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W Y D A W C A  I  ZA RI CDAKOYE O D P O W I E D Z I A L N Y :  S x .  B a Y LI .

S ł ó d  o w s i a n y
*

przez K .  Tvruis’a.
( H rcn n . Zeit.g N r .  15. 18S 9 ).

W naszych gorzelniach do zacieru używa się często, obok słodu 
jęczmiennego, także słodu owsianego. Owies byw a zwykle tańszy niż 
wszystkie inne gatunki zboża, i użycie go na słód do zacieni ma na 
celu w pierwszym rzędzie oszczędność; przytem jednak  trzeba mieć 
na  uwadze, że zawartość skrobi w owsie je s t  średnio o 1 0 ^  mniej­
sza niż w jęczmieniu. Owies zawiera zato blisko trzy razy  tyle tłuszczu 
(6#)  jak  wszystkie inne gatunki zboża (wyjąwszy kukurydzy), 
a mimo to tę sam ą ilość ciał azotowych.

Z apa tryw ania  różnych badaczy co do działalności słodu owsia­
nego nie są  jednakowe. T. Morawski i M. Glaser starali się przez 
słodowanie na m ałą  skalę różnych gatunków zboża, rozmaitą ich 
działalność zbadać. Moczyli oni 100 gr. ziaruek zboża, odmieniając 
co 12 godzin wodę. następnie  kładli je  na spodki porcelanowe, pod­
łożywszy wpierw bibułę do filtrowania, nakrywali ich w arstwy 
bibułą w kilkoro złożoną i przeprowadzali zrośnięcie ziarnek przy 
15° R. Z iarnka  rosnące obracali zawsze dw a razy dziennie. Jęczmień 
moczono 48 do 60 godzin, żyto 24 do 48 godzin, przenicę 24 do 36 
godzin, owies 48 do 60 godzin, kukurudzę 64 do 72 godzin. Rośnię- 
cie trwało: jęczmienia 5 do 9 dni, żyta  5 do 8 dni, przenicy 5 do 7 
dni, owsa 7 do 13 dni kukurudzy 2 do 15 dni. Rezultaty tych prób 
Wykazały co następuje:

1) Słód ży tny  przewyższa o wiele słód owsiany. 2) Słód prze- 
niczny jes t  co najmniej równy słodowi żytnemu. 8) Słód żytny
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i przeniczny nie ustępuje wiele słodowi jęczmiennemu, a w niektórych 
wypadkach okazaiy się równe wartości co do działalności tych s ło­
dów. Ś) Słód owsiany ma mniejszą siłę cukrzenia niż inne gatunki 
słodów. 5) Jeżeli się dozwoli kukurudzy przy 24° B. zrosnąć, tak  że 
korzonek liściowy do dwa lub trzy razowej długości ziarnka doj­
dzie, to siła cukrzenia słodn kukurudzianego dorównywa słodowi 
owsianemu.

W edług powyższych prób zdawałaby się działalność słodu owsia­
nego bardzo małą, mniejszą niż innych gatunków słodu. Potrzeba 
jednak  mieć na względzie, że warunki, w których się te próby od­
bywały, nie są dla wszystkich gatunków  zboża od powiędnę i właśnie 
sąd  o słodzie owsianym zdaje się być mylny, choćby już dlatego, że 
przedłużono znacznie czas moczenia, bo aż do 48 i 60 godzin, pod­
czas gdy w p iak tyce  czas ten trw a ty lko 12 do 24 godzin.

Nie można się przeto dziwić, że z drugiej strony p rak ty k a  zu­
pełnie inaczej oce.iia działalność słodu owsianego. W spomnimy tu 
o doświadczeuiach Z. Kaczandra i E. Brauera, podanych w pismach 
fachowych roku zeszłego, którzy działalność słodu owsianego wyżej 
jeszcze nad działalność słodu jęczmiennego oceniają.

P. Kaczander znajdował zawsze przy równoległych próbach 
w praktyce, raz ze słodem jęczmiennym, drugi raz ze słodem ow sia­
nym, że zaciery cukrowane słodem owsianym odrabiały o 0 .2 #  niżej, 
a  wydatek spiry tusu  mimo tego, że wartość skrobi w owsie je s t  
o 10 kg. mniejsza, był nawet wyższy niż z zacierów cukrowanych s ło ­
dem jęczmiennym. Przypisuje on niekorzystne rezultaty prób Mora­
wskiego i (Masera krótkiemu czasowi działania słodu owsianego pod­
czas cukrowania (20 minut), po którym to czasie oni przerywali cu­
krowanie przez zagotowanie, podczas gdy w prak tyce  słód owę 
dyastyczną działalność aż do końca fermentacyi zachowuje.

Jeżeli więc może działalność dyas tazy  słodu owsianego z po­
czątku  cukrowania trochę mniej energicznie j,vv stępuje niż słodu j ę ­
czmiennego, to okazuje się z drugiej strony, przez osiągnięcie w y­
śmienitego odrobienia kadzi dostatecznie udowodnionem, że dyastaza 
słodn owsianego zachowuje w dalszym przebiegu cukrowania i fer­
m entacyi sw ą in tensyw ną działalność, tak iż zupełnie uzasadnionem 
zdaje się być przypuszczenie, że słód owsiany okazuje się odporn ie j­
szy i w ytrzym alszy na te wyższe temperatury , w jakich  z w iadom ej 
konieczuośsci zaciery nasze cukrowaniu poddajemy, a przez co jego 
dyastaza  zdaje się w wysokim stopniu być uzdolniona podczas fer­
mentacyi następne swe działanie rozwinąć na korzyść dokładniejszego 
sferm entow ania  dekstryn.
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Jeszcze inne zalety słodu owsianego przedstawia p. E. Brauer 
gorzelnik w Kosternicacli na Pomorzu, a przedewszystkim manipula- 
cyę z owsem na slodowni. Owies potrzebuje niewiele moczenia, i 24 
godzin zwykle  w ysta rcza ;  na posadzce może on być w wysokie g ro ­
madki sk ładany  i w wyższej tem peraturze prowadzony, tak  że 5-go 
dnia osiągnie się zupełnie dobrze zrośnięty słód zielony. Owies, jeżeli 
ty lko jako  tako wyczyszczony, na słód się bierze, nie spleśnieje 
prawie nigdy na posadzce, z powodu swojej gładkiej powierzchni, do 
której żadna nieczystość nie przylgnie. Własności słodu owsianego 
w lecie są bardzo cenne, i w najgorętszych miesiącach, lipcu i s ier­
pniu, da się z owsa prawne w każdej słodowni zupełnie zdrowy 
i wolny od pleśni słód owsiany wyrobić. Bównież i cena owsa stoi 
zwykle do ceny innych zbóż w takim stosunku, że użycie go w go­
rzelni w zamian za jednę  część jęczm ienia  jes t  polecenia godne : 
jego w ysoka zawartość ciał białkowatych i tłuszczu (według E. Wolfa 
proteiny 1 2 ^ ,  tłuszczu b%) w ynagradza  sowicie brak węglowodanów; 
zaleca się też przez pożywniejszą brahę, a najgłówniejszą korzyścią, 
k tó rą  słodem owsianym w gorzelni osiągnąć można, je s t  lepsze odfer­
mentowanie kadzi.

Z  p r a l i t y l i i .
K w a s z e n i e  z a c i e r k u  d r o ż d ż o w e g o .

W gorzelnictwie rozróżniamy nietylko wiele metód sporządzania 
zacierku drożdżowego, lecz też i liczne sposoby zakw aszenia  jego — 
stosownie bowiem do potrzeby, wytw arzają  jedni więcej kwasu mle­
cznego w swoich zacierkach, a drudzy mniej — jednakow oż najw a­
żniejszą rolę odgrywa tu, według doś wiadczeń z prak tyki, s p o s ó b  
w jak i się tenże uzyskuje, można bowiem otrzymać przy jednakow ym  
stopniu kwasu, s ł a b y '  lub o s t r y  posm ak zacierku, według tego, 
w jak i się sposób ten kw as produkuje. Że ostry smak zacierku każe 
się domyślać obecności obcych kwasów prócz mlecznego, niechaj 
posłużą następujące p rzykłady  :

a) Przy pozostawieniu zacierku po scukrzeniu w z u p e ł n y m  
s p o k o j u  według potrzeby od 90 do 12 godzin, taki zacierek ma 
sm ak  le k k o -w in n y  i przyjemny, a kwasomierz (Gtlnsberga) wskaże 
1, 1 Vg— 2 stopni kwasu - drożdże z niego trzym ają  się dobrze, fer- 
mentacya odbywa się prawidłowo, matki nie potrzeba nigdy ani 
odkwaszać, ani wzmacniać drożdżami prasowanemi, a cale regulowanie 
odfermentowania głównego zacieru ogranicza się na większem lub 
mniejszem zakwaszeniem zacierku i większem lub mniejszem odfer­
mentowaniu cukru w drożdżach.

*
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l)  Jeżeli zaś prowadzimy liolowicę t. z. k w a śn ą ,  mieszając ją  
nadto bądź to tylko dla kwaszenia, bądź teź w celu u trzym ania  od- 
powieduej do fermentacyi mlecznej temperatury, przv równoczesneiu 
ogrzewaniu przez czas dłuższy; to drożdże z takiego zacierku, ja k k o l ­
wiek dobre i mocne, nie są przecie trwale. C harakterystycznym  j^st 
przytem  fakt, że nawet takie, które na kwasomierzn wskzują tak samo 
ja k  powyższe pod a, 2 lub poniżej 2 stopni, są w smaku cierpkie 
i raczej kwaśne niż winne, a fermentacya jes t  zm ienna, bo kwasy 
obce biorą częstokroć przewagę i gorzelnik zmuszony jest. to z a k w a ­
szać, to wzmacniać swe drożdże.

Nie je s t  moim zamiarem w ystępow ać  tu przeciw teoryi — która 
nie każe się obawiać zbytniego wytwarzania kwasu mlecznego w za­
c ie r k u ,— ale staję w obronie doświadczeń z prak tyk i z wszelką s tanow ­
czośc ią ,  że wytwarzanie kwasu mlecznego za pomocą mieszania 
sprzyja także rozwojowi i obcych kwasów, których obecności atoli 
kwasomierz nam nie nic wskaże, a które wpływają później przy swem 
większem rozwinięciu się, ujemnie na ferment zacieru głównego.

Dopóki więc musimy się posługiwać cmpirycznem i ogóluikowem 
próbowaniem kwasu, nie mając w gorzelniach ani odpowiednyeh przy­
rządów do skonstatowania  ich j a k o ś c i , ani też pewności, czy pod­
czas mieszania zacierku, a zatem poddawania tern samem co raz to 
nowej powierzchni jego na działanie powietrza bakteryami (szczegól­
niej w gorzelni) przesyconego, nie w ytw arzają  się obce kwasy, jak  
octowy, maslowy i t  p . ; dopóty powinniśmy się trzymać systemu 
pewniejszego, i wytwarzać tylko słaby kwasek, nie mieszając zacierku 
wcale, lub j a k  najmniej, a obok kwasomierza pomagać sobie zawsze 
smakiem, który, przy niejakiej wprawie, nigdy nie zawiedzie.

A. Jen  i k.

S p r a w o z d a n i e  z  ruchu w g o r z e l n i  w J a b ł o n o w i e  J O .  k s .  F l o r e n l j n j  C z arto rysk ie j
w  k a m p a n i i  o d  11 l i s t o p a d a  1 8 8 8  d o  7  I tp c u . 1 8 8 .').

Gorzelnia ta jest. dosyć obszerna, lecz zbudowana jeszcze według 
s tarego systemu, a urządzona stosownie do nowej ustawy. Zmiana 
lokali nastąp iła  ta , że z dawnych kańcelaryi i młyna zrobiono jednę 
dużą salę, na kadkarnię , gdzie jes t  ustawioych T  kadzi ferm entacyj­
nych po 49 hl. Przy boku jednej ściany je s t  na cement murowany 
basen do chłodzenia matki, 2 drożdżarki po 4 hl. 50 1., 2 mateczniki 
po 90 Itr. W  bocznej ścianie kadkarn i  są drzwi do drożdżami, gdzie 
się znajduje 3 kadeczki do zaparzan ia  hołowicy, mające po 3 hl. 
70 Itr., obok których w tejże stancyi umieszczony żelazny rezerwoar



do ogrzania wadyi i piec dla ogrzewania tejże staneyi, w której się 
zawsze u trzym yw ała  ciepłota na 30° R.

W yż wspomniana gorzelnia  posiada m aszynę parow ą o sile 12 
koni, przeznaczoną do obsługi całej gorzelni i jednego kamienia 
młyńskiego, którego używ a się do mielenia zboża na surowce i osypkę.

Kadź zacienia jest żelazna z przyrządem  do chłodzenia. W krzyż 
stojące, kabłąkow ato  gięte rury  przytwierdzone są do dna zacierni 
i pomiędzy niemt przechodzi mieszadło, które przez to bardzo dobrze 
rozbija w zacierni robotę i należycie ją  mięsza. W oda do tych 
rur przyeLodzi z czterech stron i tak  samo czterema rurami spada 
do kanału. Pow yższa kadź zacienia  jest  wyrobu p. Augusta Schu­
m anna ze Lwowa.

P o s t ę p o w a n i e  t  e e li n i  c z 11 c.
Drożdże i zaciery sporządzałem według systemu podanego w .,6 0 - 

rzelniku" przez p. Hordyńskiego.
Dziennie robiłem trzy zaciery i ustawiałem z tychże dwie kadzie 

ferm entacyjne dziennie; ferm entacyę prowadziłem 7 2 godzinną. Kadzie 
ferm entacyjne ustawiałem aż do końca kw ietnia  ua 11 R., grzały 
zwykle do 22 R., a czasami do 23 R. Zacier po wymięszaniu z pod- 
mlodą miał cukru lb  do 17" i odfermentowywał zwykle między 1 
a 1V2 stop. saccharom. Od początku maja prowadziłem f  nneuta  48 
godzinne i 24 godzinne, a to z powodu braku lodu, jednakowoż 
ferm entacya była uiezła, bo sfermentowanie było U /2 do 2 stp. saecharom ; 
ale zaciery były rzadsze, ponieważ mniej brało się kartofli na zaciery.

Ogółem wyrobiono kartofli, 18(j 0 skrobii zawierających, w p rze ­
cięciu 11.727 korcy ą 100 kilo, pomnożonych przez lB* |0 sk robi,  to 
uczyni 211.086 kilogramów skrobi.

Jęczmienia użyto na wyrób słodu 6'13 korey a 100 kilo. zawie­
rającego 60° |o skrobia, czyli 5.880 kilogramów.

Ogólna suma skrobi w łącznej ilości z powyższych produktów 
wynosi w kilogramach 253.746. Uzyskano z dopiero co w ykazanej 
skrobi spirytusu 100 procentowego według obrachunków miesięcznych 
przez komisarza c. k. s traży w łącznej sumie 148.401 itr. i4 8 tra le só w .

Więc wedle powyż wykazanej skrobi po sfermentowaniu 5 8 ’ |„ 
tndesa czystego spirytusu. Spirytus wyrabiano w sile 89 tra lcsa  
i bez dodatku anyżu.

Jabłonów dnia 17. lipca 1889.
F r a n c is z e k  I ln ss ,  kierownik gorzelni.

Zgodność podanych dat z rzeczyw istością potwierdza Zarząd dóbr 
jabłonowskich, dnia 18. lipca J889 . P io trow sk i .



S p ra w o zd a n ie
z I V.  W a l n e g o  Z g r o m a d z e n i a  T o w a r z y s t w a  G o r z e l n i k d w  P i s k i c h

odbytego we Lwowie dnia 6 i 7 lipca 1889 .
(Dokończenie) .

W  Niedzielę, dnia 7. lipca 1889.
Przewodniczący-. Przychodzi tera/, na  porządek dzienny ostatni 

odczyt p. Babisza: „Jakie  są najlepsze sposoby i przyrządy w ygoto­
w ania  lutrynków".

P . Babisz (czy ta ) : Wiadomo, że podczas destylacyi czyli odpę­
dzania odfermentowanego zacieru, zbiera się w osobnym naczyniu, 
tak  zwanym alembiku lub rektyfikatorze, wodnisty płyn — lutrynek.

Płyn ten zawiera w sobie alkohol, wodę, kwas octowy i olejek 
fuzlowy. Ponieważ stopień wt/,enia tych ciał jest  różny, a to alkoholu 
przy 6 2 V*0 R-, wody przy 80° R., kwasu octowego przy 90° R., 
a olejku^fuzlowego przy 106‘/20 R., więc też w lutrynku, z początku 
destylacyi alkoholu, jako nąjlotniejszego, najw iększy procent się z n a j ­
duje, mniej więcej około 5 0 # .  Gdy już jed n ak  wszystek alkohol z za ­
cieru został wydzielony i przerywam y destylaeyę, by słabe części, za 
wierające znaczny procent olejku fuzlowego, nie dostały się do desty­
latu czyli okowity, to w lutrynku pozostaje jeszcze oprócz wody, 
kw asu octowego i olejku fuzlowego, także pewien procent alkoholu. 
Dawniej mieliśmy prosty sposób odciągnienia czyli wydzielenia tych 
resztek  alkoholu z lutrynku, a to pędząc szumówkę a i. do zera na 
alkoholometrze.

Obecnie przy zegarze mierniczym tego robić nie możemy z p rzy  
czyny, iż mielibyśmy bardzo slaby i nieczysty spirytus i jes teśm y 
zmuszeni innych środków użyć, aby resztki alkoholu z lu trynku w y ­
dzielić, by te nam nie przepadły.

Najprostszy sposób je s t  puścić lu trynek do kotła, aby z niego 
przez powtórną desty laeyę alkohol wydzielić; na to potrzeba jednak , 
aby alembik stał o tyle wyżej od kotła odpędowego, aby lutrynek 
mógł zejść ; lecz wtedy lutrynek przechodzi do brahy. a w każdy spo­
sób dla bydła je s t  on szkodliwy. W prawdzie zdania co do szkod li­
wości lutrynku są podzielone, jednakowoż ogólne je s t  przypuszczenie, 
że olej fuzlowy i kw asy w lutrynku a względnie w braże się znaj­
dujące, wywołują w organizmie bydła pewną drażbwość, z której n a ­
stępnie powstają  choroby, a zatem zawsze lepiej, by lutrynku 
w brązie nie było.

Aby z lutrynku wyparować wszystek alkohol i następnie  w y­
puścić go w kanał, ustawia się oddzielne naczynie, tak  zwany sepa-
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rator, do którego się spuszcza lu trynek i po napełnieniu kotłów to 
j e s t :  dolnego pół wygotowanym, a górnego dojrzałym  zacierem,
wpuszcza się parę do separa tora , poczerń lutrynek zaczyna się goto­
wać, alkohol ulatnia się i przechodzi do dolnego kotła, z tego z a s i ­
lona p a ra  alkoholowa idzie do górnego kotła, gdzie również wrzenie 
zaciern wywołuje, i z p a rą  alkoholową tego zacieru znów zmięszany 
do alembiku przechodzi.

Po upływie mniej więcej 72 godziny wszystek alkohol z lu- 
trynku  jes t  wydzielony, wtedy pozostałość spuszcza się do kanału, za ­
mykaj ąc parę  i równocześnie kurek, łączący rurę alkoholową z s e ­
paratorem.

Inny sposób je s t :  przedzielić alenrbik na dwie części, k tó re
m ają  wspólne połączenie rurą kabląkową. Dolny oddział zaopatrzony 
jes t  ru rą  do wprowadzenia pary. podczas gdy przewodowa rura 
z kurkiem do dolnego kotła  prowadzi.

Po ukończeniu destylacyi, spuszcza się lutrynek, uzbierany 
w górnej części, do dolnego oddziału, a kurek  tejże rury zam ykam y. 
Gdy kotły  są napełnione, rozpoczyna się des ty lacya  przez w prow a­
dzenie pary  do dolnej części alcmbika, k tóry zastępuje miejsce sepa­
ratora, a desty lacya odbywa się w ten sam sposób, ja k  separatorem.

Oba te sposoby odpędzania lutrynku nie są do polecenia z po­
wodu, że powiększają ilość kurków, wentyli i rur, które  podlegają 
zabezpieczeniu, co z ustaw ą dużo ma trudności; przytem wiele już 
było wypadków wskutek mylnego ustawienia k u rk ó w ; nadto nie ma się 
m atem atycznej pewności, kiedy właściwie w szystek  alkohol z lutrynku 
został wydzielony, i tylko w przypuszczeniu przyjmie się, że za 
godziny.

Z uwagi więc na powyższe okoliczności najwięcej polecenia 
godny je s t  przyrząd kolumnowy, k tóry  w gorzelni w Krzyżu się znaj­
duje. Kolumna da się do każdego aparatu  stósować Pędzenie odbywa 
się w ten sposób, iż napełnia się oba kotły dojrzałą robotą, termometr 
w alembiku umieszczony służy do przekonania się, kiedy wszystek alko­
hol z lutrynku jest  wygotowany, mianowicie gdy tem peratura  w ska­
zuje £0° R W płynie lu trynkow ym  po skończonej destylacyi niema 
już śladu a lkoholu; przekonały o tern próby, któreśmy robili, że na­
w et w ostanich oddziałach kolumny nie było śladów alkoholu.

Sprawienie kolumny kosztuje mniej jak  n. p. separa tora  połą­
czonego z rektyfikatorem. a daje tę korzyść, że bez żadnych zacho­
dów, bez osobnych przyrządów do w ygotowania  lutrynków, otrzymuje 
się mocny i czysty spirytus, a lu ter  bez śladów alkoholu odchodzi 
w kanał, co, j a k  się wyżej powiedziało, wielce w pływa na wartość 
brahy.
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U praszam  więc szanownych kolegów p rzeg lądnąć  rysunki t a ­
kiego urządzenia t. j. kolumny umieszczonej między alembikiem 
a talerzami i drugi rysunek separatora  połączonego z alembikiem 
i w ydać sw ą opinię, k tó ry  z opisanych przezemnie sposobów w ygo­
towania lutru by łby najodpowiedniejszy, a przy teni na jtańszy.

P rzew odniczący: Dziękuję koledze Babiszowi za odczyt i proszę 
uprzejmie, abyście Panowie nad tą sp raw ą  dyskusyę  przeprowadzili; 
dobrze bowiem będzie, że omówimy gruntownie na jlepszy i na jtańszy 
sposób wydzielania alkoholu z lutru. Udzielam głosu p. inspektorowi 
Ostrowskiemu.

P. O strow ski: O glądając rysunek p. Babisza. a lem bika połączo 
nego z kolumną, zauważyłem, że aleinbik jes t  za wielki. Kolumna 
je s t  na  to, aby luter po wygotowaniu w jej kondygnacyach spływa! 
na sam dół, a z ostatniej kondygnacyi już bez alkoholu do alembiku 
przechodził. Pod kolumną więc niepotrzeba takiego ogromnego z le­
w iska  ja k  alembik. Nastawiwszy odpowiedni kurek w kanał, luter po­
winien w prost tam odpływać w miarę nagromadzenia się go do pew ­
nej wysokości i naczynie (alembik) mogłoby być o połowę mniejsze.

Przy  wygotowaniu lutru w dotychczasowy sposób potrzeba, aby 
ru ra  parowa szla aż do dna, aby tą  parą  gotować luier. Ponieważ 
przy  kolumnie i o to nam także chodzi, abyśm y dostali czysty sp iry­
tus, więc niepotrzeba puszczać pary  alkoholowej do lutru, bobyśmy 
j ą  właśnie sami zanieczyścili na nowo.

Przy kolumnie je s t  prąd pary skierowany do dotlegmatora. 
zatem niepotrzeba wpuszczać rury  do lutru ściekającego już bez 
alkoholu do alem biku; powinna ona wchodzić pomiędzy kolumnę 
a luter.

To, coście, Panowie, słyszeli w odczycie, ma zupełną racyę , 
jeżeli weźmiemy na uwagę te ogromne kotły, jak ie  dotychczas mamy 
i z w agą kolumn porównamy, to zawsze na ich korzyść to wypadnie.

Przy zwykłych alembikacb, kontrola rządu jest  skierowana na 
ru ry  luter odprowadzające „aby nie było defraudacyi"; luter tutaj ma 
bowiem jeszcze znaczny procent a lk o h o lu ; inaczej z lutrcm wycho­
dzącym z kolumny; tam kurek może śmiało bvć o tw arty  i nie po ­
trzeba go zabezpieczać i to jes t  dobrą stroną kolumn.

Zauważaliście panowie na rysunku separatora  umieszczony 
z boku wentyl, otóż wentyl ten jest  błędny. Wentyl je s t  tu konieczny 
dla bezpieczeństwa, gdyby robotnik zapomniał otworzyć przedziału 
górnego, lub gdyby się zatkała rura łącząca przedział górny z dolnym 
Zwracam jednak  panów uwagę, jako  inspektor, żc w ten sposób w en­
tyla urządzać niemożna. .Rzecz je s t  jasna ,  że jeśli my tu komunika- 
cyę z górną  częścią otworzymy, napełni się cale naczynie lutrcm



i wtedy w ystarczy otworzyć wentyl aby  go wypuścić. W entylu więc 
nie można przyczepiać wprost do ściany, lecz trzeba dać w odpo­
wiedniej wysokości rurę, aż po nad górną  powierzchnię naczynia, 
i na  niej dopiero wentyl.

N astępnie  omawiał p. Ostrowski przyrząd jak iegoś fab rykan ta  
z Bielska do oddzielania szumówki, lecz zarazem skry tykow ał go 
jako zupełnie n iepraktyczny i bez celu.

P . l iy m u rk ie w k z  opisał umiejętnie i ze stanowiska fachowego 
ap a ra t  kolumnowy i jego zalety, wspomniał również o worku lutryn- 
kowym, który się przy takich apara tach  znajduje.

P. O strowski omówił urządzenie worka lutrowego, zwanego po 
niemiecku „Luttersack".

Przy zwykłych alembikach prawie nigdy nie zachodzi potrzeba 
używać worka lutrowego. je s t  on jednak konieczny tam, gdzie niema 
talerzy Pistoryusza, lecz w miejsce ich je s t  deflegmator. W orek lu- 
trowjr j e s t  to rura wygię ta  w kształcie litery U, której jeden koniec, 
odgięty w kolanolgprzytwierdzony jest do deflegmatora. drugi koniec, 
w przeciwną stronę odgięty, prowadzi do kolumny. Z kolumny lutro- 
wej idą  pary alkoholowe do dofłegm atora ,^gdzie  się częściowo sk ra ­
plają , zaś najsilniejsze idą do kondensatora  czyli trubnika. Gdybyśmy 
dali prostą rurę toby sią żaden płyn nie mógł zatrzymać i wszystko 
by powracało do kolumny, dlatego też w ygina się j ą  w kształcie 
litery U, aby tam mógł się płyn zbierać.

Taki „L u tte rsack11 musi być z jednego k aw a łk a  rury  zrobiony 
i nie może mieć żadnego ku rk a  ani kryz łączących i tylko w połą­
czeniach z kolumną i defiegmatorem może być przyśrubow any lub 
przynitowany.

P. M iko :  TT nas inspektor twierdzi, że ru ra  ta k a  musi być po­
łączona nitami.

P. O strow ski: Jeżeli już z fabryki przymocowania nitami niema, 
lecz są kryzy  i śruby, to trudno teraz wozić to do fabryki.  Zresztą 
w ustawie mowy o tern niema.

Prgeicodniczący If.ordyński: Kadzę szauownym Panom trzymać 
się zawsze ściśle ustawy i tego. co ona przepisuje, bo nad każdym 
choćby małoznaczącym jej ustępem, ha naw et słowem, zastanawiali 
się ludzie fachowi. W ym agan ia  inspektorów, którzy fałszywie i n t e r ­
p re tu ją  ustępy z ustawy lub rozporządzeń wykonawczych, w ym aga­
nia nieuzasadnione, a narażające właścicieli na  koszta, nic obowią­
zują nas. Zresztą je s t  na to droga przedstaw ienia  kwestyi do wyż 
szych instancyj.
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P. A m o n  interpeluje p. inspektora  Ostrowskiego, że zdaje mu 
się mylnem twierdzenie, żeby rura  prowadząca parę  do alembiku nie 
była zakry ta , gdyż spirytus odchodziłby z lutrem w kanał.

P . O strow sk i: O tyle mylnie rzecz przedstawiłem, że przy k o ­
lumnie do gotowania lutru doprowadza się osobna rura.

P. D om ański poleca, by poprosić obecnego p. Szumana, jako  
fabrykanta , aby obmyślił skonstruowanie  prostego jakiegoś przyrządu  
do wygotowania lutru, aby u swoicb takie  rzeczy' wyrabiano i nie 
zasilano się z zagranicy.

P . Ostroicski: Jakko lw iek  Panowie nie jesteście właścicielami 
lecz działacie w gorzelniach z upoważnienia swych chlebodawców, 
to jednakowoż, o ile wasz wpływ sięga, s tarajc ie  się pamiętać zawsze, 
że jesteście  Polakami, że w w Galicyi przemysłu nie mamy, że go 
więc trzeba popierać zawsze i wszędzie, bo przemysł sam nie rozwi­
nie się, jeśli robotnikom Polakom nie damy roboty (huczne oklaski).

Gdy już nikt do głosu się nie zgłaszał, zam knięto  debatę.
Przewodniczący oznajmia, że porządek dzienny wyczerpany 

i jeżeli kto z szanownych kolegów ma jeszcze jak i  wniosek, prosi 
o zabranie głosu.

P. Ga che: Pozwolę sobie w kwestyi bardzo ważnej, j a k  mi się 
zdaje, bo dotyczącej ogółu naszego Towarzystwa zainterpelować Zarząd. 
Czy wiadomy jes t  Zarządowi naszego Tow<irzystwa postępek nie­
godny jednego z gorzclników, należącego od n iedaw na do T o w a ­
rzys tw a?  Nie wymienię nazw iska  ani miejsca, gdyż wielu z obecnych 
tutaj szanownych kolegów wie, o kogo tu chodzi, tylko tykjz że go- 
rzelnik ten miał być fałszywym denuneyantem i działał na szkodę 
swego chlebodawcy.

Przew odniczący. W  tej sprawie, która mi je s t  wiadoma, udałem 
się do właściciela z zapytaniem  i prośbą o poinformowanie, a gdy 
otrzyma odpowiedź, Zarząd postąpi tak , jak  nasz ,,statut'* w takim 
razie przepisuje. Rzecz natura lna , że jeżeli pogłoska okaże się p ra ­
wdziwą, członek ta k i  w Tow arzystw ie  cierpiany nie będzie i zosta­
nie wykluczony.

P. G achc: Proszę imieniem wielu o dołożenie s tarań , aby Zarząd 
spraw ę pvędko załatwił, bo chodzi tu o ogół. Każdy Członek rep re ­
zentuje niejako Towarzystwo na zewnątrz, więc opinia o jednym 
rzuca cień na całość

Nawiązując do swego odczytu s tawia p. Gache w n io se k : aby 
wybrać komisyę z Członków Towarzystwa złożoną, k tóra  by prze­
glądnęła dokładnie i zweryfikowała kwalifikaeye niektórych członków, 
którzy zdaniem mówcy nie są godni i odpowiednio uzdolnieni, aby
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pozostawali w T ow arzystw ie ; aby, ja k  się wyraził, oddzielić ziarno 
od pośladu. Wnioskowi temu przyklasnęło Zgromadzanie.

Przewodniczący oświadczył, iż weźmie rzecz pod rozwagę i p rzy ­
rzeka, że Z arząd  uczyni zadosyć życzeniu tak znacznej większości 
popierającej wniosek p. Gachego, że jednak rzecz ta  potrzebuje roz­
wagi, aby przez pośpiech nie skrzywdzić którego z Członków nie­
słusznie.

Po ożywionej dyskusyi, czy wniosek p. Gachego bez zmiany 
s tatntu da się wykonać, i czy s tarać się o zmianę statutu, postano­
wiono sprawę tę pozostawić Zarządowi do załatw ienia  w własnym 
zakresie działania.

Gdy już nikt więcej głosu nie żądał, oświadczył Przewodniczący 
posiedzenie za zam knię te  i, dziękując Zgromadzeniu w ciepłych sło­
wach za liczny udział i gorliwe się zajęcie sprawami Tow arzystw a, 
zakończył s ło w am i:

„Abyśmy się w zdrowiu i lepszych stosunkach ua przyszlem po­
siedzeniu zobaczyli “.

ZESZorespozid-ezicjra.
Z Zaleszczyk otrzymaliśmy następujący list z prośbą o um iesz­

czenie go w #Gorzelniku“.
Szanowna R e d a k c y o ! Stosunki i położenie gorzelń tu u nas są 

bardzo przykre. Rząd widocznie jes t  obojętny na krytyczne położe­
nie gorzelń rolniczych do którego je  ustawa z dnia 20 czerwca roku 
zeszłego doprowadziła. Z zaprowadzeniem ustawy, po przebyciu pierw­
szej, drogo nas kosztującej kampanii, z powodu ogromnych przeisto­
czeń, pocieszaliśmy się nadzieją, że będziemy już mogli być na długi 
czas spokojni i z czasem doznane s tra ty  powetujemy. Zawiedliśmy 
się jednak , zyskując w zamian spodziewanych ulg, sm utną rep u tac ję .  
Ministerstwo bowiem, ja k  słychać, kilkunastomilionowego niedoboru 
w podatku nie przypisuje żle obmyślanej ustawie i jej skutkom, lecz 
naszemu jakoby  sprytowi do defraudacji ,  przez co wrzekomo masę 
spirytusu potrafiliśmy usunąć z pod opłaty. Wobec takiego, niczem 
nie uzasadnionego m niem ania  i tendencyjnych, umyślnie rozsiewanych 
pogłosek, rozporządzenia władz są jeszcze bezwzględniejsze niż z e ­
szłej kampanii. To, co zeszłej kampanii było wystarczające i dobre, 
dzisiaj znów każą  zmieniać, przerabiać, dodawać lub wyrzucać, co 
na ogromne a bezcelowe koszta nas naraża. Nie będę wyliczał tych 
różnorodnych wymagań inspektorów, którzy, zam iast wyjaśniać f a ­
chowo przepisy  ustawy, tylko bardziej j ą  bałamucą, tak  że n ik t  nie 
wie, czego się trzymać. Ciągłe wymawianie się na nasze słuszne 
przedstawienie że: „ustawa tak  k a ż e u, przystałoby raczej s traży skar-
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b ow ej, bo ci, ja k o  n ie  tech n icy , m o g ą  s ię  trzym ać ś c iś le  s ło w a  u staw y  
le cz  in sp ek to rzy  na to są  w ła śn ie  u stan ow ien i, ab y  jako  fa ch o w i 
ro zstrzy g a li i p rzed sta w ia li w y ż sz e j in s ta n ey i, co i g d z ie  jest m o żeb n e  
a  co n ie , co je s t  zb y teczn e  i n iep o trzeb n e, a co k o n ieczn e . T y m c z a ­
sem  lep ie j to rozu m ieją  u rzęd n icy  skarbow i i w ię k sz ą  m a ją  p ra k ty k ę  
niż n iek tó rzy  in sp ek to ro w ie , k tó rzy  c z ę s to  n ie ty lk o  brak w ie d z y  fa ­
chow ej a le  i w y ch o w a n ia  zd rad za ją , i śm ia ło  m ożna p ow ied z ieć , że 
do w ielu  ch y b io n y ch  ce ló w  u s ta w y  n a le ż y  ta k że  za p ro w a d zen ie  in s p e ­
k torów  n i e f a c h o w y c h .  E .  Q,  t. ;,Ł

R o z m a i t o ś c i .
D la  p r z e s t r o g i .  Gorzelniom rozesłały wyższe instaneye skarbowe

opis i rysunek separatora pana Augusta Zawodnika z Pragi z d o r a d ą ,  aby 
tam, gdzie rura lutrynkowa nie da się urządzić tak, aby przy niej kurka 
nie było — sprawić sobie separator według szkicu Zawodnika Pan Mieza- 
bitowski, gorzelnik-tecknik z Głębokiej, przesłał nam następujące swe uwagi, 
z prośbą o podanie do wiadomości.

Aparat Zawodnika nie odpowiada celowi ani poił wzglądem technicz­
nym ani też zabezpieczającym przed defraudaoyą

Pod względem technicznym, to nie czekając nawet na próby, widać
z rysunku, że niedogon, póki się gotuje w przedziale II. (dolnym), nie puści
pod dzwon niedogonu mocnego, zbierającego się w przedziale I. (górnym ), 
lecz jak tylko się parę zamknie, a zechce wygotowany luter z przedziału 
dolnego (II) w kanał spuścić, wtedy pójdzie pod dzwon i niedogon, alkohol 
zawierający, z przedziału górnego (I )  i zmieszawszy się z Litrem, ujdzie 
w kanał.

W idzimy, że mimo woli może przez takie urządzenie dostać się  n ie­
dogon zmieszany z szumówką w kanał i stratę nam przynieść - a ktoby
chciał spróbować malwersacyi, to tą samą drogą to uczyni, tylko że może so ­
bie upuścić niedogon dosyć mocny, gdyż wiadomo, że niedogon aż do 28%
zawartości alkoholu łatwo skondensować.

Xie radzimy przeto nikomu urządzać separator pomysłu p. Zawodnika, 
a tembardziej przerabiać istniejący rektyfikator na taki podwójny separator, 
bo szkoda wyrzucać paręset złr. - -  b e z  p o ż y t k u .

W a ż n y  w y n a la z e k  d la  g o r z c l n i c t w a .  Pod tym tytułem podała 
Gazeta Lwowska z d. 4 . sierpnia b. r. sprawozdanie z odbytych prób z apa­
ratem destylacyjnym Hoff-Frommla, ustawionym w gorzelni w Głęboce pod 
Jarosławiem, już na samym schyłku kampanii, bo dnia 27 . lipca b. r.

Komisy# kontrolującą stanowili inspektor gorzelniany i notaryusz k tó­
rzy wybadane daty, spostrzeżenia, rezultaty i orzeczenia koinisyi w protokole 
potwierdzili. Aparat jest prostej konstrukcyi, złożony z kilku cylindrów ż e ­
laznych, połączonych z jednej strony z alembikiem, z drugiej z chłodnikiem  
(trubnikiom). Rura wprowadza parę alkoholową z dołu do pierwszego cy lin ­
dra, skąd górą występuje, wchodząc znow z dołu do drugiego cylindra i tak 
dalej aż do ostatniego cylindra, skąd wchodzi do trubnika. Cylindry są na­
pełnione ciałami przez wynalazcę zwanemi „czyszcząco-chłodząoeini“ . P rze­
bieg destylacyi je s t następujący: pary alkoholowe, wychodzące z kotłów od­
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pędowych, przechodzą do alembika, skąd wstępują dołem do pierwszego  
cylindra, gdzie owe ciała zatrzymują części wody i fuzel, gdy tymczasem  
mocniejsze pary alkoholowe wstąpują do następnego cylindra, aby tam na 
nowo proces czyszczący przebywać, aż wreszcie czyste i mocne przechodzą 
do trubn ika; lutrynek zaś zostaje w alembiku.

W aparacie tym poddano destylacyi odfermentowane zaciery kukuru- 
dzy i żyta. Jak wiadomo, otrzymuje się z kukurudzy surowy spiritus, najtru­
dniej dający się oczyszczać, co musiało szkodliwie wpłynąć na rezultaty ca­
łej pracy czyszczącej aparatu. Są jednak jeszcze i inne szkodliwe wpływy, 
umniejszające działalność aparatu, mianowicie temperatura otaczającego po­
wietrza, które dokonywa studzenia pary alkoholowej, miasto dzisiaj używa­
nej wody. W dniu odbycia prób temperatura powietrza wynosiła w dolnej 
części aparatu 21 — 22° R ,  w górnej 2 4 — 2 8 ° 11. Do przeszkód przyłączyło 
się także uszkodzenie kotła odpędowego, które nie dozwalało wytwarzać tyle 
pary, ile aparat do należytego funkcjonowania potrzebował.

Pomimo tych przeszkód nazwrać można wyniki aparatu lloff-From m la  
świetneini, albowiem otrzymany spiritus posiadał 92"|„ T ralesa przy 12" R ., 
a co najważniejsze, był zupełnie czysty. Odpływ spiritusu do aparatu mier­
niczego był przez cały czas destylacyi regularny i jednostajny; już po przy­
pływie 2 0 — 30 litrów ustalił się stopień tęgości najwyższy i takim pozostał 
do końca destylacyi. Próby wykazały, że gdy spadł stopień o 4 - - 5 " |0, już 
ani braha aui też lutrynek w alembiku śladu alkoholu nie zawierały.

P r o d u k c j  a  w ó d k i  w lu s t r y  i. W ykaz produkcyi wódki i docho­
dów skarbowych z podatku od wyrobu wódki w krajach reprezentowanych 
w R adzie Państwa, za 8 m iesięcy t. j. do końca kwietnia b. r. przed-tawia  
się jak następuje: W powyższym periodzie 8-m iesięcznym  wyprodukowano
alkoholu: 1) za opłatą podatku konsumcyjncgo 7 2 4 .3 5 2  Hektolitrów, 2 ) za 
opłatą od wyrobu 1 1 .940  Hektol. i 3) przywieziono do rafineryi i wolnych 
składów z krajów Koruny W ęgierskiej oraz z Rośnii i Hercegowiny 2 8 .5 0 5  
Hektolitrów, razem 7 H4 .7 9 V Hektolitrów. Z tego wywieziono: z gorzelń, ra- 
fineryj i wolnych składów1: a) na konsuinoyę 342 .351  Hektolitrów, b) do c e ­
lów przemysłowych w krajach Korony W ęgierskiej, Rośnii i Hercegowiny 
367  H ektolitrów, c) na wywóz za linię cłową 3 5 .4 0 7  Hektolitrów, d) na 
różne inne cele bez opłaty podatku 5 3 .4 4 4  Hektolitrów, razem 4 3 1 .5 7 0  
Hektolitrów.

Ponieważ ustanowiony kontyngent na całą kampanię 9 9 7 .0 0 0  H ekto­
litrów wynosi, to jeszcze ogromna ilość 5 6 5 .4 3 0  Hektolitrów w tych czte­
rech miesiącach musiałaby przejść na konsuincyę i na inne celo, aby z 1. 
września zapasów' nie było.

Ponieważ to nie jest przy pu.-zozalne, więc kampania 1889/y<j rozpo 
czuie się. najprawdopodobniej z zapasami starego spiritusu około 4 0 0 .0 0 0  
Hektolitrów.

Dochody Skarbowe za powyższy czas 8 miesięcy przedstawiają się, jak  
następuje:

Z opłaty kousumcyjnej 1 1 .9 8 5 .8 3 0  z ł., z opłaty od wyrobu 4 1 7 .8 9 1  zł., 
razem 1 2 .4 0 3 .7 2 0  zł. Ponieważ preliminowano 3 2 .3 7 0 .0 0 0  zł. jako przy­
chód z podatku od wódki, to można łatwo przewidzieć, jak znaczny niedo­
bór pierwszy rok nowej ustawy wykaże.

Targ krochm alu i wyrobów  krochm alow ych w B erlin ie. 
Od czasu ograniczenia wyrobu spiritusu skutkiem nowej ustawy przez kon­
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tyngentowanie z jednej strony, a przez niepomyślne stosunki, w jak ie  go- 
rzelnictwo popadło, z drugiej strony, zyskuje przemysł kiuchmalany, jako nowa 
gałęź przemysłu rolniczego, coraz więcej zwolenników i w Niemczech i w Au- 
stro-W ęgrzech (wyjąwszy w Galicyi). N ictylko konsumcya krajowa krochmalu 
i fabrykatów z krochmalu (mączki kartoflanej, syropu krochmalnego i cukru, 
jakoteż dekstryny) wzmogła się znacznie, lecz artykuły te mają znaczny po­
pyt za granicą. Jednakowoż przemysł ten, co się dotyczy zorganizowania 
handlu, nie rozwinął się jeszcze należycie, i to skłoniło interesantów wyro­
bów krochmalowych do urządzenia w Berlinie na dniu 16. września b. r. 
targu krochmalanego. Przedewszystkiem  mają być złożone przez umyślnych 
referentów wiarogodne sprawozdania ze wszystkich krajów i prowincyj, upra­
wiających kartofle, niemniej ma się przyczynić targ do zbliżenia się wzaje­
mnego i bezpośredniego producentów, handlarzy i konsumentów, aby pobudzić 
większe zainteresowanie się i ożywić ten przemysł. Z targiem będzie połą­
czona zarazem wystawa maszyn i przyrządów oraz różnych artykułów po- 
trzebnycn do przeprowadzenia przemysłu krochmalanego, jakoteż wszelkich  
wyrobów tego przemysłu.

W ypadek w gorzeln i w Ostrowczyku polnym , powiatu Z ło - 
czowsldego, wydarzył się w miesiącu lipcu. Niewiadomo, jakim  sposobem do­
stała się do budynku gorzelnianego obłąkana dziewczyna z Oleska i zrobiła  
szkodę przez zniszczenie i uszkodzenie przeszło na tysiąc złr. Podczas spra­
wdzenia szkody znaleziono w szystkie okna potłuczone, drzwi pootwierane, 
zegar mierniczy, rury, talerze oijrem  narzędziem, czy też młotem pogięte, 
i w takim stanie, że według orzeczenia komisyi rządowej nie są do użycia. 
Oprócz tego zastano powalone piece, mniejsze naczynia w kadkarni potłu­
czone. Sprawczynię zaś szkody znaleziono pod walcownią — nagą, wysmarowaną 
mazią od kieratu. Dziewczynę oddano do zakładu obłąkanych. Ponoszący zaś 
szkodę w łaściciel p. Kazimierz Jaworski, pociągnął do odpowiedzialności 
brata i szwagra sprawczyni, pod których dozorem zostawała przedtem, od­
dana ich pieczy przez naczelnika gminy Oleska.

Ceny sp iritusu . Z Pragi piszą: „Pierwszy rok .kontyngentowy ma 
się ku końcowi, a zapasy, które przejdą w nową kampanię, są tak znaczne, 
że wszelka akcya jest zatamowana. (Jeny kontyngentowego spiritusu spadają 
na wszystkich targach —  i wkrótce zejść mogą do tego poziomu, który da
widoki na wywóz — a wtedy być może, że z ubytkiem zapasów położenie
się poprawi. W W iedniu tylko z trudnością utrzymuje się cena 14 zł W ła­
ściciele zapasów trzymają się jeszcze z cenami, lecz wobec ciągłej zniżki, 
będą w końcu musieli kapitulować wobec tego, że nowa kampania za pa­
sem. W Pradze notują kontyngentowy spiritus surowy 1 3 1;„ zł., rafinowany 
wraz z podatkiem 4 9 1 |s zł. W Peszcie tendencya mdła - gdyż odbytu nie 
ma żadnego, tak że zapasy, zamiast ubywać, rosną. Kontyngentowy spiritus 
surowy notują I d 1/* zł.

W e Lwowie płacą za mniejsze partye loco stacya kolei 12 zł. 50  ct
do 13 zł., w iększe partye po 11 zł. 50 ct. do 12 zł. za 10 .000  litr. prct.

W  Tarnowie z biedą możnaby osiągnąć cenę 11 zł. za hektolitr, lecz 
i  to na większe partye kupca nie ma.

Wyrób w ódki w Gralicyi. W m iesiącu lipcu r. 1 889 , w 57 go­
rzelniach wywarzono ogółem 4 0 0 .1 4 2  opodatkowanych stopni alkoholik Naj­
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większa ilość gorzelni była w ruchu w powiecie kołomyjskim 13, w których  
wywarzono 106 93 4  opodatkowanych stopni alkoholu, następnie w brodzkim  
12 (2 6 .1 9 0 ), tarnopolskim 12 (4 9 .7 5 0 ) , stauisławowsldin 10 (1 3 0 .7 7 5 ) , prze­
myskim 4 (5 3 .4 7 3 ) , Samborskim 3 123 .700), lwowskim 2 (2 2 .3 2 0 ) , krakow­
skim 1 (2.OO0 stopni alkoholu).

Sprawy Towarzystwa.
Pan Kazimierz M ikiewicz, Członek Zarządu, dotychczas kierownik g o ­

rzelni w Ostapiu —  objął posadę kierownika parowej gorzelni w Skalacie.
Członek, o którego postępku interpelował p. (lachę na Walnem Zgro­

madzeniu we Lwowie, wystąpił dobrowolnie z naszego Towarzystwa.

Prenum eratę nadesłali do Drukarni
od 15. lipca 1889 na r. III.

W W . H erzog W ładysław, Nowosiółki, Olszanica koło Złoczowa. —  
Gorajski Stanisław wł. dóbr Siedliska, B rzostek. —  Świątkiewicz Jan, Rawa 
Ruska. —  Laskowski Stanisław, Frysztak- —  Skibniewski Bronisław wł. d. 
B alice, Medyka. —  Gache Eugeniusz, Zaleszczyki. —  Dzierzwiński, Turo- 
cza, N eczpal (W ęgry). —  D ietl Leopold wł. d. Rzuchowa, Tarnów. — B oh­
dan H ipolit, wł. d. Zadwórze. -  M ielnicki Jan, Mużyłów, Podhajce. —  
Krzaklewski Ludwik, Byczkowce, Kalinowszczyzna. —  Fitow ski Edward, 
Rasznia, Lubaczów. —  M uszczyński August, K ołodziejówka, Skałat. — Pie- 
kucki, Obrowo przy Obersitzko (Szląsk p ru sk i).— N ieczajew ski Roman, G li­
niany. — Buchelt W irgiliusz, U licko, Rawa. — Chmura Franciszek, Lwów, 
- -  Maro Jan, Gross Bodok, Ludany (W ęgry g ó r n e ).— Trzciński Kazimierz, 
Gdyczyn, Dynów. —  Osiński Adolf, Uhrynów. —  Seiler Beri, Iw onicz. —  
W nęk M aciej, W ielopole skrzyńskie. —  P. Sikora, Brzeźnica, Dembica. —  
Hoffmann F eliks, Laszki, Radymno.

Od Administracji.
P o z w a la m y  so b ie  zw rócić  u w ag ę  ty c h  pp. P re n u m e r a to r ó w  

k tó rz y  z p r z e n u m e ra tą  d ł u ż e j  za lega ją ,  że w y rz ą d z a ją  k rz y w d ę  
w y d a w n ic tw u ,  k tó re  ża d n y c h  z y sk ó w  nie p rzy n o s i  i na  zysk  nie  
liczy , a n ie  otrzymując; wczas p r e n u m e ra ty ,  d o tk l iw e  s t r a ty  p o ­
nosi, P o n ie w a ż  j e d n a k  za leg ło śc i  w z m o g ły  się do sum y  p o w ażn e j  
w idz im y  sit; zm uszeni oznajm ić , ż n a k ł a d  z a s  t o  s u  j e m y '  ś c i ­
ś l e  d o  i l o ś c i  p ł a c ą c y c h  p r e n u m e r a t o r ó w  i p p .  P r e n u ­
m e ra to ro m  z w p ł a t a m i  z a le g a ją c y m  będz iem y  p o sy ła l i  „Gorzel- 
n i k a K ty lk o  pod w a ru n k ie m ,  je ś li  zaległość u iszczą, a zai^azcm 
na rok b ieżący półroczną px*enumeratę nadcślą.
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O G Ł O S Z E N I A .

I Pan o m  P T  
T ow arzystw a na

zdolnych

. W łaśc ic ie lom  gorzelń poleca W y d z ia ł  F  
nadchodząca k am p an ie  9

iiych Gorzelników. I
Ł askaw e zg-łoszenia zała tw ia przewodniczący T ow arzys tw  

w S i e b i e  c z o  w i e  poczta O s t r ó w  koło .S o k a l a . J
X 5 0 0 0 0 0 G O O S X X '

% FRANCISZEK DRODING
£  F A B R Y K A  A P A R A T Ó W  G O R Z E L N I A N Y C H

i wyrobów metalowych
w  K r a k o w i e  u l i c a  D ł u g a

poleca
Pp. Wł aśc i c i e lom gorzelń  aparaty destylacyjne najnowszego sys temu 
wyrab ia j ące  do sp i ry t usu  wprost  z a c i e r u :  k om pl e t n e  u r ządzen ie  g o ­
rzelni  j ako  też r e k o n s t r u k c j e  p o d ł ug  na j no ws zy c h  w ymogów techn ik i .

Również z w r a c a m y  uwagę  na nowe

patentow ane isa-d-zie zaciem e
z  a p a ra te m  do m ię sn a n ia  > c h ło d ze n ia  

w k tórych za.tder przy małej  i l ośc i  wody w czas ie  30 mi nu t  do użytku 
oziębiony iiyć może.

I-1 r z y j m u j e  t a k ż e

X  wszelkie reperacye w zakres kotlarstwa wchodzące
rę cząc  za. s ta r a n n e  i tr w a łe  w y k o n a n ie .

P lany i k osztorysy  na żądanie franco.

P p a k t ^ o z o i y '  g  q  r  z  & t n  i k
obznajomiony z teraźniejszą inanipidacyą, oraz i z m a sz y ­
nami, który w ostatniej kampanii oddawał po 59 odsetków 
z k ilogram a skrobii, z powodu wydzierżawienia m ajątku, 
poszukuje posady rocznej na ordynaryę. Ł ask aw e  zgłoszenia 

przyjmuje A dm inistracya „Gorzelnika".

Z  Drukarni Ludowej we L w ow ie, pod zarządem  St. B ayiego .


