miaty miejsce co do obrotu spirytusem miedzy Kkra-
jami koronnymi a Wegrami, lecz wejdzie w zycie jedynie stuszna zasada

rozdziatu. Te uktady obu rzadow bedg wkrotce przedtozone ciatom prawo-
dawczym™*\

Jak stycha¢, wiadomos$¢ ta sprawita w kolach interesantéw spirytuso-
wych austryackich wielkie zadowolnienie. Jezeli projekta te stang sie pra-
wem, to wtedy ustaC musi owa patryotyezna daznoS¢ wegierskich rafineryi
jak najwiecej optaconego wegierskiego spirytusu rzuci¢ na targi austryack:e,
przez co nietylko cierpiaty austryackie finanse, lecz takze nie mogty sie
w Gislitawii korzystniejsze ceny spirytusu wustalic 1 stad to ogromne ich
wahanie. Przy tern wszystkiein stanie sie zadoSC stusznej zasadzie, ze kazda
potowa monarchii otrzyma swo0j dochdéd za faktycznie optacony i skonsumo-
wany u siebie spirytus. Dotychczas wisiat jak miecz Demoklesa nad kazda
epoka zwyzkowag powstatg skutkiem nieco szczuptego kontyngentu u nas
natychmiastowy naptyw wegierskiego optaconego, a zbywajacego tam spiry-
tusu kontyngentowego, ktory natychmiast znizat ceny nasze. Otoéz tym nie-
zdrowym 1 nieznosnym stosunkom ma by¢ wreszcie raz koniec potozony
I bedzie to wielka zastuga naszych obecnych ministrow skarbu, jezeli pro-
jekta stang sie prawem. Czy z ta zmiang nie jest w zwigzku projektowane
podwyzszenie podatku od wodki jako dodatku dla poszczegdlny I krajow
koronnych, zdaje sie bardzo mozliwem.

,Domowa frtbrykacya wodek, kremoéw, likieréw, rumoéw i arakéwu,
przewodnik dla wszystkich zebrany 1 utozony przez Konrada Niklewicza,
b. inspektora winnic w Austryi, wyszedt z druku. Ksigzka ta czyni zadoS$¢
coraz lepiej dzis rozumianej potrzebie podniesienia gatezi przemystu domo-
wego, ktory rozwija sie i coraz bardziej ruguje fabrykaty czesto fatszo-
wane, a zawsze drogie. Do tej pory nie mieliSmy dziet traktujgcych obszer-
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niej o fabrykacyi domowymi sposobami wszelkich gatunkow likierow, ru-
mow, arakow, ponczowych esencyj, syropow, ratafij. koniakéw i t d. Luke
te wypetnia praca p. Konrada Niklewicza. Obok szczegdétowych przepisow
przygotowywania wymienionych wyzej trunkéw znajdujemy w niej nader cie-
kawe rozbiory tych samych trunkow fatszowanych ktére s3 u nas w po-
wszechnem uzyciu.

Wyrob wodki w Galicji. W miesigcu styczniu 1894 bylo w ruchu
544 gorzeln i wyprodukowano 67520 172 stopni do wyrobu oznajmionych
stopni alkoholu. Najwiecej gorzeln bylo w ruchu w powiecie skarbowym
tarnopolskim 63 i1 wyrobiono 1,071.685 stopni, nastepnie brodzkim 62
(802.945), brzezanskim 58 (686.706), zotkiewskim 54 (677.777), prze-
myskim 48 (397.960\ czortkowskim 40 (673.600), rzeszowskim 39
(362 560), tarnowskim 29 (224 325), krakowskim 27 (231.180), kotomyj-
skim 26 (413.903), stanistawowskim 26 (351.300), Iwowskim 25 (192.381),

sanockim 23 (191.830), Samborskim 20 (219.120), nowosadeckim 4
(22.900).
w miesigcu lutymbyto w ruchu 516 gorzeln i wyprodukowano

5,859.987 do wyrobu oznajmionych stopni alkoholu. Najwiecej gorzeln byto
w ruchu w powiecie skarbowym brodzkim 62 i wyrobiono 746 620 stopni,
nastepnie tarnopolskim 60 (1,024.520)i brzezanskim 56 (569.488), z0i-
Kiewskim 55(603.250), przemyskim 46 (402.209). czortkowskim 43
(618.480), rzeszowskim 37 (323.916), kotomyjskim 30 (288 252), tarnaw-
skim 29 (192.620). stanistawowskim 28 (325.528), krakowskim 27 (202.672),
Iwowskim 24 (175.492), sanockim 24 (182.048i, Samborskim 20 (184.490),
nowosgdeckim 5 (20.402).

Zaproszenie do przedpfaty na Skorowidz gorzeln w Galicji

Naktadem Towarzystwa gorzelnikow polskich przygotowany jest
druk skorowidza gorzelh w Galicyi wraz z szczegotowym opisem
rozwoju gorzelnictwa polskiego od najdawniejszych az do obecnych
czasOw, utozony przez Antoniego Jenika. Skorowidz ten uzupet-
niony datami statystycznemi wyjdzie z druku w formacie wiekszej
oktaw y w objetosci okoto osmiu arkuszy druku z koncem miesigca
czerwca b. r.

Cene za egzemplarz broszurowany ustanawia sie na 1 zt. GO ct.,
w drodze przedptaty zniza sie takowg na 1 zt. 20 ct.

Ogtoszenia liczy sie po 10 ct. od wiersza drobnym drukiem, —
ktore to, jak 1 przedptate, bezposrednio przyjmuje Administracya
.Gorzetoikaw we Lwowie, plac Bernardynski /7, do kohca maja b. r.

Zarzad Towarzystwa gorzelnikow Dolskich.
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Od Adininistracyi.

Niniejszym mamy zaszczyt zaprosiCc do prenumeraty na ,Go-
rzelnikau, ktory rok siodmy jako organ fachowy Towarzystwa gorzel-
nikow polskich jest wydawany.

Prenumerata na ,,Gorzelnikau wynosi w Panstwie austryackiem
rocznie 6 ztr. (12 koron), po6trocznie 3 zir. (6 koron); w Cesarstwie
rosyjskiem rocznie 3 ruble 50 kop., po6trocznie 1 rubel 80 kopé
w W. ks. Poznanskiem rocznie 6 marek, potrocznie 3 marki.

Prenumerate w Panstwie austryackiem najdogodniej przesytac
przekazem pocztowym, z Cesarstwa rosyjskiego za™ w listach pie-
nieznych bezposSrednio wprost do Administracji ,,(*orzcliuka*
we Lwowie plac bernardynski 1 7.

Prenumerate przyjmuje sie kazdego czasu i wysyta sie wyszio
juz numera.

Roczniki z 6 lat ubiegtych o ile jeszcze zapas starczy sg do
nabycia po cenie 3 zir. za rocznik. Rocznik siédmy kosztuje 4 zir.

| (MOWITE GORZELNE ROLNICZE

przyrzady dorektyfikowania spirytusie, kotty pa-
rowe, rezerwuary zelazne na spirytus, kadzie,
parniki, pompy, catkowite rzeznie, miedziane
| zelazne kotlty do warzenia piwa, pompy piwne
| chtodniki, kadzie na brzeczke piwng, przy- |
rzady do chtodzenia piwa i1 maszyny parowe |

urzadza | dostarcza sumiennie | po najnizszych cenach
fabryka wwobow metalowych

JANA OCHSNERA

w Biatej koto Bielska (Calicya).

— s — —



:} m*w g’ m" N n'm” Cadd
g zonaty, lat 33, religri rz. kat., posiadajgcy dos¢ chlubne Swiadectwa S
# z wiekszych Skarbow, od dluzszego czasu juz pracuje w tymze |
H zawodzie. Nastepnie doktadnie jest obznajomiony z prowadzeniem #

N\

i kazdej rolniczej gorzelni. Poszukuje posady od 1. lipca r. b.
taskaw®© oferty uprasza sie zgtasza¢ pod adresem: P, W. 2
1 poste restante Jarostaw. gf
|_
e
. Ceny znizone o 109 s
S 3>
= TOWARZYSTWO POWROZNICZE
$e w  ZESad-3/-m .nie y}f
. Stowar yszeryie zarejestrowane z poieka ograniczonag
2p i subwencyonoware przez Wysoki Wydziat kraj. we Lwowie
poleca swoje
§‘/— W yroby p”~wrozniczc i 31¢ciai:3tejLe
W t Raw Ahr 3/
§ ' ' ' " ' Jé J4 ' V-@
0
%o pasy Po Irasyn, Iy kafarowe 1 promowe, porty do wypijania wozkow 1t p
Roboty w\ konywane bywaja pod nadzorem instruktora powro-
W znictwa przez Wysoki Wydziat krajowy mianowanego. Podpisana
K Dyrekcya uzyskata na korzys¢c. P. 1 naszych Odbiér(‘é6w znizenie 5>~
y przewozowego frachtu kolejowego od towarow powrozniez\c.In a to 9>¢
Y w wys )kosSci okoto 30~. — Zapewniajac o rzetelnej ustudze, potecunfy
t ~ wyroby Towarzystwa taskawym wzgledom. ff)?
& Cenniki gratis i franco.
3 Dyrekcya : i
\f7 Marceli Swtechotcskt. k$. ]j'.on Pastor. N,
">
W
Y0 AQ<i>NONO00 < > v Al WwiC 00N *>'m 0" < gg> PN
Wazne dla gorzeln, browarow, tartakow 1 fabryk L
U
jak wo|]c gumowa, ptyty, pierScienie, sznury do
N spajsniia kottow parowych wc wszystkich szerokoSciach N
{ I grubosciach, poleca g:

t AL O J Z Y H U B N E R |
N Lwéw, Rynek 3S.
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= la Austro-Wegier. Nr. ~C

_— Patent dla Austro-Wegier. Nr.

LSocict¢é BemTalo de Maltosed w Brukseli 9

CO ma zaszczyt zawiadomi¢ Wiascicieli gorzeln, ze wszelkie
zlecenia o zaprowadzenie, sprawozdania lub proby maja byc
CO zgtaszane do:

tzxp Chemiczne] Fahryki Donanfeld-Florisdorf
O

Karola Rosenzweliga
Biuro, Wieden |, Getreidemarki 14

3

Powyzsze Towarzystwo ,,Socirtr demTale de Maltose*

zawiadamia rowniez, ze wszystkie te gorzelnie bedzie

sciga¢ sadownie, ktoéreby zastosowywaty powyzszy sposob

postepowania, chociazby tylko na probe z obejsciem praw
CcO patentowych.

Niektore gorzelnie TVustro-W egier
co ktore nabyty patent na powyzsze postepowanie:

Julian Br. Brunicki, Strzatkow-Stryj,
Jan de Tabora, Repuzyniec,
coO Jozef Skolimowski, Magdalenka Ulinow,
Jozef Bernstein, Kobytowtoki, Janow kolo Trembowli
Ksigze Esztcrkazy, Kapuvar,
Hrabia Curt Zedtwitz, Morawan,
Ilrabia Zeuo Czaky, Wellback,
Baton Stumnicr, Towunok,
Bracia Tbonet, N. Ugrocz,
S. Poilak, Synowie, N Belicz,

*
B Zarzad dobr, Piscliely obok Pragi,
Zarzad débr, Dragandw ka;
CO J. L. Daubck. Lithen
%c H Kobn, TurocziDivek,
Albert Micbler, Bucksdorf-Barzdorf elc. etc. etc. (S -:))
-78 5> i«>»sIsAsiEy §3 g 4 pesiarafd

VV. v imm

Z Drukami Ludowej we Lwowie, |»=>! zarz/gtkeiff St Daylego.



