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G 6 R Z E L N I K
Srgan poświęcony polskiemu przemysłowi gorzelniczemu.

W y d a w c a :  P o l s k i e  T o w a r z y s t w o  g o r z e l n i o z e .  —  R e d a k t o r  o d p o w i e d z i a l n y ;  G l e r a s i e ń s k l  F e l i k s ,  u l .  M i łk o w s k ie g o  1- 2

0 enzymach w gorzelnictwie.
Badania naukowe ostatnich lat dzie­

sięciu zdołały  w ciałach roślinnych
1 zw ierzęcych  w y k ry ć  cały  szereg ciał 
innych, którym  w zjawiskach życiow ych  
przypada bardzo ważne rola do spełnie­
nia. Dawniej nazywano ciała te ferm en­
tami, —  dzL  oznacza się je  nazwą „e n- 
z y m ó \ v “ . „E n z y m “ greck ie  słowo, zna­
c zy  tyle  co kw as lub zakw as (Bauerteig).

Postępy- i coraz to nowe w yn iki 
nauki stwierdzają z dnia na dzień coraz 
dowodniej, że ciała  te mają w  naturze 
wielkie znaczenie. M y  widzim y siły, w y ­
tworzone przez rośliny i zwierzęta, j e ­
dnakowoż m otywy, p rzy c z y n y  tych sił 
my ty lko  przeczuwamy, W id zim y, jak 
kom órka żyjąca pod w pływem  promieni 
słonecznych kw as w ęglow y, w p o w ie ­
trzu się znajdujący, zmienia na w ę glo ­
wodany i że te gromadzą się w rośli 
nach. Siła, a raczej energia, zapożyczona 
z ciepła słonecznych promieni tworzy 
z azotu i zw iązków  w ęglo w ych  — 
ciała b iałkow ate  i tłuszcze. Ciepło sło­
neczne zmienia się tutaj na energię che­
miczną, która się skupia w odpowiednich 
związkach chemicznych. Możemy jednak­
że w naturze skonstatować, że energia, 
nagrom adzona w tych połączeniach, zno­
wu staje się wolną. Poszczególn e rośliny 
naprzykład skupiają ciepło w ten spo­
sób, że tw orzą ze zw iązków  pojedynczych 
z wiązki skomplikowane, podczas gd y

I organizm zwierzęcy wskutek procesu od- 
żywiania przeciwnie ze zw iązków  skom ­
plikow anych  przechodzi w połączenia 
pojedyncze, przyczem ciepło, w połącze­
niach tych nagromadzone, znowu staie 
się wolnem. T e  przem iany uskuteczniają 
enzymy. M ożemy w ięc  powiedzieć, że 
enzym y przez chemiczne przemiany 
uwalniają znowu ciepło skupione. C zy n ­
ność. w yw ołaną przez enzj^my, n a zy w a ­
my tedy działaniem enzymów.

Jakiemi ciałami są w łaściw ie en­
zym y, tego my na pewne nie wiemy, 
Ze w zględu na skład ich, można pow ie­
dzieć. że są bardzo pokrewne ciałom 
białkow atym . Elementarnymi częściami 
składow ym i enzymów są; v.ęgiel, w o ­
dór, tlen i azot, we wielu enzymach 
znajduje się także i siarka. Powodują 
one bardzo wiele reakcyi, w łaściw ych 
ciałom białki iwatym

Znakomity nasz badacz W ró b le w sk i  
określa enzymy, jako  ciała proteinowe, 
zbliżone do proteozów i peptonów, które 
posiadają zdolność pewne złożone ciała 
organiczne, przy spr/y jaiąeych  warun­
kach zewnętrznych, rozpuścić, rozłożyć 
lub całkiem zmienić. O wewnętrznej bu­
dowie enzym ów jeszcze nic nie wiem y.

Fermenty^ zorganizowane są żyja- 
cemi ustrojami, organizmami roślinnerm 
niższego typu, które są w stanie w y w o ­
łać ferm entację. ] '‘o tej g ru p y  należą 
rozmaite gatunki drożdży, b akterye  
i pleśniaki. Do roku i 8q7 powszechnem 
było  mniemanie, że fermentacyę spow o-
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dować m ogą ty lko czynności życiow e ( 
kom órki drożdżowej, jednakow oż E. 
Buchner obalił to twierdzenie przedsta­
wieniem i określeniem enzymu, nazw a­
nego zymazą. Dziś jest rzeczą pewną, że 
ferm entacya może b y ć  w yw ołaną także 
i bez czynności żyuiowych żyjącego or­
ganizmu. Dziś w iem y już, że we wnę­
trzu komórki drożdżowej w ytw arza  się 
materya, która jest w stanie organiczne 
zw iązki rozłożyć na połączenia pojedyn­
cze, bez jakichkolw iek zmian własnych. 
M aterye te, względnie te ciała, n azy w a ­
my fermentami niezorganizowanym i. M o­
żemy się jeszcze wyrazić i tak, że fer­
menty są to ustroje żyjące, zdolne w y ­
tw orzyć enzymy.

Jak  wiadomo drożdże powodują fer- 
m entacyę cukru. A ż  do odkrycia Buch­
nera w ierzyliśm y, że czynność fermen­
tacyjna nie występuje bez zjawisk ż y c io ­
w ych  komórki drożdżowej, obecnie zaś 
w iem y że fermentacyę w yw ołuje enzym, 
znajdujący się wewnątrz komórki droż-- 
dżowej, tj. zymaza.

T a k że  ferm enty anorganiczne p o s ia ­
dają bardzo ważną własność, której dzia­
łanie znamy oddawna. Jeżeli my np. po- 
łącz}'my wodorotlenek z ] uroluzytem 
(braunszteinem) startym na miał, lub 
z platyną, wóv\czas rozłoży się on na 
wodę i wolny tlen. Skoro w ytwarzanie 
się gazu ustanie, pozostanie nam w/oda; 
jednakowoż ani braunstein, ani platyna 
nie zmieniły się ani jakościowę, ani też 
i lościowo. One wdęc ty lko pośredniczy 13' 
w rozkładzie, nie odnosząc na sobie ża­
dnych skutków tegoż. T a k ie  same zja- ( 
wisko spostrzeżeni)' i wtedy, jeżeli w o­
dorotlenek zetkniemy z rozmaitymi en­
zymami. W id zim y tedy, że ciała anor­
ganiczne są w stanie w yw o łać  te same 
skutki, co praw dziw e enzym y

W ie le  jest ciał, pośredniczących 
w takich przemianach, a nazyw am y je 
katalyzatorami, wskutek zaś podobnego 
oddział)rwania nazywam y je  także fermen­
tami anorgąnicznymi. W  chemii podobną ■ 
rolę przy przygotow an iu  kwasu s iarko­

wego o d g ryw a  kw as azotow y, przy 
sporządzaniu eteru kw as siarkowy.

N iezorganizowane enzymy organ i­
czne są przy zjawiskach życiow ych nie­
zbędne; one stanowią , przy najważniej­
szych procesach zmiany materyi w or­
ganizmach ż)-jących, rzec można, w ła­
ściwą siłę powodującą. One działają t a k ­
że w organizmach tak, ;jak enzym y an ­
organiczne. albo raczej katalyżatory, 
przyspieszają bowiem rozkład skom pli­
kow anych połączeń, skutków jednakże 
tego rozdziału same nie ponoszą.

To nam tiumaczy zjawisko, że je że ­
li inne okoliczności nie w p ływ ają  na 
działanie enzymów, wystarcza nawet cał­
kiem mała ich liczna, b y  dokonać roz­
kładu nawet większe; ilości materyi.

"W każdym  ustroju żyjącym znaj­
duje sie enzym, z tą tylko różnicą, że 
w ustrojach wyrższych poszczególne e n ­
zym y tworzą w pew nych  komórkach 
gruczoły, podczas g d y  w ustrojach je­
dnokom órkowych, protoplazma wydziela 
enzym, potrzebny do czynności życio- 

l w ych komórki.
Przy patrzmy się temu, w jak i  spu 

sób komórka ten enzy'm tworzy ?
O sposobie powstawania enzym ów 

mamy dotychczas bardzo szczupłe p o ­
jęcie  W  większości wypadków możemy 
stwierdzić ięh obecność dopiero wtedy,, 
kiedy' enzi'my w ykazują  już wszystkie 
cechy  sobie właściwe, tylko w poszcze­
gólny ch, rzadkich wrypadkach robiono 
spostrzeżenia tam. gdzie czynnik stawał 
się dopiero enzymem.

W iększość  enzymów nie znajduje 
sie w komórce w stanie już gotowyrm. 
ale tw orzy się dopiero w skutek działa­
nia mn)Tch ciał czy' materyi pobudzają­
cych. W  protoplażmie znajdują się takie 
ciała, zdolne do pobudzenia, które na­
zyw am y profermentami, proenzy'mazami, 
lub ciałami ryrnogenicznemi, z których 
to w drodze tworzenia się enzymu, po- 
wsta.ą w łaściwe fermenty.

P rzerw an ie  tworzenia się enzymów 
może nastąpić w skutek jak ich ko lw iek  
w pływ ów  mechaniczny ch.
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T eo rya  o enzym ach do dziś dnia | 
jeszcze należycie nie jest w ykształconą, 
dlatego też w  opisie naszym ograniczyć 
się będziem y musieli do podania właści­
wości enzym ów  dotychczas poznanych.

Po w yżej  podnieśliśmy już jedną wła­
sność enzymów, a mianowii ie tę, że już 
relatyw n ie  mała ich liczba jest  w  stanie 
oddziałać na w iększą nawet ilość sub- 
stancyi, którą pragniem y rozłożyć lub 
przemienić, przyczem jednak same enzy­
my nie doznają żadnej zmiany, ani też 
na swej sile nic nie tracą.

P rzy  działaniu enzymów są ważnym 
czynnikiem także okoliczności zewnętrzne. 
Szczególną uw agę należy zw rócić  prze­
de wszystkiem  na temperaturę, na rea- 
k c y ę  płynu, pozatem też na obecność 
p ew n ych  soli.

Zdolność działania każdego enzymu 
jest ściśle zależną od pewnych granic 
temperatury. M iędzy tymi granicami 
temperatury leży ten stopień ciepłoty, 
któ ry  działaniu enzymu najwięcej sp rzy­
ja, to jest najkorzystniejsza temperatura 
dla enzymu. P ra w ie '  wszystkie enzymy 
działają najsilniej i najwybitniej między 
30— 5o°C. P oza  te mi granicami ciepłoty 
spostrzegać daje się spadek działania enzy­
mu. Ze wzrostem ciepłoty przestaje enzym 
działać, tak, że przy 70— 8o° C. tracą 
enzym y zupełnie zdolność działania. 
K w a s y  mineralne i alkalie  hamują dzia­
łalność enzymów, Silnie rozcieńczone 
rozczyny kw asów  są przez enzym y pożą­
dane, W  stanie suchym znoszą enzymy 
daleko w yższy  stopień ciepłot}', aniżeli 
W stanie płynnym .

T e  własności enzym ów  przypom i­
nają bardzo ciała białkow ate, to też 
zniszczenie ich przez za wysoką tem pe­
raturę można uważać za pewien ■ rodzaj 
koagulacyi.  iDok. nast.h

Siła fermentacyjna drożdży.
N a p is a ł  

D r .  Z .  P.
(Dokończenie *).

(oh acz Nr. 4 . „ GorzelnikcD str. 41).

W trzecim rozdziale swej pracy, 
zatytułowanym  : j,Jakie są przyczyny,
które na siłę fermentacyjną drożdży w y ­
wierają w pływ , mówi p. Chabot o rozma­
itych sposobach odżywiania drożdży, Za 
najgłówn iejsze uważa on pożywienie, za­
wierające azot. Daje więc nam p. Cha­
bot najpierw historyczny przegląd badań, 
przeprowadzony eh w tym kierunku. B a ­
dania te dowiodły, że a s p a r a g i n a  
i a m i d } '  czyli s < > 1 e a m o n o w e  zm iej- 
szają wprawdzie w yd atek  drożdży, z w ię ­
kszają jednak o wiele żywość fermenta- 
cyi, podczas gdy pepton}-, jakkolw iek 
zwiększają w yd atek  drożdży, to jednak 
obniżają ich siłę popędową. Na podsta­
wie tego podaje p. Chaber k la sy f ik a ry ę  
drożdży prasow anych  w przemyśle 
w dwóch ściśle oćgraniczonyci. t y p a c h : 
drożdże peptonowe i amidowe. P ierw sze 
są ciemne, zbijają się w  grudki o mniej­
szej lub większej obj ętości, osad ich je­
dnakże nie jest nigdy spoisty; przeciw ­
nie zaś drożdże amidowe są białe, bar­
dzo ładne i tworzą silny osad.

H e s s e ,  który doszedł do tych sa­
m ych rezultatów, co poprzednio w y m ie ­
nieni autorowie, zauw ażył równocześnie, 
że pożywienie, zawierające azot, z natu­
ry  już swojej p o w o łu je  1 akże wydatne 
w ydzielanie  się inw ertazy; znam y to, że 
działanie inw ertazy wewnątrz komórki 
znacznie wzrasta, tak. że przj zastoso­
waniu pożywienia zawierającego . azot, 
odbyw ała  się silniejsza inwers} a cukru 
trzejnowego.

O ciałach białkował ych  należ}' w ie ­
dzieć- że są one mało przysposobione lo 
odżywiania drożdży. Z pomiędzy substan- 
cyi, zawierających azot, drożdże wybie-

*) Dokończenie tego artykułu opóźnione nie 
z naszej winy, podajemy doDiero vr numerze dzi­
siejszym



rają te, które do ich życia  i rozwijania 
się są najpotrzebniejsze. "W odżywiania 
drożdży subslancyami, zawierającym i 
azot, wiele jest  jeszcze rzeczy zupełnie 
nam nieznanych. Składa się na to w pier­
wszej linii nieznajomość całego szereg-u 
tych substancyi, a dalej trudność bada­
nia. Trudno sobie naprzykład zdać do­
kładnie sprawę z tego, co się dzieje wte­
dy, jeżeli drożdże znajdują sie w p łyn ie
0 skom plikowanej konstytucyi organi­
cznej, np. w zacierze w gorzelni. W  tym
1 w innych w ypadkach, które p. Ćbabot 
przedstawia, mają drożdże wielki w yb ór 
ciał odżyw czych dla siebie. Trudno jest 
widzieć co one wybiorą, raz ze względu 
na rozmaitość i skom plikowany skład 
substancyi, azot zawierających, drugie 
zaś, że drożdże, jak każda żyjąca ko­
mórka, wydzielają przez dyffuzyę. pewne 
produkty. Ilość azotu, pochłanianego 
przez drożdże zależy . także do rozmai­
tych  okoliczności, od stanu i ilości droż­
dży i t. p , bo np. drożdże osłabione lub 
w yg ło d n ia łe  spotrzebowują da leko w ię­
cej azotu, niż drożdże zdrowe. Jeżeli 
w szystkie  inne warunki są te same, to 
z dwóch gatunków  drożdży te mają wię­
kszą siłę popędową, które zawierają w ię­
cej azotu.

Om awia następnie p, Chabot odży­
wianie drożdży zapomocą w ęglow odanów . 
W e d łu g  niego odbywa się takie odży­
wianie w roślinnej komórce drożdżowej 
w ten sposób, że cukier przemienia się 
w glykogen, który czasowo służy jako 
ciało zapasow e; w edług  L a u r e n t a  
i C r e m e r a  bowiem większość w ę g lo ­
wodanów, łatw o się assymilujących, tw o­
rzy  glykogen.

Dalej rozpatruje p. Chabot zacho­
wanie się rozmaityer. gatunków  cukru 
wobec rozmaitych ras drożdży. Jedna­
kowoż nie ty lko od gatunku cukru i ro­
zmaitość i rasy drozd ży zależy ich siła 
fermentacyjna, ale także temperat ura od- 
gry wa tu rolę niepoślednią. Tem peratura 
właśnie jest  tym czynnikiem, który  nam 
pozwala odróżnić drożdże piwne od droż­
dży prasowanych. Jako p iz y k ła ć  podaje 
p. Chabot tabelę sporząd oną przez C .  

J. Lintnera na podstawie je go  badan, 
ponieważ jednak tabela ta zawiera parę 
niedokładności, pozwolę sobie przedsta­
wić prawdziwą i rzeczywdstą tabelę L in­
tnera. L in tner oznaczył siłę popędową 
drożdży na podstawie metody Ilayd u - 
cka ; cyfry podają cm 3 wody w y parte; 
przy danej temperaturze przez kw as wę­
g lo w y  w trzeciej półgodzinie

3o°C =  _VR- a5»C = 36°R, 5o°C —  401
Nr. I drożdże piwne (dolne) 300 ccm 248 ccm 20; ccm

?: "2 ;; 475 3? 232 33 72 33
73 3 5 ? 342 55 2 10 35 63 33

33 4 55 367 33 ] 02 35 28 35
y, 5 35 3 5 0 35 : 70 37 2 = 33

31 6 zboż. drożdże prasow. 247 55 380 35 279 J 5
W 7 55 290 33 ąM 75 23 i 33
33 8 33 513 3? 20 2 73 i 18 33
55 9 55 2 75 » 354 7? 1 75 33

55 10 33 298 33 388 33 1 61 73
55 11 55 200 33 428 55 130 33

55 12 białe drożdże piwrne (górne) 210 5? 255 33 180 3)

Z powyższej tabeli widzimy, że droż­
dże prasowane, które rozwijają się przy 
250— 3 10 C, w ykazuią  przy  +5° C znacznjr 
wzrost swej siły  fermentaC3’jnej. Nato­
miast zupełnie co innego wudzimy

u drożdży piwnych, rozwijających się 
między 4 a 8f C; ich siła ] napędowa ma­
leje znacznie, równocześnie ze zwTrostem 
temperatury.



Dodaje tutaj p. Chabot, że nie p o ­
winno się w handlu do drożdży dodawać 
za wiele skrobii (mączki), g d y ż  w ted y  
siła popędowa drożdży nie jest tak w y ­
soką, jak czystych; jak długo i jeżeli 
m ączka jest dobra, to nie widzimy wiel­
kiej różnicy w wysokości sił}'' popędowej, 
jeżeli jednak m ączka jest wątpliwej war­
tości, w ówczas siła ta spada, jak  się nie­
jednokrotnie zdarzało naprzykład z 410 
na 90. Zanieczyszczenie drożdży oakte- 
ryami, np, b akteryam i kw asu masłowe- 
g o  lub octow ego również powoduje obni­
żenie się s iły  popędowej. Drożdże, za­
nieczyszczone bakteryam i gnilnemi, roz­
puszczają się i dostają ch ara k te ry sty ­
cznego zapachu octowego. Jeżeli jednak 
w  drożdżach znajdują się b aklerye  k w a ­
su m lekow ego jest to dobrym objawem, 
one bowiem chronią drożdże przea nie­
bezpieczeństwem  organizm ów szkodli- 
wycn.

■W ustępie czw artym  rozpraw y sw o ­
jej om awia p. C h a b o t : oznaczenie i w ar­
tość siły  fermentacyjnej drożdży.

P isze  on t a k :
Przez oznaczenie siiy  ferm entacyj­

nej, lub lepiej pow iedziaw szy siły popę­
dowej, otrzymuje się obraz stanu, w ja ­
kim się drożdże znajdują. Dobre drożdże 
zachowują przez k ilka  dni swoją siłę po­
p ędow ą niezmienioną, a nawet p rzyb ie­
rają  na tej sile przez 2- 3 dni. Chore 
drożdże tracą w  znacznej części swą siłe 
już po k ilku  godzinach, a drożdże z po­
zoru zdrowe m ogą już być  do niczego 
w dwie godziny po wyprasowaniu.

D o oznaczenia siły popędowej droż­
dży służą rozmaite metody. W sz y s tk ie  
poleg-ają na tem, że się rozczyn cukru 
poddaje działaniu pewnej ilości drożdży. 
Metoda MeissTa polega na tem, że się 
w ytw orzoną ilość kwasu w ęglow ego  
oznacza za pomocą ważenia, przez stratę 
na wadze. W a ż y  się naturalnie przed 
i po fermentacyi, czas zas trwanie fer- 
m entacyi przyjęto ogólnie na sześć g o ­
dzin. W e d łu g  metody H ayducka  oblicza 
się objętość wytworzonej ilości kwasu 
'Węglowego w pierwszych trzech półgo­

dzinach. Zmieniona metoda H ayducka 
oznaczania sił}’’ popędowei drożdży p o ­
lega na obliczeniu ilości w od y, w yp a r­
tej przez kw as w ęglo w y  0 tej samej 
objętości (Kusserow').

W  zastosowaniu metod do oznacze­
nia siły popędowej trzeba b y ć  bardzo 
ostrożnym: należy wr3’brać metodę naj­
bardziej praktyczną, któraby równocze­
śnie daw ała tę pewność, że je; rezultaty 
dadzą c y fry  pewne, o doowiadąjące rze- 
c-zyw istości.

Metoda H ay d u ck a  jest na jprakty­
czniejszą, a w formie zmienionej przez 
K usserow a znajduje dzisiaj najwdększe 
zastosowanie. Ona jest  właśnie tą meto­
dą, która daje w sposób niewyszukany, 
w' krótkim przeciąg u c*.asu rezultaty pe­
wne, za jej pomocą można siłę popędo­
w ą drożdży badać ustawicznie, czego 
przy zastosowaniu innych metod z pożą­
daną ścisłością, bez wdelkiej straty czasu 
uskutecznić niepodobna.

W  końcu tego rozdziału podaje p. 
Chabot jeszcze własną metodę do obli­
czania siły popędowej, która jednak dla 
nas nie przedstawia w iększego interesu 
a której g łó w n ie  z powodu odmiennych 
ilości zasadniczych, jakie p. Chabot przy'- 
jął. ('O znacznie utrudnia porównar te 
z metodą dra K usserow a, omawiać bli­
żej nie będziemy', choćby już i dlatego, 
iż nam ona nic- now ego  me powie.

Budżet spirytusowy w Rosy! na r. 191 ],
R o sy jsk ie  ministery um skarbu w y ­

kończyło  budżśt z przychodów  i rozcho­
dów' monopolu spiryt usowego w R osyi.  
C iekaw e cy fry  które mogą być ponie­
kąd miarą dla zaprowadzenia monopolu 
spirytusow ego w Austryi, skłaniają nas 
do przytoczenia 1 mdżetu tego w wydatkach. 
Budżet wspomniany, a w, głodnie projekt 
budżetu, wy p racow an y przez minister­
stwo w y m a g a  jeszcze zetwierdzenia w 
drodze ustawowej przez rosyjski parla­
ment.
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Sum a w yd atków  w budżecie spiry­
tusowym  w R o s y i  na rok 1907, nie w li­
czając w yd atków  budowlanych (200.000 
rubli) oraz w yd atków  na kasę em ery­
talną w yn ajętych robotników i urzędni­
ków  1680.954 rubli.) wynosi 197,925.611 
rubli, a więco 23,724.135 rubli więcej, 
aniżeli w r, 1906.

W zrost ten w yd atków  spowodowany 
został prawie wyłącznie spodziewanym  
na rok 1907 wzrostem konsum cyi wódki. 
Już w roku 1905 konsum cya w ó d k i,  mi­
mo nieurodzaju w wielkiej części cesar­
stwa była  znacznie wyższa, aniżeli w roku 
poprzednim (1904), a wzrosła z 71,257.596 
wiader na 75.037.134 wiader (wiadro 
=  12'2 litrów). Jednakowoż już w pier­
wszej połowie 1900 r. konsum cya wódki 
podskoczyła na 39,941.621 wiader, w ynosi­
ła  w ięc 05,685.007 wiader czyli  10-5% więcej 
niż kon sum cya w pierwszej połowie roku 
1905. W  drugiem półroczu konsum cya wód­
ki stała, ja k  wskazują daty statystyczne 
odnoszące się do R o s y i  europejskiej, ną. 
którą przypada lw ia  część ogólnej ko n ­
sumcyi, prawie na tej samej wysokości 
co w  pierwszem półroczu W  czasie od 
l ipca do listopada 1906 r. w łącznie skon­
sumowano 35,040.454 wiader wódki, a 
więc o 4,095.593 wiader czyli 13°/0 w ię­
cej niż w tym  sam ym  czasie roku po­
przedniego (1905). O gółem  w pierw szych 
11 miesiącach 1906 r.. konsumcya była 
przeciętnie o 15 °/0 wyższą niż w tym 
samym okresie czasu popizedniego roku.

Jeżeli weźmie się na uw agę fakt, że 
konsumcya w ódki stale się powiększa 
jeżeli się dalej weźmie stan konsumcyi 
w roku 1905 za podstawę oraz przyj mie 
się, że konsum cya wzrasta rocznie tylko 
o 10%, chociaż cy fry  w ykazu ją  konsum- 
cyę  znacznie wyższą, to konsumc) ę w ó ­
dki na rok 190? należałoby obliczać na
82,540.000 wiader. C y fry  te przew yższają 
w ysokość  konsumcyi obliczoną w pro­
jekcie  na rok  1900 o 13,000.000 w ia ­
der. P r zy  takim wzroście konsumsyi mu­
siały  naturalnie wzrosnąć i w ydatki jak 
n]). w yd atk i  na zakupno, transport, c z y ­
szczenie spirytusu, wyrób i transport w ó ­

dek itp. K o s z ta  ruchu obliczone na 1/1 
wiadro, w yn oszą  w roku 1907 w edług 
projektu ministęryum 2 ruble 39 kop.
<w roku 1906 2 ruble 51 sop,); wobec
więc ogólnego wzrostu konsum cyi mo­
żna b yło  zmiejszyć koszta ruchu c 11 kop. 
tj prawie o 4'5°/o-

Dochód na r. 1007 preliminowany jest 
w budżecie spirytusow ym  na 073,050.000 
rubli, przyczem  sam dochód ze sprzedaży 
wódki spodziewany jest w wysokości
008,477.000 rubli. Spodziew any dochód 
przewj^ższa preliminowany w roku i 900 
(568,436.000 ru-bli) c 104,614.000 rubli; 
na wiadro zaś w yp ad a  dochód 8 rubli
15 kop. (w roku 1906 8 r b . '1 9  kop.)
Czitstjt dochód z monopolu spirytusow e­
go spodziewan}' jest przeto vv wysokości 
(673,050 0 0 0 -19 7 ,9 2 5 .7 11= )  475,124.280
rubli, na wiadro zaś w}rpada czystego 
dochodu ' (8• 15— 2 39 ru b ! i= )  5• 76 rubli 
(w roku 1906 5’68 rubli).

Jeżeli się z kosztów ruchu skres.i 
14,2^0.000 rubli, które w n:y.-d projektu 
mają bjm użyte na za, iłacenie premii g o ­
rzelniom. gd yż  te w yd atki nie należą 
właściwie do koszców ruchu, to w ydatek 
na wiadro wódki w yniesie w roku 1907 
2 ruble 22 kop., czysty  zas dochód 
5 rubl 1 93 kop.

w, r.

GdrungsorganisineW in d.r Theorie 
unć Praxis dar Alkoholgarungsgewerbt. 
Ze szczególnem uwzględnieni urządzeń 
i prac w technicznofermentacyjnych la- 
boratoryach. przez Alberta K io  ck  e r a  
'asysteDt.a karUbergskiego laboratoryuin 
w Kopenhadze. 2 wydanie, nowo opra­
cowane z 1 f>7 rysunkami w tekście. S. 392 
Studgari, 1 9 0 6 . Nakład M Waag’a).

1 ’ierwsze wydanie tej znakomitej 
prac}1' okazało się w roku 1900 i nic 
chyba lepiej nie dowodzi użyteczności 
wspon.ianej książki, ja k  to, że w kilku 
latach pierwszy jej nakład został zupeł­
nie w yczerpany.



79

R ze czyw iśc ie  też w żadnej gałęzi 
nauk przyrodniczych nie prowadzono tak 
licznych i ścisłych  badań, jak  właśnie 
na polu organizmów fermentacyjn3'ch, 
więc warta też b y ło  pokusić się o zebra­
nie materyału, nagromadzonego w ciągu 
ostatnich lat siedmiu i zadać sobie trud 
należytego opracowania tego materyału. 
P. A lb e rt  K ló cker,  od szeregu lat współ­
pracownik znakom itego uczonego i b a ­
dacza duńskiego — E. Chr. H ansena miał 
chyba najlepszą ku temu sposobność. 
K s ią ż k a  K ló c k e ra  jest zarazem podrę­
cznikiem naukowym  na kursie p rak ty ­
kantów w laboratorjmm w Kopenhadze, 
stanowiącym  p ierw szy stopień nauki. 
A utor w yśw iad czył wydaniem swej książ­
ki w ielką przysługę nie ty lk o  nauce, ale 
i przem ysłow i fermetacyjnemu, opraco­
w ał bow iem  cały  m ateryał powiedzieć 
można zupełnie, zaś jako asystent H an­
sena, uporządkował system atycznie do­
tychczasową działalność tego światowej 
s ła w y  uczonego, dając jasny jej przegląd. 
D ziałalność Hansena na polu przemysłu 
ferm entacyjnego jest tak w ybitna, że 
samo opracowanie i przedstawienie tej 
olbrzymiej czynności, nie mającej sobie 
prawie równei pod względem  rozmiarów 
i wagi, stanowi już wielką zasługę, poło­
żoną około rozwoju tej umiejętności.

Podnieść należy i to także, że K l ó ­
cker oprócz tego om awia w swojem 
dziele wyczerpuj ąco i nadzwyczaj su ■ 
miennie w szystkie  prace, jakie się tylko 
w tej ■ gałęzi wiedzjr w ostatnich czasach 
Pojawiły.

Treść książki rozpada się na trzy 
rozdziały. W  pierw szym  rozdziale daie 
nam autor w yczerpujący  pogląd na roz­
wój nauki o organi zmach i ermentą- 
cyjnych z biegiem  ( zasu. W  drugim roz­
dziale znajdujemy opis urządzenia labo- 
ratoryum iormentacyjno - fizyologicznego 
i ferm entacyjro-technicznego i w szyst­
kiego, co do tych prac jest ] lotrzebne. 
óA tym  rozdziale opisuje też autor j k 
Postępuje w wielkiej mierze hodowla 
drożdży. W  ostatnim rozdziale opisuje 
autor najważniejsze mikroorganizmy, z za­

kresu przemysłu terinentacyi alkoholowej 
K ie  mogę tu nie przyznać, że co sie ŷ 
czy  tego ostatniego rozdziału, daleko 
lepiej, obszerniej i ściślej opracow ał ten 
temat prof. pftniewski w swojej ,.M ikro­
biologii fermentacyjnej

Podnieść muszę jednak jeszcze je­
dną korzyść wspomianej książki, a mia­
nowicie. że spis literatury tego przed­
miotu, umieszczony na końcu książki, 
ułożony jest z niezwykłą dokładnością, 
co zajmującemu się tą gałęzią  w iedz”  u- 
latw ia ogromnie rozpatrzenia się w tym 
olbrzym m materyale,

R y c in y  w ykonane bardzo starannie, 
szata zewnętrzna książki praw ie ze w y ­
tworna.

K s ią ż k ę  K ló c k e ra  polecić mogę g o ­
rąco każdemu, kto się zajmuje studyami 
nad organizmami fermentac3’jnemi, a i ak- 
ze fachowcom w przetr^śle spirjduso- 
wym, k t ó n  m niejednokrotnie potrafi od­
dać cenne usługi

w. r.
Ustawa pensyjna dla urzędników 

prywatnych Przełożył z f'z. p. p , wstę­
pem i objaśnieniami zaopatrzył dr. Zdzi­
sław Słuszkiewicz Lwów — Złoczów ł 9 0 7 . 
Nakład Zukerkandla Cena 1 kor. 

Przekład bardzo s taranny,jakkolw iek 
nie brak w nim i w vrażeń obHhch, nie­
jednokrotnie niezrozumiah-ch dla czyte l­
nika, po k t ó w i h  poznanie musi się do­
piero odnosić do objaśnień. G łów ną za­
letę tej książki stanowią objaśnienia nie­
zw ykle  cenne dla osób dla których usta- 
wra. sama przez się fatalnie ułożona, 
w  oryginale nastręcza n iezw yk le  wiele 
trudności w oryentowaniu się vv setce 
paragrafów' i dwustu odnośnikach do 
tych paragrafćwr. Musi się przyznać auto 
rowi, że ze sw ego  zadania w yw iązał się na 
ogół bardzo dobrze, a za zasługę por . ytai 
mu należy, że ogół ui zędników p ry w a ­
tnych zA najom ił z tą ustawą. Jak na. razie 
jest to jedjmy przedkład ustawy em e ry ­
talnej drukowana jaku broszura. Dot3'ch- 
czas bowiem ukazała się w^spomiana 
ustawa w języku polskim wyłącznie w 
czasopiśmie ,.Urzędnik Rrywatny*, o b e ­

i
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cnie d ru k u je  ją za tem pism em  m iesię­
czn ik  „ O s z c z ę d n o ś ć 8.

K s ią ż k ę  tę polecamy gorąco go- 
rzelnikom polskim, którzy jako urzędnicy \ 
prywatni są bezpośrednio i uteresowani 
we wspomianej ustawie.

w. r.

R o z m a i t o ś c i .

Fabryka maszyn i odlewarnia żelaza 
E. Bredta i Ski w Ouynii, znana doskona 
le ze swych światowej sławy urządzeń go­
rzelnianych i ciesząca się w Galieyi naj- 
większem i zupełnie zasłnżonem uznaniem, 
przysyła narn spis gorzelń, sporządzonych 
przez nią w r. 1 9 0 6 . I tak powierzyli fa­
bryce Bredta budowę nowych gorzelń; księ­
żna Teresa Sapieźyna w Glęboczkn p, Je- 
zierzany, Sabina Helena Krasnopolska, 
Latacz, Mieczysław Brykczyński, Winia- 
tyńce p. Kasperowce, Emanuel Baumann , 
Repużyńce p. Zwiniacz. i

Nadto dokonała fabryka wielu rekon- 
strukcyi gorzelń, które jej powierzyli w ro­
ku ubiegłym: Hrabia Jan Tarnowski, Cho­
rzelów, hrabia Stanisław Badeni, Koro- 
piec, hrabia Stanisław Konarski, Ruszel* 
czyce, Roman Krzysztofowicz, Karapczyjów 
n. Cz., Władysław Polański, Rudniki, Jó­
zef Dobrzyński, Chrzanów, Markus Eisen­
stein Strupkow, p. Ottynia, baron Wildburg 
Okna (Bukowina). Na ruk zaś bieżący 
otrzymała firma następujące zamówienia ua 
kompletne wzorowe urządzeuia gorzelń rol­
niczych od pp.: Jerzego hr. Bawarowskie 
go w Ostrowie koło Tarnopola dla Po- 
znanki, Samuela Horowitza prezydenta izby 
handlowej i przemysłowej we Lwów ie dla 
majątkn Oher-Seherowtz na Bukowinie, 
Jnlinsza Gołębiowskiego w Sławentynie 
dla Józefówki p. Mogilnica, Tomasza Ho- 
rodyńskiego w komarowie p. Halicz, oraz 
na kompletną i ekonstrukcyę gorzelń1 od I 
pani Anny z hr. Mycielskich br. P o la ń ­
skiej w Rzepińcach,

Już sam ten spis świadczy o dosko­
nałości rohót, podjętych przez fabrykę pp. 
Biedta i Ski, a nie jest ten spis zupełny.

fabryka bowiem wykonała w roku ubie 
głym wiele prac poza granicami Galieyi, 
jak np. w Czechach, Slązku, Austryi1 Dol­
nej, Węgrzech i t, p.

W stacyi doświadczalnej dla gorzelni- 
etwa i przemysłów pokrewnych przy c. k. 
państwmwej szkole przemysłowej w K ra ­
kowie rozpocznie się dnia 1 maja b, r 
„sześciotygodniowy kurs gorzelniczyL Wpi­
sy odbywać się będą w dniach 29  i 8 0  
kwietnia w kancelaryi D yrekcji c. k Wj ż-  
szej szkoły przemysłowej w Krakowie, ni. 
Gołębia 1. 20

Opłata szkolna wyynosi 5 0  kor. dla 
krajowców, a 100 kor. dla obcokrajowców. 
Opłatę te, a ewentualnie podani;, o uwol - 
nienie od całkowitej lub częściowej opłaty 
odpowiednio udokomentowane należy 
złożyć przy wpisie.

Z powodn Świąt wielkanocnych skra­
da wszystkim Członkom P fow. gorz.. Sz. 
Prenumeratorom, Czytelnikom i Przyjacie- 
lom pisma życzenia „Wesołego Alleluja".

Redahcya Gorzelnika11' .

Ytolne posady.
Zarząd dóbr JL. hr. Romana Poto­

ckiego w Soło wie p. Kurowice poszukuje 
zdolnego gorzelnika na następną kampanię

Potrzebny gorzelnik, człowiek star- 
| szy żonaty, zdolny do rektyfikowania spi - 

rytutu, z obowiązkiem pomagania przy 
gospodarstwie. Płaca roczna 1600  koron, 
mieszkanie, opał i światło bez ordynaryi, 
odpisy świadectw i jeżeli możebne foto­
grafię nadesłać do Redakcji „Crzedrika 
pry walnego" pod Nr. 5 . Na odpowiedź na­
desłać marką pocztową.

Drobne ogłoszenia.

Gorzelnik. zdolny, z 21'-letuią prak­
tyką, poszukuje posady zaraz.

Zgłoszenia do Redaki ,vi „Gorzelnika" 
pod Z, B Nr. 8 5 .

Gorzelnik, kawaler  z k i l kunas to l e tn i ą  p r a ­
k tyką  poszukuje posady od 1 l ipca b. r.  Z g ło ­
szenia pod - Gorzelnik,  poste r e s t an t e  Tarnowiec 

obok Jasła.
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tczeń  szkoły gorzeln ic z e j  w D u b l a -  
n a c h  z k u r se m i d w u l e t n i ą  p r a k t y k ą  goi zel 
mczą .  p o s z u k u j e  od 10. wz g l .  15. k w i e t n i a  
p o s a d y  p o m o c n i k a  g o r ze l n i a neg o ,  g d z i e b y  
m óg ł  l e t n i ą  po rą  pe łn i ć  o b o w i ą z k i  e k o n o m a .  | 
M a  r ó w n i e ż  t r zy l e tn i  k u r s  H Ł p o d a r c z y  
w  H o r o d e n e e  i t r z y l e t n i ą  p r a k t y k ę  g o s p o ­
da rc zą .  K. R „  pos t e  r e s t a n t e  D u b la n y .

ClfW l  2 ,5 ,etn '? Praktykę jako
V J U 1  Z C l I l l l Y  samojstny k i e r o w n i k
w większych gorzelniach —  obecnie kończy 
kurs qorzefniczy w Dublanach poszukuje 

posady. I
Aleksander, gorzelnik, Dublany

Gorzelnik, zdolny fachowiec z 16 -l e tu i ą  
p r ak tyką  j ako samoistny kierownik w większych 
gorzelniach —  zmieni posadę od 15 maja b. r. — 
ua po-adę  w bliskości  większego miasta.  Zgło­
szenia do Redakcyi  Grorzelnika pod 27 S. m.

Głorzelnik, z 16 l e t n i ą  p r a k t y k ą ,  z k u r ­
s e m  D u h i a ń s k . m ,  o b z i i a j u m io n y  z p r o w a ­
dz e n i e m  / . ak ł adu  de n a tu r o w a n i ; !  s p i ry tu s u ,  
p r z y j n i ' e  od  1. l ipon b. r. p o s a d ę  k i e r o w n i k a  
go rze l n i  w pow iec i e  lw o w s k im ,  p r z e m y s k i m  
lub  s am>ckiem.

Z g ł o s z e n i a  do  Z a r z ą d u  go rz e l n i  w Łu -  
c z a n o w i e ,  po c z t a  K o c m y rz ów .

Uorzelnik, polak, lat 29, członek 
T o w a rzystw a,  żonaty, z kilkuletnią p rak­
tyką, kursem krakow skim  poszukuje Tu­
cznej posady na następną kam panię.

R ów nocześnie  uprasza pp ićulegów 
jeśli wiadome są lin miejsca wolnych 
lub opróżnić mającymi się posad > za­
wiadomienie, za które z g"ór_v składa sta­
ropolskie B ó g  zapłać, zaś tym pp. k o ­
legom, którzy  dopomog-ą mi do u zyska­
nia posady ofiaruję 100 kor. Za dysk-e- 
cyę  ręczę słowem honoru. O łaska we 
zawiadomienie prosi pod: „G orzelnik“
A. P. id Gręboszowie poste restante.

Kotłowego nbziiajomiiinegu z obsługą 
aparatu ciągłego* Bredta, tudzież wyrobu 
słodu przyjmie zaraz Izydor Nussóaum, 
Obiadów.

Z g ł o s z e n i a  l y lko p i s e m n e .

Elewa trorzel z ukończoną 4  klasą 
szkół średnich —  przyjmę zaraz pod ko- 
rzystnemi warunkami. Zgłoszeniu tylko pi­
semne do Izydora Nussbauma, Ohladów, p. 
w miejscu.

ryczRie spajane beczki żelazne
do transportu spiry­

tusu, cynkow ane, cyn o ­
wane, na pojem ność przez 
Urząd m ierniczy stw ier­
dzone, z zamknięciem czo- 
pow em  i przyrządem  do 
plom bow ania

d o s t a r c z a

R O B E R T  K E R N - * ®
s t ę p s t w o  W i t k o w i c - k i e j  F a b r y k i  r ur

L w ó w ,  u l .  K o p e r n i k a  1- 18
Za

N r.  17.
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Szkoła gorzelń cza w publanach
dostarcza płyny miarowe, czyste kultury 
drożdży i bakteryi kwasu mlekowego, nadto 
dokonuje analizy wody, ziemniaków zacieru 

etc.

Roczniki „Gorzelnika “ i, lat poprze­
dnich,  o ile zapas s tarczy po 5 kor., broszu­
rowane po 6 koron franco nabywać można 
w Administ racyi  „Gorze ln ika11. Lwów ul. Mił- 
kowskiego 1. 2.

Już opuściła prasę

Księga adresowa m. £wowa
na rok 1907 — Rocznik XI.

Rozdział X. (właściciel, realności) uzupeł­
niony i podług najnowszreb dai opracowany.

Gena egzemplarza 5 koron.
M im o p o w ię k s z e n ia  w y d a w n i c t w a  R e d a k c y a  n ie  

p o d n o s i  c e n v  e g z e m p la r z a  a n i  og łoszeń .

Do nabycia iv księgarniach i redakcyi Księgi 
adresowej przy ul. Grottgera l. 3 .

□ U D .
1 i

□ i l d c .  k . ll|fl&» u  p r z y  w . □I l□

FABRYKA MASZYN
Odlewarnia żelaza i metali

pod firmą

L. ZIELENIEWSKI w Krakowie
poleca jako swoją specjalność:

Kotły parOW e skowane stałe i przewoźne*)
Maszyny parowe różnej wielkości*).

Kompletne urządzenia i rel;on$trul;cye gorzelń.
rcezerwoary na spirytus i wodę. — pompy wszelkiego rodzaju.

Powiększywszy zn acznie  O D LE W A  R W Ę  w yko n u ję  szybko w szelk ie  

Odlewy podług ty su D k ó w  i m odeli w ła s n y ch  lub nadesłanych.

Cenniki i kosztorysy darmo i franco

E

*) O dznac zone  n a  w y s ta w ie  k ra jo w e j  we L w o w ie  w r .  18h4, d y p la m e m  b o n o - ir^  
ro w y m  c. L  M in i s t e r s tw a  h a n d lu .  Q

* )  O d zn ac zo n e  z ło tym  m e d a le m  I z b  h an d lo w y ch . □

Uczty weselne, obiady i śniadania w ystaw ne  
i w szelkieprzyjęcia

pzzyjmuje i odrabia, w miejscu lub na prowincyi. za cenę od osoby lub za r y ­
czałtow e honoraryum, z własnych lub udzielonych mu produktów.

'Zia.&rry o d  3 0 - s t i a  l a t  Ik - j  c ł i i m i s t r z  i  r e s t a u r a t o r
A dres: Lwów -  ul. Ossolińskich I. II. (kamienica 

Sapieżyńska).J a n  K u d c w i c z
I n N S ^ U  A N ł l l f  SM MBP hurtowny skład żelaza, rur, pomp i wszelkich
J n u a w y  irt)rkułów technicznych, L w ó w , ul. Bernsteina l Nr. S
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Fabryka maszyn
i Odlewnia

M i  i  L l M l M I E G t )
WE L W 6 W I E

L W Ó W .

Podzamcze

św. Marcina i i.

A d r e s  d la

OCV̂ v

Sreniawa
Lwów.

TELEFON 559.
Wykonywa wszelkie roboty wchodzące 

w zakres przemysłu maszynowego:
1) U r z ą d z e n ia ,  r e k o u s t r u k c y e  i r e p e r a c y e  

go rze lń ,  b r o w a ró w ,  m ły n ó w ,  t a r t a k ó w ,  ceg ie lń  
i i n n y c h  z a k ł a d ó w  p r z e m y s ło w y c h .

2) T r a n s m i s y e  w e d łu g  n a j n o w s z y c h  ty p ó w .
3) K o t ły  p a ro w e ,  k o n s t r u k c y e  ż e la z n e ,  

r e z e r w o a r y  i t. p. r o b o ty  k o t la r sk ie .
4) O d le w y  ż e l a z n e  z w ł a s n y c h  i n a d e s ł a ­

n y c h  m odel i .  N r .

D l a  Nr. 2

Gorzelń rolniczych
Z a sto so w an ie  m e t o d y  B a u e r o w s k i e j  dc  w y ­

tw arz a n ia  sz tu czn y ch  tirożdży, zaró w n o przy u k r a ­
szaniu  kwasem sia rk o w y m  jak i m le c z n y m , z  dodat­
kiem e k s t r a k t u  d r o ż d ż o w e g o  zap e w n ia  gorzeln io m

Uproszczenie postępowania technicznego,
w ysokie w ydatki spirytusu.

O p ła ty  licen cy jn e j n iep o trzeb a
Nie p o t r z e b a  ż a d n y c h  w k ł a d ó w  inwestycyjnych

P o d p i s a n e  p r z e d s i ę b io r s tw o  p o s y ł a  n a  ż ą d a ­
nie z d o ln y c h  f a c h o w c ó w  w ce le  z a p r o w a d z e n i a

metody Bauerowskiej,
Rabskiej fabryki spirytusu i rafineryi

w  R A  A B  (G y ó r )  na Węgrzech.
R a a b e r  S p i r i tu s fa b r ik  & Raff i i ie rie  A e t i e n - g e s e l l -  

sc lia ft  in Raab 
Z g ło s z e n ia  i zam ó w ien ia  prosimy z w ra c a ć  w p ro s t  do 

Zastępstw na Całicyę:
S alam on  T in d e l w Ja ro s ła w iu  

, (Tylko okręgi skarbowe Jarosław i Przemyśl],
Oddział w S tryju  c. i  T ow a rzystw a g o sp o d arsk iego

(Podhorce obok S tryja) r e s z ta  k ra ju ,  

na Bukowinę: Izydor Arie wStefanówce.

B O L E S Ł A W J A WO R SK I
w poturzycy p. Sokal

Skład instrumentów do kontroli technicznego postępowania gorzelni, oraz pasów i artykułów  gumowych
poleca

A l k o h o l o m e t r y  — Ciemłomie rze  C u k r o m i e r z e  —  K w a s o m i e r z e  — Wag i  dc o z u a c z e n i a  
s k r o b i  w k a r t o f l a c h  - M i k r o s k o p y  —  W s z e l k i e g o  r o d z a j u  s z k ł a  do  p ró b  c h e m i c z n y c h  -  
W o d o w s k a z y  - P a s y  s k ó r z a n e ,  ba w e łn i a n e ,  a m e r y k a ń s k i e  p a s y  B a l a t a ,  p a s ?  g u m o w e  
R z e m y k i  do  s z yc i a  p a s ó w  - - Sp in k i  do  p a s ó w  i t. p. W ę ż e  g u m o w e ,  p a r c i a n e  i ze  
s p i r a l k ą  —  P ł y t y  g u m o w e ,  a s b e s t o w e  i a s b e s t o n i t o w e  S m a r o w i d ł a  i t. p. a r t y k u ł y .

C ennik i i lu s tro w a n e  d a rm o  i o p ła tn e .

3# Spółka producentów wina węgierskiego
&  Nr- 34- Tokaj—  Hejyalja -  otworzyła

M" Skład  i bin ro ząmó m i eń

£  Lwów, ul. K rakowska  6. -  Winiarnia, ul. G ródecka  53  a
a. Proszę s ię  przekonać,

^  ?!(£?; jakie jest wino naturalne.
5ie Opust przy odbiorze

V całej i pół beczki
%

j t i g a t i  j Y i i h c l y  c l  ( o m p .
zastępca  SI. BrylsHi

m  
*  
$  
*  
*  
*

*  
*  
£  
&
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O i i i s s e K  $  G e p p e r t
Fabryka wyrobów z  miedzi i metali 

zarazem koflarnia
w l iS ie l i s Ł c t i  iSzląsk austr. 

filia w C l i o d o r o w i f  (Oalicya wsch.) 
w y łą c z n ie  „ r z ą d z a

( M n i e j  rafinerie, fabryki- drożdży i iik iefow
Przedsiębierze budowy nowych gorzelń 

zarówno jak . przebudowy gorzelń przesta­
rzałych systemów.

D o s t a n i a  ws/.e lk’eh • ruchu g o r z e l n i a n e j -  w y ­
m ag an y ch  maszyn. apara tów  i nr/.\ i7/adńv n a j l e p s z y c h  

k o n s t r u k c y j ,  w ykonezuuy .  h u / o r o w o  u a  podstaw ie  » ie lu le tn ich  d o św ia dczeń .
K o s zto rys y  bezpłatnie.  —  Rysunki i p lany za u m ia rk o w a n e  h o n o ra r y u m .  N r ,  u

Ważne dla gorzelń rolniczych!
W W. PP.: M am  zaszczyt zwrócić uwagę W łaśc ic ie l i  gorzelń, iż metoda dra W e r n e r a  K ues’a

w czasie od 8-go do 19 -go marca  1905 w  Kraj.  szko le  gorze in icze j  w  Dublanach pod usob is tem  k ie­
rownic twem  W. F. I’. D ra  R. W a w n ik ie w ic z a  , b .dyrektora, tudzież E. Kalińskiego, b. ad iunkta  tejże 
szko ły  z bardzo d o b ry m  skutk iem  p rze p ro w a d zo n a  została.

Zaznaczam, że- m etoda  dra KueSTa ma już obecn ie  swe zas tosowanie  w licznych bardzo g o ­
rzelniach,  ku najzupełniejszemu zadowoleniu właścicieli  i k ierowników.

Metoda dra Kues’a zapewnia gorzeln iom  następujące korzyści:
1) Zaoszczędzenie całej ilości s ło d u  zielonego, n iezbędnego  w użyciu przy z w y k łem  prow adzen iu  drożdżv.
2 ) Uproszczony i ca łk iem  pew ny sposób  p o s tępow an ia  technicznego, bez  ukwaszania holowicy.
3 ) Zaoszczędzen ie  wysokich kosztów produkcy i  p o nosz onych  przy zw ykłem  prow adzen iu  drożdży.
4 ) O sobnego  loka lu  dla p row adzen ia  drożdży jak i :
5) O sobnych  urządzeń m aszy n o w y ch  nie po trzeba ,  a opłata licencyjna jest zbyteczn?
6 )  Wywar bez zarzutu.

Z y G M U N T  5 U S S M A N N ,  Lwów, ul. JanowskaI. 8
Nr. 23. g en e r .  z a s t ę p c a  d la  G a l ic y i  i B u k o w i n y  f. dr. W .  K u e s  i Sp.

Dla dogodnośc i moich F. T .  Odbiorców m am  w każdym czasie na  składzie  (we Lwowie) 
k w as s ia rk o w y  66° B., najlepszej  jakości  d ro ż d ż e  czysto s p ir y tu s o w e ,  o l iw ę  do maszyn , wszelkie 
in s t ru m e n ty  techn iczn e  dla P. T .  Gorzęlników jakoteż  Pat. „Anti fe rug ina  K “ najlepszą fa rbę  ko t ło w ą  
wskutek której kocioł  ani wewnątrz  ani zewnątrz  w cale nie rdzewieje, która nie dopuszcza s ta łe g o  osa­
dzania  się osadu wodnego  ( , ,Kesscls te in“) i zapom ocą której  można kotłowiec m iotełką ł a tw o  usunąć 

W iele  poleceń i św iadectw pierwszorzędnych gorzelń posiadam. In teresow anym  udzielam 
chętnie informacyi odw ro tną  poczta  N r .  23.

ZYGMUNT S U S S M A N N , Lwów, ul. Janow ska  I. 8.

Johann Ochsner F a b r y k a  apara tów i maszyn oraz ko t la rn ia ,  wyra- 
u rządzen ia  gorzelń ;,pa aty o d p ę d o w e  i rektyfika­

cyjne,  aparaty ciągłe, p łu c z k i  i e lew atory ,  jako też  gn io to w n ik i  najnowszej kons t ru k cy i ,  maszyny p a r o ­
we. N ow o skons truow any  ref legm ato r  dla gorzelń ,  zami *st d o t y c h c z a s w y c h  talerzy. Może być u s ta ­
w iony  zamiast t ilerzy na każdym aparacie ,  zużywa m a ło  w ody i d a je  sp iry tus czysty (m ogący  być k o n ­
sum o w a n y )  o s ile 9 2 —04° T r .  w p ro s t  z zacieru. J e s t  tańszy an iże l i  3 ta lerze  daw ne .  
Przyjmuje się stare  ta lerze  w zam ian  za no w y  re l legm ator.  P o m p y  wszelakiego r o d z a ju  rę­
czne i m aszynowe. K o t ł y  p a ro w e  w szelk ie j  konstrukcyi.  FUezerwoary na  spirytus i wodę. F a rn ik i  H e n -  
zego, m on t- ju sy  i w szelakie  ro bo ty  ko t la r sk ie  z żelaza. Parniki do k a rm y  rozmaite j  wielkości. K o m ­
p le tne  u rządzenia  t ransm isyi .  A rmatury  że lazne  i m eta low e,  P a le w is k a  sc h o d k o w e  z rusz tam i z lanej 
s ta li  tw arde j .  S ta re  gorzeln ie  o b e jm u je  się d o  re k o n s t ru k c y i  i nap raw y  jak  na j tan ie j .  N r .  7


