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D o św iad czen ia
z n o w ą  m e t o d ą  przy f a l r ry k a c y i  drożdży.

Na waluem zgromadzeniu Tow arzystw a fabrykantów sp iry ­
tusu, odbytem zeszłego rok i w Bęrlinie, przedłożył prof. Delbriick 
członkom, w yniki z doświadczeń w laboratoryum  towarzystwa 
przeprowadzonych, a m ających na celu zwiększenie wydatków pra­
sowanych drożdży za pomocą wdmuchiwania powietrza w ferm en­
tujący zacier. Już przed ogłoszeniem tych p ro b , próbował dr. 
Fran cke b y ły  sekundaryusz towarzystwa tę metodę, polegającą na 
wdmuchiwaniu powietrza w czasie fermentacyi w sprzyjającej 
porze w zacier wolny od łupin.

Doświadczenia poprzednie stwierdziły również, że tlen z po­
wietrza nadzwyczajnie w pływ a na rozwój drożdży i na intenzyw- 
ność fermentu, ze względu też na powyższą okoliczność starano 
się od dawna, przez zastosowanie chłodników wszelkiego rodzaju, 
kadzi zaciornych z powietrznem chłodzeniem itp. powyższe zacho­
wanie się drożdży wobec tlenu wyzyskać, jednakowoż ani w przy­
bliżeniu nie osiągnięto takich rezultatów, jakie się osiąga dziś 
przez sztuczne wprowadzanie powietrza w fermentującą brzeczkę. 
Sposób ten postępowania zaprowadzony został w wielu fabrykach 
i stał się już teraz jednym  z tych czynników, z którym i cały prze­
m ysł drożdżowy liczyć się musi. Przy powyższym  sposobie otrzy­
muje się więcej ja k  podwójną ilość drożdży, w porównaniu 
z dawną metodą. Jakkolw iek  uzyskuje się przy tem mniejszą ilość
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spirytusu, to różnica ta w obec niestosunkowo w ielkiego p rzy ­
bytku drożdży zupełnie na uwagę nie zasługuje.

Ja k  przy dawnej metodzie, potrzeba było  dłuższego czasu, 
ażeby drożdże co do swej jakości stały się takiemi, jakie dziś 
w pierwszorzędnych fabrykach się otrzymuje, tak samo przy no­
wym sposobie fab ryk acyi drożdży, zwalczać potrzeba przez pewien 
czas niektóre ujemne strony fabrykatu, które się w początkach 
okazały. Dziś w ady te zdają się już być prawie zupełnie usunięte 
i obecnie posługujący się metodą wypróbowaną i wydoskonaloną 
i przy racyonalnym  sposobie postępowania uzyskać można nietylko 
w ydatki drożdży, lecz i takiej jakości, że znawcy fachow i i naj­
w ybredniejsi konsumenci więcej nic sobie życzyć nie mogą. W pra- 
dzie nowa metoda natrafia na pewien opór w niektórych kołach 
nabyw ców  drożdży, jednakże niechęć ta da się usprawiedliwić ra­
czej początkową jakością produktu przy pierwszych próbach 
która z obecną już w porównaniu iść nie może, w obec czego jest 
już tylko kw estyą czasu, jak  długo wytrw ają opierający się nowej 
metodzie.

K o rzyści wynikającó z nowej metody są zbyt widocznemi, 
by większość fabrykantów drożdży w krótkim czasie nie przeszła 
do jej zwolenników. T ą metodą uzyskuje się wedle zapewnień ze 
stron wiarogodnych, często 30%  drożdży lub też i więcej, a prze­
ciętnie posługując się dobrym m ateryałem  można uzyskać 27 — 28% 
czystych drożdży, podczas gdy fabryki robiące starą metodą rzadko 
tylko w ykazać się mogą rocznym przeciętnym wydatkiem  13 °/0 
drożdży.

Metoda ta jak  już w skazaliśm y tem się charakteryzuje, że 
zamiast zw ykłego zacioru, przygotowuje się czystą, wolną od łu ­
pin brzeczkę, którą się następnie podczas ferm entacyi odpowie­
dnio wentyluje. Podczas gd y  pierwiej uzyskiwało się tylko część 
drożdży a to tę, która wznosiła się na powierzchnię zacioru i m ogła 
być oddzieloną, to przy nowej metodzie otrzymuje się całkowitą 
ilość tychże, a to w ten sposób, że sfermentowany zacior w ylew a 
się na płaski chłodnik, gdzie drożdże się osadzają, albo że się ta­
kow y centryfugam i od drożdży oddziela. T a  okoliczność, że drożdże 
ze sfermentowanego płynu przez osiadanie uzyskiwane byw ają, 
wzbudziła wśród sfer fachowych myśl, że są to drożdże pozaroz- 
kładowe, podobne do drożdży piwnych. Zdanie to jednak musi 
b yć  za mylne uważane, bo drożdże te różnią się zupełnie 
pod względem swoich właściwości, wytrzym ałości, a zwłaszcza 
pod względem sposobu ferm entacyi od drożdży piwnych. Przy 
nowej metodzie w jdw arza się nadzwyczaj żywe pienienie, drożdże
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podnoszą się jak  przy każdej górnej ferm entacyi i dopiero opadają 
po doszczętnem zużyciu pożywnych części w zaciorze, zupełnie tak 
ja k  w całkowicie sfermentowanym zaciorze.

Nowa metoda zaprowadzona b yła  z rozmaitemi zmianami, 
w szystkie jednak opierają się na zasadzie, iż zacior wolny od łupin 
wentyluje się w czasie fermentacyi. trłówna różnica polega na 
sporządzaniu brzeczki i na m ateryałach do zacieru używanych. 
Podczas g-dy jedni sporządzają ją  jak  w browarach to jest, że za­
cior filtrują przez sitowate dna w kadzi zaciernej, drudzy używają 
podobnego sposobu ja k  cukrowarzy przy w yprasow yw aniu soku 
buraczanego, przygotow anego z wapnem, co jednak wysokość 
wkładu powiększa, a różnica ta w wielkich fabrykach jest bardzo 
w ielką. Czystość zacioru zależy wiele od rodzaju produktu su­
rowego.

Podczas gd y celem uzyskania klarownego zacioru przy użyciu 
pras, jako produkt surowy użytemi być mogą srutowiny z suchego 
słodu, żyta i kukurydzy, to przy zwykłem filtrowaniu zacioru uży­
temi być muszą produkta gniecione, przyczem najkorzystniej użyć 
dużo zielonego sło d u , żyta albo kukurydzy. T a  ostatnia o ile 
w drugim wypadku nie jest niezbędnie potrzebną, o tyle w w y ­
padku pierwszym, to jest przy system ie wytłaczania zaciotu ko­
nieczną.

Stwierdzonym  faktem jest, że przy użyciu systemu filtrowa­
nia, zwłaszcza kiedy surowym  produktem jest słód zielony, uzy­
skuje się najbogatszą w azotowe części brzeczkę, słód zielony bo­
wiem zawiera najwięcej pożywnych składników , lecz poni.eważ 
z drugiej strony, wedle doświadczeń Ilaydu cka stwierdzonych na­
stępnie w praktyce, ilość pozyskanych drożdży w prostym  stoi 
stosunku do ilości części azotowych zawartych w zaciorze, zkąa 
też bardzo naturalnym jest wniosek, że przy użyciu zielonego słodu 
i żyta do zacioru więcej i silniejszych uzyskujem y drożdży, aniżeli 
przy użyciu suchego słodu żyta i kukurydzy. Często uzyskuje się 
pozornie w ysokie w ydatki w drożdżach, dzieje się to jednak ko­
sztem utraconych części azotowych w samych drożdżach zaw ar­
tych, a więc kosztem ich siły fermentacyjnej. A żeby właśnie tego 
uniknąć, powinno się w samych płynach fermentacyjnych, t. j. 
w zaciorach, jak  najwięcej tychże części azotowych skoncentrować.

Pom ijając już okoliczność, że przy nowym system ie w enty­
lowania brzeczki, m ateryał do niej użyty najlepiej w yzyskiw anym  
byw a, musimy przyznać mu jeszcze tę wyższość nad systemem 
starym, że podczas gdy ten ostatni bez użycia żyta przeprowadzić 
się nie d a ł, to system now y bez żyta zupełnie obejść się może.

*
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Możemy więc dziś fabrykow ać drożdże prasowane z jęczmieniem 
przy ewentualnym dodatku kukurydzy, co wobec stałej zwyżkowej 
tendencyi w cenach żyta i w obec świeżego zamknięcia granicy 
rosyjskiej dla wywozu zboża, jako zdobycz nie małej w agi uważa- 
nem być musi.

W racając jeszcze do jakości fabrykatu osiągniętego nową 
metodą powiedzieć można tyle, że w ytrw ałość i kolor drożdży są 
przy każdej m odyfikacyi tejże metody jednakowe, tylko na punkcie 
siły  rozkładowej ja k  wyżej nadmieniono, należy się drożdżom 
z brzeczki uzyskanej drogą filtrowania pierwszeństwo.

Drożdże w pow yższy sposób pozyskane, wytwarzają wedle 
obliczeń metodą H ayducka 250 do 300 cm. kwasu węglow ego, co 
równa się praw ie sile prasowanych drożdży pierwszej jakości po­
zyskanych metodą starą. P rzy oznaczeniu ilości wywiązyw anego 
kwasu węglowego, w przeciągu dłuższego czasu 12 do 24 godzin 
nie dają się spostrzegać wielkie różnice, chyba tylko tyle, że po- 
mienione drożdże później fermentują i nieco wolniej, za to jednak 
zachowują sw ą siłę do końca fermentu, co też praktyka rzeczy­
wiście w zupełności stwierdza.

Nadmienić tu jeszcze w ypada o spirytusie, który przy nowej 
metodzie w entylacyi zacioru uzyskanym  byw a. W  fabrykach, 
gdzie spirytus jako produkt surowy albo rektyfikow any sprzeda­
wanym byw a jest rzeczą zupełnie obojętną, jakie odcienia smaku 
wyprodukowany spirytus posiadać będzie. Natomiast większą 
uw agę na smak spirytusu zwrócić należy tam, gdzie odbiorcy do 
pewnego stale powtarzającego się smaku spirytusu są przyzw y­
czajeni. Nie da się też zaprzeczyć, że przy wyżej umówionej me­
todzie, smak spirytusu rzeczywiście się zmienia, a przyczyna tej 
zmiany zdaje się leżeć nie tyle w rodzaju użytego produktu, ile 
z zmienionym zupełnie sposobie fermentacyi.

W iadom ą rzeczą jest, że wiele istniejących fabryk  drożdży, 
produkujących takowe wedle metody starej, mimo używania ao 
powyższego celu przeważnej ilości zielonego słodu, dostarcza je ­
dnak bardzo dobrej wódki do picia, niemniej przeto stwierdzonym 
faktem jest, że pełniejszy i lepszy smak posiada wódka, w ypro­
dukowana w gorzelniach nie w yrabiających drożdży prasow ych 
i gdzie ona nie jako produkt uboczny, ale jako produkt głów ny 
się produkuje. Opowiadają, że niektóre gorzelnie w A n glii, które 
w fabryk i drożdży zmienionemi zostały, m usiały wkrótce znowu 
zaniechać produkowanie tychże z powodu, że smak ich „W h isk y“ 
wskutek tego bardzo na niekorzyść się zmienił. Powodem tej 
zmiany smaku zdaje się być właśnie poprzednie usunięcie drożdży
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z zacieru, zanim pozostały płyn do w ygotow ania alkohoiu przyjdzie, 
skutkiem czego spirytus nie ma okazyi do pochłonięci? produktów 
ubocznych, pow stających przy fermentacyi, a nadających ów w ła­
ściw y smak. Mimo tego nie mamy jeszcze powodu do przypusz­
czenia, czy sm ak w łaściw y wódki nie dałby się osiągnąć na innej 
drodze n. p. jakichś dodatków sztucznych.

Ze stanowiska techniki należy w każdym razie opisany wyżej 
sposób w entylacyi brzeczki, jako stanowczy postęp powitać.

Czy jednak postęp ten dla przemysłu drożdżowego korzystnym  
będzie, przyszłość dopiero okaże. To jedno tylko zdaje się być 
pewnern, że targ drożdżowy, kt wy już obecnie z powodu bardzo 
niskich cen osłabł, przy ogólnym wprowadzeniu nowej metody 
bardziej jeszcze upadnie. W krótce spodziewać się należy nadmier­
nej produkcyi drożdży, gdyż na razie zastosowanie drożdży p ra­
sowych ograniczone jest oprócz potrzeb gorzelń, przeważnie tylko 
do celów pieczywa.

Z tern wszystkiem  nowa metoda jest jeszcze w fazie przej­
ściowej ma wielu zwolenników, lecz są też i przeciwnicy jej g łó ­
wnie ci fabrykanci, którzy przy drożdżach szczególnie w Niem ­
czech, w yrabiają „Źytn iów kę“ . Tym  rozchodzi się rzeczywiście 
o to, by nie postradały konsumentów tego napoju — jeżeli on by 
się miał przez nową metodę zmienić na niekorzyść smaku.

W  Dreźnie istnieje wielka spółkow a fabryka drożdży i żyt- 
niówki, która n. p. w zeszłej kampanii wyprodukowała 430.000 kg. 
drożdży prasowanych i 1,000.000 litr. żytniówki 80% procentowej. 
Otóż na ostatniem dorocznem zgromadzeniu, akcyonaryusze nie 
zgodzili się na projekt dyrekcyi zaprowadzenia nowej metody, je d y ­
nie z obawy, by żytniówka, która się cieszy wielką renomą i ma am a­
torów nie zmieniła się w smaku.

Sprawozdanie
z wycieczki naukowej członków Towarzystwa gorzelników polskich na wystawę pragską

celem studyowania urządzeń i udoskonalonych maszyn 
w gorzelnictwie używanych 

p rzed ło żo n e  W y s o k ie m u  W y d z ia ło w i  k r a jo w e m u .

Korzystając z łaskawie udzielonego przez Wysoki Wydział  k r a ­
jowy zasiłku pieniężnego, udaliśmy się we trzech dnia 13. s ierpnia na 
wystawę do Pragi ,  przyłączając się do wycieczki krajowego Towarzy­
stwa kupców i przemysłowców i zwiedziliśmy wystawę w dniach 15., 
16. i 17. sierpnia b. r.
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W ciągu podróży przyłączyli się do nas gorzelnicy i członkowie 
j j jpyarzystwa : J an  Domański  z dóbr lir. Romana  Potockiego, Franc i ­
szek Siedlecki z dóbr JE .  hr. Włodzimierza Dzieduszyckicgu, oraz p. 
Eugeniusz Kisieliński dzierżawca gorzelni w Mużyłowie.

Przybywszy na  wystawę, zastosowaliśmy się do rady bardzo przy­
chylnych nam Czechów, którzy nam ułatwili zapoznawanie się ze szcze­
gółami  wystawy i zwiedziliśmy pierwszego dnia ogólnikowo całą w y ­
stawę, aby się zoryentować, odszukać i zanotować sobie wszystkie 
rzeczy z gorzelnictwem styczność mające,  a pomieszczone w różnych 
pawilonach dla przemysłu,  rolnictwa, inas/.yneryi i przemysłu rolni­
czego. Następne  dwa dni poświęciliśmy szczegółowo badaniu wystawy 
gorzelniczej.

Aparaty odpędowe i destylacyjne są prawie wszystkie* systemu 
kolumnowego dla ciągłej destylacyi,  z czego poznaliśmy zaraz, że 
w Czechach aparaty z kotłami,  talerzami i alembikami,  jakie my tu 
w kra ju posiadamy,  zeszły już na drugi plan jako rzeczy przedawnione 
i przy dzisiejszej wydoskonalonej technice gorzelniczej nie mające ra- 
cyi bytu i że zastąpiły je już prawie ogólnie aparaty dla ciągłej de­
stylacyi i słusznie;  gdyż jeżeli się zważy, że apara t  kolumnowy w go­
rzelni  w połowie czasu tę samą ilość oddestyluje co aparat  kotłowy, 
że ten spirytus wychodzi o 5 0 %  czyściejszy, a o kilka stopni Trallesa 
silniejszy, to nie trzeba być uprzedzonym, żeby stanowczo oświadczyć 
się za apara tem kolumnowym i przyznać czeskim fabrykantom s łu­
szność, że na wystawę nie pokazali już wcale starych pistoryuszów.

Pierwsze miejsce między wystawionymi aparatami  destylacyjnymi 
zajmuje firma kotlarska F. Ringhoffera ze Smichowa kolo Pragi .  Apa­
ra t  odpędowy kolumnowy tej fabryki jes t  wykonany z taką precyzyą 
i dokładnością,  że nie pozostawia nic do życzenia. Jes t  tam wszystko, 
co tylko mogło być najlepszego, przy nim zastosowane. Apara t  ten 
jes t  dla gorzelni siedmio hektolitrowej zacierającej dziennie do 6.000 
kg. kartofli, odpędza w godzinie 15 hektolitrów7 źrałej roboty, a że 
gorzelnia taka ma. najwyżej 90 hektolitrów zacieru dzienuego odpędu, 
więc destylacya na tym aparacie trwać może najwyżej 6 godzin i r o z ­
poczynając n. p. destylacyę o 6. rano, śkończyć ją można w gorzelni 
7 hektolitrowej na 12. w południe, podczas gdy na aparacie kotłowym 
potrzeba na to czasu 12 godzin i więcej. Jaka  stąd oszczędność na 
opale zbytecznem jes t  cyfrowo udowadniać.

Spirytus ma 95 stopni. Apara t składa się z kolumny zacierowej 
z wentylami parowymi, szybrem brażnym, z miedzianej kolumny re ­
ktyfikacyjnej, miedzianej doflegmacyi z wszystkimi mosiężnymi wenty­
lami,  następnie z oziębiacza wewmątrz miedzianego i cylindra żela­
znego, wreszcie z regulatorów na zacier, brahę i lutrynek. Miedź na



całym aparacie jes t  polerowana, wszystkie zaś mosiądze nadzwyczaj 
czysto wyrobione;  j est  przy nim jeszcze wiele ozdób, jak n. p. cały 
przyrząd do wzięcia prób destylatu,  lecz to już zrobione jes t  dla wy­
stawy i komisyi, która podczas próby jeneralnej  orzekać będzie o do­
kładności tego aparatu.  Aparat  kosztuje 5 800 zł. i waży 4.000 kg. 
Taki sam apara t niewystawowy bez zbytecznych ozdób kosztuje obecnie 
na miejscu w fabryce około 5.000 zł. Ceny te rozumią się bez mon­
taży i tych łączeń, jakie stosownie do lokalu są potrzebne.

Obok ustawiony jest  aparat  rektyfikacyjny. Jes t  to kocioł z b la ­
chy że aznej, wewnątrz emaliowany, zewnątrz zaś obłożony szalun­
ki p> z drzewa i opasany metalowemi obręczami. Kocioł ma pojemno­
ści 200 hektolitrów. Obok kotła jes t  kolumna rektyfikacyjna miedziana, 
oziębiacz, regulator  pary i inne części, które razem składają jego ca 
łość. Apara t  ten rektyfikacyjny może najwybredniej sze wymagania za- 
dowolnić, wykonanie jego nie pozostawia nic do życzenia. Nowością 
przy nim jest  wyżej wspomniany samodziałający regulator pary, przez 
co destylacya spirytusu może się odbywać jednostajnie,  co znów na 
czystość spirytusu ma wielki wpływ. Kocioł napełnia się okowitą rpz- 
cieńczoną do 50 %,  na godzinę destyluje taki aparat  200 litrów zupeł­
nie czystego spirytusu o sile wyżej 95%- Cała rektyfikacya waży 
8 500 kg., cena 7.000 zł. Gdy się weźmie na uwagę ogromne rozmiary 
tego aparatu,  to się można dziwić jego niskiej cenie, której przyczyną 
jest, że kocioł destylacyjny wypada stosunkowo bardzo tanio, bo jest  
£ żelaza, co dotąd w praktyce nie miało zastosowania.

Następnym uwagi godnym aparatem gorzelnianym Ringhoffera 
jest  kadź zacierna i chłodząca. Jes t  to naczynie w formie czary z bla­
chy żelaznej, lecz kształ t  tej czary może służyć za typ takich apara­
tów, bo jest  zupełnie odpowiedni do wymogów techniki gorzelniczej 
i do racyonalnego przeprowadzenia procesu zacierowego. Dla chłodze­
nia zacieru nie ma Hasz, lecz służą ku temu celowi trzy wewnątrz 
kadzi umieszczone i z soba połączone węże, tak, że można czy to 
zimną czy ciepłą wodę, lub też parę temi wężami przepuszczać, co 
wszystko odbywa się zapomocą zewnątrz umieszczonych kranów.

Wychodząc z zasady, że każda kadź zacierna powinna być tak 
urządzona, iżby wewnątrz dostępną była dla robotnika do czyszczenia, 
żeby środek jej był wolny dla umieszczenia mięszadła odśrodkowego 
jako dotychczas najlepszego, byliśmy zawsze przeciwmi kadziom za- 
ciernym z chłodzeniem flaszami, które zajmując cały środek kadzi,  
czynią ją nadzwyczaj nieprzystępną  i n iedogodną;  lecz flasze, mając 
większa powierzchnią chłodzącą, dawały większą rękojmię szybkiego 
ostudzenia jak wąż, tymczasem tu zobaczyliśmy, że można się obejść 
bez flasz, które uniemożliwiają urządzenie dobrego mięszadła odśrod­
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kowego, przynajmniej  takiego, żeby zacior mógł  być rzucany na ściany 
kadzi, — a to urządzeniem potrójnego węża. Kadź Ringhoffera mimo 
potiójnego węża jest  wewnątrz wszędzie przystępna,  może być w ka- 
żdem miejscu czyszczona i chłodzić musi bardzo dobrze.

Pochwalamy więc bardzo taką  kadź zacierową, bo czyni ona 
wszelkim wymogom zadość, a usuwa zupełnie niepraktyczne i niedo­
godne flasze.

Kadź zacierowa wystawowa, zawierająca 30 hektolitrów, ma s łu­
żyć dla gorzelni 4 hektolitrowej,  według twierdzenia reprezentanta  
firiny potrzeba jes t  do chłodzenia zacieru do temperatury fermentacyi  
w dwóch godzinach 28 hektolitrów wody na 10" C. Cena. kadzi wy­
stawowej jes t  1.350 zł. Do kadzi jako jej składowe części należą 
jeszcze exhaustor bardzo dobrze urządzony, dlatego że czerpie powie­
trze i parę gorącą z wewnątrz kadzi, a nie z zewnątrz lokalu, jak to 
w praktyce często spotkać można;  dalej t ryby mięszadłowe zdrewnia-  
nemi  zębami, co znowu jest  zaletą, gdyż podczas ruchu nie słychać 
nieprzyjemnego dla ucha zagłuszającego odzywania się zębów trybo- 
wyfch; wreszcie samo mięszadło odśrodkowe z mechanicznern urządze­
niem, zapomocą którego zacier w ruchu będący ustawicznie przelewa­
nym zostaje, co się przyczynia do nadzwyczajnie energicznego wymie­
szania masy zaciernej.

Zajęła nas także bardzo wystawa miedzi tej fabryki, t. j. ro­
zmaitych części miedzianych i z blachy miedzianej do złożenia całych 
aparatów lub kotłów i t. p. części. Miedź jest  wybornej jakości,  a czę­
ści te, jak dna wierzchnie lub spodnie, boki kotłów, czary, są już
0 tyle gotowe, że może z nich każdy kotlarz na mie j l lu  złożyć czy 
to cały aparat  odpędowy, czy też część jaką jego, przez co można na 
miejscu w gorzelni przerobienie lub naprawę którejkolwiek części 
apara tu  odpędowego wykonać, nie odsełając jej fabryce. Cena tych 
przedmiotów jost  następująca:  J*rzy kursie miedzi, t. j. biorąc cenę 
podstawową za 100 kg. miedzi 8d zł.  na miejscu w fabryce, płaci się 
za każde 100 kg. dna do kotłów jakiejkolwiek średnicy po 116 zł., 
dna  dolne do kotłów jako grubsze i bez szyi po 106 zł. Rury mie­
dziane gotowe, lutowane na twardo (robota bardzo czysta i dobra), 
jeśli  mają 18— 26 mm. średnicy po 112 zł za 100 kg., ponad 26 mm. 
średnicy po 102 zł.

Gdy się uwzględni, że wszystkie te wyroby są z najlepszej mie­
dzi, to można powyższe ceny nazwać taniemi i zdaje nam się, że jes t  
wskazane dla naszych 1\ T. właścicieli gorzelń,  aby sobie w razie 
przeróbek i restauracyi  w gorzelni sami miedź według potrzeby
1 podanych rozmiarów wprost z fabryki sprowadzali i z niej 
miejscowym kotlarzom dawali  składać i wykonywać robotę, awantaż
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tu jes t  taki, że można być pewnym, że się kupuje po cenie słusznej  
doskonałą miedź, n a  której j iż nie zarabia drugi  i trzeci pośrednik, 
a w domu płaci się kotlarzowi tylko za wykończenie i złożenie roboty.

Następnie zwiedziliśmy wystawę przedmiotów gorzelnianych firmy 
Novaka i Jahna  z Bubny pod Pragą.

Apara t  destylacyjny kolumnowy, jakkolwiek już  nie taki Yv w y ­
konaniu j a k  Ringhoffera, j es t  jednak bardzo dobrze, czysto odrobiony 
z niewielkiemi zmianami w konstrukcyi.  Tutaj  znów utwierdziło się 
w nas przekonanie,  że obecnie tylko aparaty ciągłe ma ja  racyę bytu, 
że kotłowe apara ty  zchodzą już z widowni. Twierdzenie nasze możemy 
już oprzeć ua cyfrach, porównując cenę aparatu kotłowego z ceną
aparatu kolumnowego.

Ceny podała nam fabryka Novaka i Ja h n a  pisemnie i są wiarygodne.
Zatem apara t zwykły destylacyjny dla gorzelni siedmio hektoli­

trowej kosztuje:
Dwa kotły robocze miedziane po 30 hl. pojemności, z flanszami, 

szyjami i he łmami  z miedzi,  z przynależną a rmaturą,  składsjącą się 
z dwóch wentyli  powietrznych ze sztueami, dwóch par osad na szkła 
z przyrządem do przeczyszczania parą,  dwóch wentyli parowych, dwóch 
zasuw do przepuszczania voboty i brahy, dwóch rur  gotujących z przy- 
należącemi sztueami, wreszcie dwóch włazów mosiężnych z miedzia- 
nemi śrubami,  ważą 1.260 kg. po 1'50 zł. robi kwotę 1.890 zł.

Miedziany alembik podwójny z dwoma włazami mosiężnymi, 
kurkiem do plombowania,  dwoma wentylami powietrznymi, wentylem 
wstecznym z dźwignią,  z wszystkiemi flanszami i sztueami, wagi
360 kg. po l -60 zł. robi kwotę 576 zł.

Kolumna nad rektyfikatorem z miedzi, wagi 220 kg. po cenie
l ‘G0 zł. robi kwotę 352 zł.

Trzy talerze deflegmacyjne miedziane, kompletne,  o średnicy 
1.500 mm., nitowaue, wagi 650 kg. po cenie 1-60 zł., robi kwotę 
1.040 zł.

Oziębiacz składający się z cyl indra żelaznego, w którym umie­
szczone są cylindry miedziane, wagi 500 kg. po cenie 80 zł. robi 
kwotę 400 zł.

Za tem kompletny apara t kotłowy kosztuje:

Kotły robocze . . . 1890 zł.
Alembik podwójny . . 576 ,.
Kolumna rektyfikacyjna . 352 „
Trzy talerze . . . 1040 ,,
Oziębiacz . . . .  400 „

Razem . 4258 zł.
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Apara t kolumnowy dla ciągłej desljpieyi w gorzelni siedmio h e ­
ktolitrowej dla odpędu 12 hl. zacieru na godzinę, składający się 
z miedzianej kolumny zacierowej z wentylem parowym, śrubami,  za­
suwą dla odpływu wywarów dalej z miedzianej kolumny rektyfikacyj­
nej, miedzianej deftegmacyi z wentylami,  zasuwami, śrubami,  wreszcie 
z oziębiaeza miedzianego w cylindrze żelaznym umieszczonego z r e g u ­
latorem lutrowym i dwiema chłodniczkami probierczemi, kosztuje 
3.400 zł. j

Wolno stojąca pompa parowa, która  dostarcza zacier do kolumny 
roboczej, z przestawialnym skokiem, dostarczająca w godzinie 15 20
hektolitrów zacieru, kosztuje zł, 55U.

Zatem kompletny apara t kolumnowy kos z tu je :

apara t  sam . . . 3400 zł.
parowa pompa . . . 550 „

razem . 3950 zł.

j est  przeto tańszy o 308 zł. od aparatu kotłowego, a zwyżka ta, 
uwzględniwszy, że aparat  ciągłej destylaeyi sprowadzić potrzeba 
z Pragi ,  lub z zagranicy,  mogłaby pokryć koszta t ransportu,  bo u nas 
w kraju nie wyrabia ich żadna fabryka kotlarska.

Rozmawiając z reprezentan tem firmy na wystawie o aparatach,  
przyszliśmy na temat  naszych aparatów kotłowych z talerzami, alem- 
bikiem i oziębiaczem czyli t rubnikiem, chcieliśmy bowiem wybadać 
p. inżyniera jako instruktora aparatów, gdzie leży głównie błąd w ko­
tłowych apara tach naszych,  że okowita nie jes t  tak czysta, nie ochła ­
dza się dobrze i destylacya t rwa  bardzo długo. Otóż p. inżynier obja­
śnił  nas, że główny błąd leży w talerzach, które mamy zwykle źle 
skonstruowane przez kotlarzy niefachowych. Skoro talerze zastępują 
całą deflegmacyę i oddzielać mają szybko i dokładnie alkohol od fuzli, 
to ich funkcya jes t  bardzo ważna.  Nie mogliśmy wchodzić w szcze­
góły, jak właściwie dobre talerze według p. inżyniera mają być z ro­
bione, lecz dało nam to wskazówkę, że kto chce mieć dobrą defiegma- 
cyę, powinien talerze czy to nowe, czy używane przerabiać się mające,  
wysłać do pewnej i dobrej fabryki, a nie dawać takiej roboty pier­
wszemu lepszemu kotlarzowi, który lutować umie.

W  fabryce składają się talerze pod okiem inżyniera konstruktora,  
można więc mieć wszelką gwarancyę,  że takie talerze, funkcyonować 
będą należycie. Drugim ważnym przyrządem naszych aparatów są 
oniębiacze (trubniki),  które mamy w gorzelniach zwykle fałszywie 
urządzone, co przy obecnem opodatkowaniu czystą st ratę n a m  przy­
nosi. Trubniki  nasze są bowiem przeważnie za szerokie,  wężowate 
koła rur  mają  przeważnie średnicę 80 — 100 cm. Otóż w takim ozię-
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bialniku szerokim a niskim nie ma odpowiedniej cyrkulacyi wody, slup 
wody jest  za szeroki, skutkiem czego środek tego słupa jes t  prawie 
nieruchomy, woda cyrkuł uje tylko około ścian, stąd rezultat  taki, że 
skoro woda nie odmienia się w t rubniku i nie cyrkuluje szybko, spi­
rytus nie ochładza się należycie, tracimy więc na objętości] płynu. 
Weźmy przykład, że spirytus należycie oziębiany może przepływać 
przez zegar przy temperaturze  9° R., zaś źle oziębiany przy 13° R ,  
to robi to różnicę 4° R., co według  tabeli redukcyjnej  równa się 
f o  litry, czyli pół procentu.  W takim wypadku przepływa spirytus 
przez zegar i mierzy się o większym woluminie,  gorzelnia traci 1/2% .  
a więc n. p. przy 800 li trach przemierzonego spirytusu 4 litry przez 
wolumen, k t ó r e  t o 4 l i t r y  w m a g a z y n i e  s i ę  n i e  z n a j d ą .  
Trubnik więc każdy powinien być wąski a wysoki, średnica węża nie 
większa j a k  50 —60 cm., wąż powinien być gęsto zwinięty i do trzech 
metrów wysoki, wtedy chłodzenie spirytusu odbywać się będzie dobrze 
a różnica między wodą zimną a spirytusem oziębionym nie będzie 
większa, jak jeden stopień ciepła. Gdy mowa o trubnikach,  to widzie­
liśmy na wystawie mały trubnik z masy kamiennej  polewany. Trubnik 
tfch jes t  częścią składową małej destylatury.

Następnie zwiedziliśmy na wystawie maszyny parowe różnych 
konstrukcyi  i do różnych celów. Są tu maszyny w różnych pawilo­
nach od najmniejszych o sile j ednego do dwóch koni, aż do kolosal­
nych o sile 150—200 koni. Myśmy oglądali się za maszynami puro- 
wemi, jakie dla gorzelni rolniczej są najodpowiedniejsze i tu pierw­
szeństwo musimy oddać fabryce N o f j k a  i Jahna,  gdyż maszyny tej 
fabryki są wyśmienite.  Robota jes t  nadzwyczaj czysta, przytem są 
zgrabne a silne, słowem, że żadna fabryka nie wystawiła tak dobrych 
maszyn parowych tych rozmiarów, jakie dla gorzelni są odpowiednie, 
j ak  fabryka Novaka i Jahna ,  przy tern ws/ystkiem mimo nadzwyczaj 
dobrego materyału,  starannego i czystego wykonania,  maszyny parowe 
Novaka i Ja h n a  nie są drosze, jak innych fabryk daleko gorszego wy­
robu. I  tak n. p. maszynka parowa o sile czterech koni, elegancka, 
kosztuje 700 zł., o sile 8 koni bez expanzyi 1.045 zł., z expanzyą zaś 
1.200 zł., a największa tego ga tunku maszyna parowa o sile 40 koni 
kosztuje 3.500 zł. J E .  lir J a n  Tarnowski z Dzikowa zrobił bardzo 
dobry wybór, gdyż nabył  właśnie jedną  z takich maszyn parowych na 
wystawie w Pradze  od firmy Novaka i Jahna .

Oprócz jeszcze jednej  wystawy z działu gorzelnietwa w pawilo­
nie głównym, mianowicie a rmatur  różnego rodzaju, wentyli parowych 
z bardzo praktycznem kabłąkowem zamknięciem, rur  rozmaitych i mo­
siądzów, które wystawiła fabryka Juraczka  z Pilzna, a których wrzo-
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rowe wykonanie zachwyca oko, nie mieliśmy już na wystawie z dzia łu  
gorzelnictwa co oglądać.

Za to poświęciliśmy na końcu dłuższy czas na zwiedzenie hali 
maszyn i obok niej będącej kotłowni.

Tutaj  bowiem widzieliśmy w ruchu kilkanaście kolosalnych ma ­
szyn parowych,  z których niektóre o sile 200 koni i ośm kotłów p a ­
rowych w pełnym ruchu będących, dostarczających pary dla powyż­
szych maszyn,  które pracują dziennie 12 godzin dla wystawy.

Każdy z tych kotłów jes t  innego systemu, inaczej zamurowany,  
inne ma palowisko w rozmaitych odmianach.

Kotły te i maszyny parowe są po większej części z fabryki Ring- 
hoffera i Daneka,  które co do kotłówr parowych,  jak nam mówiono, 
są pierwszemi fabrykami w całej Austryi.

Ogólne wrażenie na nas zrobiło nadzwyczajnie imenzywne spale­
nie materyału opałowego i wszystkie te przyrządy, jak ruszta ruchome, 
wentylatory,  samodziałające wytrząsanie,  ruchadła i t. p., które umo­
żliwiają takie spalenie. Sposób ten palenia, to staranie,  by materya ł  
opałowy do najwyższego stopnia wyzyskać, te urządzenia zawstydziły 
nas, którzy także w gorzelniach z kotłami parowymi mamy do czynie­
nia. Co za różnica palenia ! ile materyału opałowego marnuje  się u nas 
w gorzelniach, gdzie wszystko jeszcze prymi tywnie urządzone, jak za 
dawnych czasów, jakie to sumy tracimy ! t rudno jest  nawet,  cyfrowo 
oznaczyć.

Skorzystal iśmy więc tyle, że widzieliśmy j a k  s i ę  p o w i n n o  
p o d  k o t ł a m i  p a r o w y m i  p a l i ć ,  jakie powinne być urządzenia ku 
temu, jakie garn itury i przyrządy, by materyał  opałowy nie uchodził  
z dymem, będziemy więc mogli na pewnej podstawie nakłaniać wła­
ścicieli gorzelń do rekonst rukcj i  kotłów parowych i palowisk.

Nadto uwagi godnem jest  także zabezpieczenie rur  parowych 
przed oziębianiem, są one wszystkie masą azbestową okryte i zaopa­
trzone szczelnie, pomimo że funkeyonują tu w letniej porze, a ileż to 
w naszych gorzelniach uchodzi cieplika rurami parowemi porozwleka- 
nemi po st rychach na kilkanaście metrów pod wpływem zimowego 
powietrza.

Oszczędność w opale zależy:
1) od dobrego celowi odpowiedniego kot ła parowego czyli rege-  

natora  p a r y ;
2) od odpowiedniego omurowania tego kotła ‘według dokładnego 

planu i cegłą odniotrwałą tam, gdzie się na le ż y ;
3) od dobrego, stosownie do opału urządzonego palowiska i g a r ­

nituru całego tego pa low iska ;
4) od umiejętnego palenia.
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Na pozór zdawałoby się, żo palenie pod kotłem ni<t wymaga 
umiejętnośei,  tymczasem tak nie jest.  Większe przedsiębiorstwa, jak 
n. p. koleje i t p.. pomimo że t rzymają  uczonych palaczy, dajcą ta n ­
tiemę od zaoszczędzonego opału i jest f a k t e m ,  że niektórzy palacze 
pod tym względem doprowadzili '  do per fekc ji  (przy kolei Karola L u ­
dwika jes t  jeden,  któremu nikt nie dorówna).

W gorzelniach nic t rzymamy specyalistów palaczy, lecz wyucza 
się zwykle prostego robotnika,  co ze względów administ racyjnych jes t  
wytłumaczone,  — to też tern bardziej jes t  wskazane, aby nasze kotły 
i palowiska były tak dokładnie urządzone, iżby nie wszystko zależało 
od palacza, żeby one same, niejako automatycznie,  zastępowały pa la ­
cza, którego głównem zadaniem wtedy by było potrzebne kwantum 
opału n a  ruszt  podłożyć, resztę ma spełniać automatyczny palacz. Nie­
zawodnie,  że wszystkie takie przyrządy są kosztowne i wymagają n a ­
kładu,  lecz opłaci się to wszystko już w pierwszym roku sowicie.

W końcu musimy jeszcze wspomnieć o wystawie chemicznych 
i technicznych artykułów firmy : Józef  Breicha z Pragi .

Uwagi  i polecenia godnem jes t  jego lak na wewnętrzne wymalo­
wanie rezerwoarów żelaznych na spirytus,  lub na wodę, który bardzo 
dobrze trzyma, oraz na  jego farby do ścian lokalów takich, jak droż- 
dżarnie,  kadkarnie,  słodownia. Farby  te mają nazwę emalii porce lano­
wej, są z jakiejś masy bardzo gładkiej i mają chronić ściany od wszy­
stkich pleśni i grzybków i jak nas zapewniano,  t rwają  takie pociągane 
ściany lata.

Na  tern kończąc sprawozdanie,  dziękujemy Wysokiemu Wydzia­
łowi krajowemu za udzieloną subwencyę na wystawę pragską,  z której 
wieleśmy skorzystali .

U czestn icy  w ycieczki:

K azim ierz ITordyńshi, Franciszek Babisz , Bolesław Jaw orski.

R o z m a i t o ś c i .
N iez ły  dowód, skąd pochodzi ferm entacja  p ien ista . Na p o ­

siedzeniu Towarzystw a gorzelników pomorskich, odbytem d. 2 7 .  czerwca 
w Szczecinie, referował członek M. H. w kwestyi pienistej fermentacyi i z a ­
razem  pokazał słuchaczom m ały  eksperyment.  P a n  M. H . mówił, j a k  
n a s t ę p u je :

Obrałem sobie ten  niewdzięczny tem at  o pienistej fermentacyi, gdyż 
nie mamy jeszcze pojęcia skąd ona  powstaje.

Zeszłego roku  słyszałem zapatrywanie , iż tę formę fermentacyi wywo­
łu ją  drobne m ikroorganizm y.

Dzisiaj chcę panom małym eksperym entem , jeś li  go tak  nazwać mogę, 
udowodnić, że przecież główna przyczyna wydzielania i formowania się piany 
leży przedewszystkiem w chemicznym składzie produktów  zacierowych.
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Widzicie panowie dwie szklanki napełnione do jednej wysokości czystą 
wodą. W sypuję  do jednej szklanki 10 g r  dwuwęglanu sodu i 10 gr. kwasu 
winnego. Polączenienie  tych dwóch ciai daje wiadome musowanie przez wy­
wiązywanie się kwasu węglowego, ta k  ja k  to ma miejsce przy  każdej fer- 
inentacyi.  Mamy więc p ienis tą  fermentaoyę —  bez drożdży (wesołość).

Do drugiej szklanki wsypuję tę sam ą ilość dwuwęglanu sodu i kwasu 
winnego, lecz dodaję jeszcze  łyżeczkę czystego mleka słodkiego.

Widzicie  moi panowie znów ferm entacyę pienistą, lecz p iana  je s t  
o wiele ciąglejsza i zatrzymuje się długo, przyczem to szczególne, że d o ­
d atek  mleka spowodował wysokie podniesienie się płynu, k tórego  o wiele 
więcej narosło i przez szklankę uciekło, j a k  przy pierwszein doświadczeniu.

Zapewne, że nie mogę panom dać tu taj bliższego wyjaśnienia, czy to 
si lniejsze pienienie przez dodatek  mleka, lub przez inne połączenia  wywo­
łane zostało, —  do tego moje chemiczne wiadomości nie w ystarczają .

W edług tabeli Wolffa mleko od krowy zaw iera 3 . 2 %  ciał b ia łkow a­
tych. B ezwątpienia  więc były tu ciała białkowate mleka przyczyną, że w p o ­
łączeniu z wywiązującym się kwasem węglowym spowodowały większą, cią- 
glejszą i flegmistą pianę, gdyż o bak te ry ach  mowy tu być nie może.

Tym eksperymentem to mamy udowodnione, że fermentacya pienista 
ma ścisły związek z kwasem węglowym i chemicznym składem materyalów 
zacierowych, czyli innemi słowy, przyczynę pienistej fe rm en tac j i  należy u p a ­
trywać w pierwszej linii w własnościach materyalu.

Z w ycieczk i do Pragi. Nasi ■ złonkowie Towarzystwa, gorzelnicy, 
przyłączyli się na wystawę p ragską  do wycieczki Kola li teracko-artystycznego  
oraz Towarzystw a kupców i przemysłowców, odbytej osobnym towarzyskim 
pociągiem. Jeden  z naszych członków opisuje nam swoje wrażenie  z tej 
wspólnej podróży, ja k  n a s t ę p u je :

Żaden krok, żadne przedsięwzięcie nie obejdzie się u nas bez tego,
by p ar ty jna  niezgoda, lub b rak  jedności i solidarności nie wyszły na jaw.

Zaledwie zawitaliśmy w progi p ras ta rego  grodu Krakowa, już jedność,
ja k a  między uczestn ikam i wycieczki zdawała się panować, zaczęła  się bez
przyczyny rozprzęgać, czego ostatecznym wynikiem było zupełne odosobnie­
nie się Koła li terackiego, k tó re  psuło przyjemne wrażenia, jak ich  mnóstwo 
godna Słowian gościnność Czechów nam zgotowała.

Odosobnienie się Koła literackiego, k tó rem u chyba ubliżała łączność 
z To w. kupców i przemysłowców, na każdym k rok u  biło w oczy i niemile 
raziło  wobec zgody i solidarności Czechów, tych kardynalnych cnót społecz­
nych, k tóre  jeszcze R zym ianie  znanem przysłowiem: „C oncord ia  p a re a e  res  
c re sc im t...“ uwieńczyli i k tórym każdy naród dobrobyt swój zawdzięcza.

Najlepszym tego przykładem, co może jedność  i zgoda, je s t  obecna 
wystawa pragska , k tó rą  li tylko solidarność Czechów obok mrówczej p racy  
do skutku przywiodła.

Tegoroczna kampania gorzelniana będzie mniej pomyślna z po 
wodu o wiele gorszego sprzętu kartofli. Jakko lw iek  wybieranie kartofli  już 
dosyć dawno się rozpoczęło, nie  można jeszcze nic  stanowczego powiedzieć 
o plonie, gdyż każdy ga tunek  karto fe l  inaczej wydaje. Wszyscy je d n ak  się 
zgadzają ,  że plon będzie o wiele gorszy, bodaj czy nie o jed ną  frzecią .  
J akość  kartofli je s t  też gorsza, jednakow oż nie można powiedzieć, że j e s t  
złą, bo ga tunk i  białe, ja k  trophim y, szampiony, im pera to ry  pokazują  17 do 
18‘4 % ,  zaś czerwone, dabery i cebulki 19 do 2 0 %  skrobii.  Z tern wszy-
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stkiem wydatek sp iry tusu  nie j e s t  o wiele niższy, zaciery są bardzo skłonne 
do ferraentacyi i nie j e s t  rzadkością ,  że kadź po 66 godzinach fermentacyi 
z 17 do 18 cukru  odrobi na 0 '8  do 1 procent. Zboże na  słód, chociaż 
wygląda niklejsze, j e s t  dobre i dobrze rośnie, trzeba  tylko jęczmień lepiej 
i więcej p łukać  z pyłów, których je s t  dosyć.

Sprawy Towarzystwa.
Z a pośrednictw em  Z arządu  Tow arzystw a gorzelników polskich o trzy­

mali posady sam oistnych gorzelników członkowie :
Kaczkowski W ładysław do Przeciszowa.
K ulpiński Maciej do Liwcza. .
L am m el W ładysław do Rożnowa.
Prosołowicz Władysław do Surochowa.
R ych te r  Stefan do Chorobrowa.
Siedlecki T y tus  do Wasylowa.
Stanczykiewicz Dominik do Chorzelowa.
T ok arsk i  Stanisław do Waniowa.
T rzn ad e l  Stanisław do Adryanowa.

L. 4 2 5 7 1 . K  o  n  k  -u. r  s .
Dnia 1. lis topada  1891 będzie obsadzoną p osada  gorze ln ika  w k r a j o ­

wej wzorowej gorzelni w D ublanach na czas bieżącej kampanii, t. j .  do
końca kw ietn ia  1892.

U biegający się o tę posadę, z k tó r ą  połączone je s t  przy wolnem p o ­
mieszkaniu o jednym  pokoju  wynagrodzenie miesięczne po 1 00  zł. w. a. 
przez czas trw an ia  kam panii ,  winni najpóźniej d o  20. p a ź d z i e r n i k a  
1891 wnieść wprost do Wydziału krajowego podania  p o p a r te :

a) świadectwem z ukończonej szkoły średniej,
b ) świadectwem z ukończonej szkoły gorzelniczej,
o) świadectwem odbytej p rak ty k i  gorzelniczej,
d) m e t ry k ą  ch rz tu  i
e) świadectwem moralności.

Z  Rady W y d z ia łu  k ra jo w e g o
K ró les tw a  G a l icy i  i Lod om eryi  z W .  Ks. K rak o w sk iem .

W e Lwowie dnia  30. w rześnia  1891 .

K R O C H M A L A R N I E
na jnow szego  s y s t e m u  wraz  z p l a n am i  i kosz to rysa mi  
p o d ł u g  sys temu W. H. U l i l au da,  d o s t a r c z a  j ed y n ie  na 

Gal icyę  up o w ażn io n a

F A B R Y K A  MACHIIN
p o d  f i r m ą  L. Z I E L E N I E W S K I  K r a k ó w .
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FRANCISZEK DRUDING
Mus ,;iw  K r a k o w i e  u l i c a

poleca

kompletne urządzenia jako też rekonstrnkcye p r z e l ń
podług nnjnfJPSzyHi i nnjpruktyczniojszycli sjsłrinów.

A paraty kolumnowe z defleym’ myą i podwójnego rek ty - 
tikatora do odpędzenia lutrynku, chłodniki najlepszej 

konstrukcyi, chłodzące pr/y małej ilości woćly.

Aparaty dla ciągłej destylacji
kadzie zacierne z przyrządem do chłodzenia i mieszania.

Parnilii Heiizego, kolly parowo, rezerwoary żelazne na spirytus.
P rzy jm u je  wszelkie reporacye po cenach uiniarlcowani/rh.

K o s z t o r y s y  nn  ź ą d n u ie  f r i i n k o .
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M E  GORZELIIĘ R0UM2E
przyrządy  do rektyfikow ania sp iry tusu , ko tły  p a ­
rowe, rezerw oary  żelazne na spiry tuś, kadzie, 
parn ik i, pom py, całkow ite rzeźnie, m iedziane 
i żelazne ko tły  do w arzenia niwa, pom py piwne 
i chłodniki, kadzie na brzeczkę piwną,i p rzy ­
rządy  do chłodzenia piw a i m aszyny parow e 

urządza i dostarcza sumiennie i po najniższych cenach  

f a b r y k a  w y r o b ó w  l i i c t n l o w y c l i

J A N A  O C H S N E R A
w Białej koło Bielska (Galicya).

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarządem St. Baylego.


