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prosimy odnowić przedpłatę’

Przeróbka kukurudzy.

W  poprzednim  num erze p od aliśm y 
sposoby p rz e ra b ia n ia  żyta w e d łu g  do­
św iad czeń p. A . P . K o lo cze k a , obecnie 
zaś opiszem y sposoby p rzerab ian ia  w g o ­
rze ln i k u k u ru d z y , w e d łu g  opisu, poda­
nego przez p ana G. F d ttin g e ra , k ie ­
ro w n ik a  g o rze ln i w  jednej gorzelń 
w N iem czech p ołu d n io w ych . W p ra w d z ie  
o p isy w a liśm y  ju ż w G o rze ln ik u  —  w la ­
tach poprzedn ich —  różne m eiod y goto­
w a n ia  i za c ie ra n ia  k u k u ru d z y , jednakże 
z u w ag i, że podane przez p. F d ttin g era  
sp osob y ró żn ią  się  w  szczegółach od 
o p isy w a n y ch  ju ż  metod postępow ania, po­
dajem y je g o  p rze p is d la  u żytku  naszych 
c z y te ln ik ó w  —  zw łaszcza tych, co z prze­
ró b k ą  k u k u ru d z y  m ie li m ało do c z y n ie ­
nia, alb o w cale  nic. P rz y  ko ńcu ka m p a­
n ii zd a rzy ć się może w  niejednej g o rze l­
ni, że z pow odu b ra k u  ziem niaków , a po­
trze b y  w y ro b ie n ia  ko ntyng entu, trzeba 
będzie u c ie c  się  do p rze ra b ia n ia  k u k u ­
rud zy, tern w ięcej, że u nas ła tw ie j sp ro­
w adzić ją, niż n. p. żyto. Otóż p. F o ttin - 
g e r daje ra d y  następujące : ■

K u k u ru d z ę  można gotow ać w p arn i- 
k u  na różne sposoby. S zrót ku ku ru d zia- 
n y  p rz e ra b ia ją  g łó w n ie  w fa b ry k a ch  
dro żd ży p raso w an ych  i w  tak ich  g orzel­
niach, w k tó ry ch  p a rn ik i zaopatrzone są 
w m ieszadła. K u k u ru d z a , ty lk o  p rzeła­
m ana na g ru b e  k a w a łk i p aruje się lepiej 
n iż  szrórów ka k u ku ru d zian a, a nadto p rz y  
tak iej przeróbce nie ko n ie czn ie  p o trze­

bne są w  p a rn ik u  Iie n z e ’go urządzenia 
m ieszadłow e. Z k u k u ru d z y  ro z k a w a łk o ­
wanej daje się osiągnąć s iln ie j sko n ce n ­
trow any zacier ty lk o  w tedy, k ie d y  par- 
n ik  lle n z e ’go posiada znaczn.ejszą ilo ść 
ru r, doprow ad zających doń parę w róż­
n y c h  punktach. Z tych  pow odów  p rze ­
rab iają  taką ku ku ru d zę  p ra w ie  w yłączn ie  
ty lk o  w fa b ry k a c h  drożdży praso w anych 
lu b  w g o rze ln iach  urządzonych do prze­
ra b ia n ia  zboża, gęsto zacieranego. P rz y  
gotow aniu szró tó w ki ku ku ru d zian e j lub 
ro zk aw ałk o w an ej k u ku ru d zy dodaje sie 
do p a rn ik a  na k a ż a y  cetnar najm niej 95 
do 100 litró w  w ody.

G otow anie od b yw a się p rz y  otw ar­
tym w e n tylu  p ow ietrznym  i przy nizkiem  
c iśn ie n iu  —  w ysokie  ciśn ie n ie  je st w y ­
kluczone. l a  m etoaa zużyw a bardzo w ie­
le pary, natom iast daje ona jasno-żóR y 
zacier, łatw o  cu k ru ją c y  się  i  dobrze od- 
ferm entow ujący. T a k ie  pow olne gotow a­
nie trw a zazw yczaj 21j .2 do 3 godzin, 
a w tym że czasie nie p odnosi się c iś n ie ­
nia  pary w y ż e j,jd k  1— i l/2 atm osfery. D o ­
p iero  p rz y  w yd m u ch iw an iu  m asy k u k u ru ­
dzianej podnosi się —  za pom ocą górnego 
d o p ły w u  p a ry  —  w H enzem  ciśn ie n ie  na 
3 1/2 do 4 atm osfer i w y tła c za  się masę 
przez słabo u c h y lo n y  k ran  z ca łą  g w a ł­
tow nością c iśn ie n ia  do zacierni.

W  g o rze ln iach , urządzonych do 
p rz e ró b k i ziem n iakó w  można z dobrym  
sku tkiem  p rzerab iać i kukurudzę, bądź 
w zacierach  m ieszanych —  ziem niacza- 
n o -ku ku ru d zia n ych , bądź sporządzać czy­
ste zaciery  ku ku ru dzian e . "Wody dodaje



się na jed en cetnar ; 5 — 80 litr  ; m niej- I 
sza ilo ść  w o d y nie w p ły w a  dobrze, m o­
żna je j dodaw ać m niej ty lk o  tam, gdzie 
p a rn ik  um ieszczony je st w bardzo zim nej 
u b ik a c y i, sku tkiem  czego w ytw arza się  
w nim  w ięcej w ody skondenzow anej. 
P rze ró b k a  k u k u ru d z y  w c a ły c h  zia rn ach  
odb yw a się na d w o jak i sp o só b :

D o  p a rn ik a  w lew a się  potrzebna 
ilość w ody i w sypuje  się do niej k u k u - 
rudzę z w olna, przyczem  d o ln y  dopust 
p a ry  nieco się otw iera w tym  celu, b y 
zapobiedz osadzaniu się  ziarn w n a j­
niższym  up u ście  konusa. P o  każdym  
drugim , albo trzecim  cetnarze w sypanej 
k u k u ru d z y , o tw iera się kran  dolnego do­
p ły w u  p a ry  nieco w ięcej tak, że p rzy 
w sy p y w a n iu  ostatniego cetnara k u k u ru ­
dzy, kran  będzie już całk iem  otw arty.

K o rz y ś ć  z tak ieg o  postępow ania 
p rz y  w sy p y w a n iu  do p a rn ik a  polega na 
tern, że po ukończeniu tej czynno ści, za­
w arto ść p a rn ik a  ju ż ro zgrzan ą została.

P o  w syp an iu  ostatniego cetnara za­
m yka się w łaz do p a rn ik a , otw iera k u ­
re k  p o w ie trzn y i dopuszcza się parę 
w sz y stk ie m i d op ływ o w em i ru ra m i — z w y ­
jątkie m  górnej. K u k u ru d z ę  w p a rn ik u  
gotuje się p rze n ikający m  prądem  pary, 
a b y  spow odow ać c ią g ły  ruch zaw artej 
w p a rn ik u  m asy. P rz y  g otuw aniu  w spo­
sób pow yższy, czas p aro w ania trw a za­
zw yczaj 13/4 do 2 godzin, a c iśn ie n ie  
p ary  pow inno się podnieść na 3 1/a do 
4 atmosfer.

J a  stosuję u sieb ie  —  m ów i p. F ó t- 
tin g e r —  in n y  sposób gotow ania k u k u ru ­
dzy —  m ian o w icie  d nia  poprzedniego 
w syp uję  do p a rn ik a  na zn ajdującą się 
tamże wodę ziarno , ab y przed w łaści- 
wem  palo w an iem  nam okło i  rozm iękło. 
W o d y  używ am  w takiej samej ilo śc i, 
ja k  i  p rz y  pow yżej o pisanym  sposobie 
g o to w an ia ca łych  ziarn. P o  w syp aniu  
z ia rn a  i zam kn ięciu  p a rn ik a , otw iera się 
d o ln y  d opływ  p a ry , ab y ca łą  zaw artość 
rozegrzać, a to li n ie  można dopuścić, b y  
się  ona zagotow ała. C ie pło ta  takiego 
ro ze g rzan ia  n ie  pow inna p rze k ro czyć 45 
do 50° R .

P rz y  tej c ie p ło cie  ku k u ru d z a  na- 
m aka, w sią k a  w  sie b ie  wodę, je d n a k o ­
woż nie ro zlu źnia  się, ani też klejstru je. 
P rzez noc trzeba zostaw ić dopust p a ry  
nieco uch ylo n y , aby m asa nie ostyg ła, 
może to je d n a k  nastąp ić ty lk o  w tedy, 
je ż e li g o rze ln ia  posiada odpow iednio d u ­
ży k o c io ł p arow y. N astępnego dnia roz­
poczyna się w ła śc iw e  parow anie  ziarna, 
przyczem  podnosi się c iśn ie n ie  na 3 1 
do 4 atmosfer, a z nam oczenia p o p rze­
d niego osiąg am y taką korzyść, że już 
w godzinę lu b  p ółtorej zupełne uparo- 
w anie masy następuje.

K t o  z gotow aniem  i p rzeró b ką k u ­
k u ru d z y  nie jest dobrze obznajom iony, 
tem u zaleca się w ie lk ą  ostrożność p rzy 
ro zg rzew aniu nam oczonego ziarna, g dyż 
nie ma nic gorszego, ja k  zaparzenie n a ­
moczonej ku ku ru d zy. Z iarn o  w takim  razie 
u le g a częściowetn skle jstro w an iu , a wtedy 
me da się  ju ż  w cale u zyska ć należyte o 
i  zupełnego sk le jstro w a n ia  m asy —  n a ­
wet p rz y  najw yższem  ciśn ie n iu  pary.

(D . n.).

W pływ ciśnienia pary przy 
gotowaniu ziemniaków.

P ro fe so r T h . M ag e rste in  zam ieścił 
w „O este rre ich isch e  B re n n e re i-Z e itu n g “ 
z 1. m arca 1906. Nr. 5 a rty k u ł o w p ły ­
w ie  różnego n ap ię cia  p a ry  w  p a rn ik u  
H enzego na z ie m n ia k i w czasie gotow a­
nia. Z u w a g i na jasn o  przedstaw ione 
s k u tk i d zia ła n ia  w yso k ie g o  c iśn ie n ia  p a ­
ry , p rzytaczam y w yw od y profesora w ob- 
szerniejszem  streszczeniu :

Z d ania o w p ły w ie  w yższego lu b  n iż­
szego ciśn ie n ia  — p rz y  p aro w an iu  ziem nia­
kó w  na w łasn o ści zacieru —  ró żn ią  się 
w ie lce  m iędzy sobą, chociaż się  naw et 
uw zg lęd n ia ju ż i dobroć p aro w an ych  
zie m n iakó w . P r z y  w y ro b ie  sp iry tu su  nię- 
zbędnem przygotow aniem  ziem niaków , 
w zg lęd n ie  s k ro b ii je st p aro w an ie  b ulw , 
poniew aż- przez to um o żliw ia się mniej 
lub w ięcej zupełną przem ianę skrobi] 
w cu kie r. P rze z dodanie drożdży ro z ­



pada się następnie c u k ie r  g ło w n ie  na 
a lk o h o l i na k w a s w ęglow y. Im  w ię ­
cej cu k ru  zaw iera  zacier, tem w ięcei 
może on dać a lk o h o lu ; ze s k ro b ii zaś 
u z y s k u je  się  tem w ięcej cu kru, irn lepiej 
sk ro b ia  je s t  sk le jstro w a n ą  i rozpuszczo­
ną, poniew aż w tym w yp ad k u  diastaza 
słodu zielonego może d zia łać intenzyw - 
niej na tw o rzenie  się cu kru . S k le jstro - 
w an ie  i rozpuszczenie s k ro b ii następuje 
przez p a ro w a n ie  ziem niaków', przyczem  
budow a poszczególnych zia rn e k  m ączki 
skro b io w e j u le g a w yb itnej zm ianie. Z te­
go n a le ża ło b y  w nosić, że —  im wyższem  
je s t  ciśn ie n ie , jakie m u  poddajem y w ap a­
ra cie  H e n z e g o  zie m n ia k i p rz y  p a ro w a­
n iu  — tem lepszem  i łatw iejszem  jest 
ro zlu źn ia n ie  zia rn e k sk ro b ii. N atu raln ie, 
ale ty lk o  do pew nego stopnia i na tym  
w ła ś n ie  p u n k cie  panuje w śród tecnników  
g o rz e ln ia n y c h  różnorodność poglądów .

N ie  da się zaprzeczyć, że zacier 
z ziem n iakó w , p o d d a n n /ch  p a ro w a n iu  
p rz y  w yższem  ciśn ie n iu , w yk aże  w ięcej 
sto p n i na sacharom etrze, aniżeli in n y  za­
c ie r z zie m n iakó w  tej samej ja k o ś c i 
i w tej samej ilo śc i, p arow anych p rzy 
n iższem  ciśn ie n iu . T o  plus  je d n ą k  w sto ­
p niach sacharom etru n ie oznacza zawsze 
w ię k sze j zaw arto ści cu k ru  w zacierze; 
to też tłum acz}', dlaczego za c ie ry  p rzy 
rozm aitej zaw arto ści sacharom etrycznej, 
p rzy ró w nie  dobrem  odferm entow aniu 
dają p ra w ie  je d n a k o w ą  ilo ść alkoholu. 
B y ło b y  błędnem  m niem anie, że sacharo- 
m eter w y k a zu je  w p ro ce n tach  rz e c z y w i­
stą zaw artość cu k ru  w z a c ie rz e ; sacha- 
rom eter B a llin g a  podaje ilo ść  cu k ru  na 
w agę, tj. ile  części cu k ru  znajduje się 
w  io o  częściach zacieru, jest zatem spo­
rządzony dla m ierzenia cu kru , podczas 
g d y  w zacierze obok cu kru  znajduje się 
w iele  ro zp u szczo nych  ciał, ja k  b ia łko , 
sole i  t. p. tak zw ane n ie cu k ry, któ re na 
sacharom eter d ziałają  podobnie ja k  cu ­
k ie r, p rz y  fe rm e n tacyi je d n a k  pozostają 
w zacierze nieodferm entow ane. Je że li np. 
filtrat zacieru  w y k a zu je  20° S., to na tę 
zaw artość sach aro m etryczn ą —  w  różnych 
w arun kach  — może p rzyp a ść rozm aita ilo ść

cu k ru ; tosamo d o tyczy  w ykazó w  sacha- 
rom etryczn ych d o jrzałych  zacierów .

Sacharom eter przeto podaje zaw ar­
tość e kstraktu w zacierze, na ten e k stra k t 
je d n a k  sk ła d a ją  się zw iązki, p od legające 
ferm e n tacyi —  m altoza i  d o k stryn a —  i so ­
le, oraz c ia ła  w y cią g o w e  nie podlegające 
ferm entacyi. S tosunek zw iązków , d ają­
cy ch  się odferm entow ać do całego s k ła ­
du ekstraktu, w ykazan eg o  na sacho io- 
m etrze jest też rozm aity. P rz y  ziem nia­
kach o w iększej zaw arto ści s k ro b ii ilo ść  
zw iązk ó w  pod legających ferm entacyi jest 
w ię kszą an iże li z bulw , ubogich w s k ro ­
bię ; p rzy  p ie rw sz y ch  w y n o si ona 86°/0 
całego ekstraktu, u d ru g ich  ty lk o  8o% .

W ie lk i  w p ły w  na ilo ść  sum arycznej 
zaw arto ści zacieru ma ciśn ie n ie  p a ry  
w p a rn ik u  H en re g o , w zg lęd n ie  postę­
p o w an ie  p rz y  p arow aniu  ziem niaków .

W  ziem niakach bow iem  obok s k ro ­
b ii zn ajdują się jeszcze i c ia ła  nie w y ­
tw arzające  a lk o h o lu ; niektó re z n ich 
znajdują się w ziem n iakach w stanie c ie ­
kłym , inne są c ia ła m i sta łem i i  u le g ają  
rozp uszczeniu dopiero p rz y  w yższem  c i­
śnieniu i dłuższem  p arow aniu .
Je że li p arow anie ziem niaków  odbyw a się  
zw olna, tak, że w oda ow ocow a w czas 
jeszcze może w ystąp ić, albo je ż e li się 
p rz y  wyższem ciśn ie n iu  wodę ow ocow ą 
jeszcze raz odprow adzi, to przez to ja ­
kaś część su b stan cyi, n ie  d ających  się 
odferm entow ać dostaje się do kanału, 
a co zatein idzie i zacier ma tych sub ­
sta n cy i m niej, a n iże li w razie, g d y  p a ro ­
w anie postępuje szyb ko i je że li woda 
ow ocow a pozostaje w w ie lk ie j ilo śc i 
w p a rn ik u  H enrego, potem dostaje się 
razem  z m asą do zacierni. W  ostat­
nim  w y p a d k u  filtrat zacieru  w ykaże na 
sacharom etrze w ię kszą zaw artość cukru, 
jednakże więcej alko h o lu  z tego zacieru 
g o rze ln ik  nie otrzym a. (D . n.).

C zasopism a zawodowe przynoszą 
nam cie kaw e  cytry, odnoszące się  do
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w y ro b u  i  k o n su m cyi sp iry tu su  w  p ań ­
stw ie ro syjskim , g dzie — ja k  w iadom o — 
zaprow adzono m onopol sp u y tu s o w y . P o ­
dajem y to interesujące zestaw ienie do 
w iadom ości czy te ln ik ó w  naszych.

D a ty  w yd an e  przez zarząd g łó w n y  
p o d atkó w  bezpośrednich i m onopolu 
w ódczanego, tyczące się  w y n ik ó w  finan­
sow ych p ro d u k c y i sp iry tu su  w R o s y i 
w r. 1904, za w ie ra ją  m a te ry a ł statysty­
czny, ze b ran y we w sz y stk ich  g u b e rn ia ch  
i ziem scwach R o s y i euro p ejskiej i S y- 
b e ry i, z w yjątk iem  g u b e in ii je n isse jsk ie j 
i  irk u c k ie j, teryto ryu m  za b a jk a łsk ie g o  
i o kręg u ja k u ck ie g o , gdzie m onopol w ód- 
cz a n y  w prow adzony dopiero został z i 
lip c a  1904.

Je że li sie rezultaty m onopolu w ód­
czanego za ro k  1904 porów na z docho­
dami, ja k ie  m iał rząd w p o staci podat­
kó w  od napojów  przed w prow adzeniem  
m onopolu, to muszą b yć one uznane za 
pom yślne. W  ostatnim  bow iem  roku, 
przed w prow adzeniem  m onopolu w ód­
czanego, dochody państw a z ce ł na tru n ­
k i i  podatku patentow ego ze w szystk ich  
ziem w y n o s iły  razem  290,335.611 ru b li, 
podczas g d y w r. 1904 dochód ten z sa­
m ych  w ódek w k ra ja ch  i  ziem iach, obję­
tych  m onopolem  w y n o s ił na czysto p o­
k a źn ą  sum ę 396,616.388 ru b li. T a k  w ięc 
dochód państw a z sam ego sp iry tu su  jest
0 106,280.777 ru b li w yższy, an iżeli sum a 
dochodów  państw a z podatków  od tru n ­
kó w  i należyto ści patentow ych przed 
w prow ad zeniem  m onopolu. Je ż e li się od 
tej n a d w y ż k i odejm ie naw et w y d a tk i na 
p ow iększenie  stra ży  akcyzo w ej i sum y 
w yp łaco n e  g o rzelniom  ja k o  w olne od 
cła, to n ad w yżka w dochodach po w p ro ­
w adzeniu m onopolu w y n o sić  będzie 
92,833.761 ru b li.

P ań stw o w e j sp rzed aży sp iry tu su  do­
k o n y w a n o  w r. 1904 w 63 g ub ern iach
1 8 ziem iach na p rzestrzeni 8,146.739 
w io rs t k w ad rato w ych  zam ieszkałej przez 
127,622.632 ludzi. N a cały m  obszarze, 
objętym  m onopolem  bido w ro ku  1904 
2368 gorzelń, 1 państw ow y zakład  rek ty- 
k a c y jn y  sp iry tu su , 33 za k ła d ó w  re k ty  -

fik a cy jn y ch  p rz y  sk ła d a c h  sp irytu su , 426 
p ry w a tn y ch  zakład ów  rek tyfik acyjn ych , 
które p ra c o w a ły  dla sk a rb u  państw a, 335 
sk ła d ó w  w  b u d y n k a ch  rząd ow ych i 33 
s k ła d y  w b u d y n k a ch  podnajętych, 8 sa­
m o istnych i 25 n iesam oistnych m aga­
zynów  rezerw ow ych, 28.209 b u d ek do 
sp rzedaży sp iry tu su  m onopolow ego i 300 
pow iato w ych zarządów  a k cyzy. W o b e c 
stanu w ro k u  1903 lic z b a  g orzelń w zro ­
sła  o 43, a liczb a  zak ład ó w  re k ty fik a c y j­
nych sp iry tu su  o 17; liczb a  zarządów  
ak cy zo w y ch  zm niejszyła się  o jeden. 
L ic z b a  p a ń stw o w ych  sk ła d ó w  sp irytu su  
na całym  obszarze, objętym  m onopolem , 
zm n ie jszyła  się -  w p o ro ró w n an iu  ze sta­
nem w p ierw szym  roku m onopolow ym  —
0 113. L ic z b a  b ud ek m onopolow ych b y ła  
w roku 1904 o 38 m niejszą, an iż e li w ro ­
ku  1903.

Ilo ś ć  sprzedanego sp irytu su  doszła 
w  r. 1904 do w yso k o ści 64,367.439 wiader. 
N a poszczególne obszary państw a ro s y j­
skie g o  p rzyp ad a następująca ilość sprze­
danego s p iry t u s u : W  czteru w schodnich 
g u b e rn ia ch  spotrzebow ano 5,625.880 w ia­
der sp iry tu su , w d ziew ięciu  połu d n io w ych
1 p ołu dn iow o - zachodnich g ub ern iach  
14.561.317 w iader, w sześciu g u b erniach 
północno-zachodnich i g u b e rn i sm oleń­
skie j 4,706.676 w iad e r, w czteru p ó łn o ­
cnych g u b ern iach  i w ch a rk o w sk ię i 
6,976.163 w iader, w d z i e s i ę c i u  g u ­
b e r n i a c h  K r ó l e s t w a  p o l s k i e g o  
4,023 983 w i a d e r ,  w  siedm iu g u b e r­
n iach  ja k  też w k ra ju  naddońskim  i k u ­
b ańskim  9,053.478 w iader, a w 19 g u b e r­
niach, gdzie m onopol zaprow adzony zo­
stał w ro ku  1901 —  21,509.789 w iader 
w g u b e rn ia ch  i ziem stw ach, w k tó ry ch  
m onopol zaprow adzony został w 1902 
roku, 2,910.153 w iader K o n su m c y a  s p iry ­
tusu w r. 1904 — w p ororów n aniu z rokiem  
poprzednim  — zm n ie jszyła  się o 406.170 
w iader, co p rzy p isu je  się złem u uro d za­
jo w i i  gorszem u m ateryalnem u położeniu 
o g ó łu  ludności. W  k o n su m cyi na g łow ę 
ogółu lu d n o ści p rzyp ad a przeciętnie 
o-544 w ia d ra  (tj. o o-o i2  w iad ra mniej 
niż w ro ku  1903).



F in a n so w e  rezultaty  z m onopolu 
sp irytu so w e g o  za ro k  1904 p rze d staw ia­
ją  się  ja k  n a stę p u je : D o ch o d y b ru tto :
538,276.222 ru b li 39 kop., w y d a tk i: 
157,412.684 r u b li 79 kop.), czysty zysk 
zatem w yn o si 380,863.537 ru b li 60 kop. 
W  p orów n aniu z r. 1903 z y sk  zm niej­
s z y ł s ię  o 6,455.709 ru b li 5 kop. N ie p o ­
m y śln y  ten w y n ik  b ila n su  tłum acży się 
re d u k cy ą  ko n su m cyi p ra w ie  o 1%  i przez 
w zro st cen}, sp irytusu.

N a w iad ro sprzedanego sp irytu su  
w yp ad a dochod na 7 ru b li 76 kop. (w r. 
I 9°3 —  7 ru b l 75 kop.), w y d a tk i za w ia ­
dro sp iry tu su  w y n o s iły  2 rbl. 27 kop. 
(w 1905 r . : 1 rbl. 20 kop.), czy sty  zysk 
zaś z jednego w iad ra  w y n o s ił 5 rb l. 49 
kop., (1903: 5 rb l. 55 kop.). W y d a t k ’ na 
p rzyg o to w an ie  napojów  do sprzedaży w y ­
n o s iły  w I904 ro k u - 157,412.684 ru b li 
7g kop., i b y ły  o 3.753.665 r u b li 98 kop. 
wyższe, an iżeli w roku poprzednim  (1903) 

Ceny za sp iry tu s i w ódkę b y ły  je ­
d nakow e dla  całeg o obszaru, objętego 
m onopolem  (z w yją tk ie m  g u b e rn ii i  m iej­
scow ości w S y b e ry i).

Ze w zględu na ilo ść sprzedanego 
sp irytu su  i w ódek stoją na pierw szem  
m iejscu g u b e rn ie : m o skie w ska (4,074.168 
w iad e r) i  p e te rsb u rg sk a  (4,017.202 w ia­
dra) ; po nich id ą K ijó w , C hersoń, kraje  
dońskie i Je k a te ry n o sła w , gdzie sp rze­
dano w ięcej an iże li po 2 m ilio n y  w iader. 
N ajm niejszą b y ła  ko n sum cya w E stla n - 
d y i (258.838 w iader) i w  A rc h a n g ie ls k u  
( 237• 598 w iad er).

Korespondeneye.
1.

N arol w m arcu 1906. 

Zdaje się, że w pospiechu, a może 
w iry ta c y i n a lic z y ł p. Jó ze f G old enb erg  
w k o re sp o n d e n cyi swej z daty 22 lu te ­
go b. r. aź 62%  litro w y c h  z 1 kg. s k ro b i 
w yd atku alk o h o lu . Chociaż p. G. —  ja k  
sam tw ie rd zi — „nie p isuje  w G o rze l- 
n iku d la p rzech w ałe k, a n i dla w y w o ły ­
w an ia  pole m ik zaw odow ych11 —  to p rz e ­
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cież ogłoszeniem  sw o ich  62%  litro w y c h  
zm usił m nie do w y stą p ie n ia  p rzeciw  n ie ­
mu. T w ie rd ze n ie  p. G., że w g o rze ln iach  
sw oich osiąga po 62%  litr-, a naw et 
i  więcej, uw ażani za n ie p raw d ziw e  i u w ie ­
rzę w ow ą h is to ry jk ę  dopiero w tedy, 
g d y  k ilk u  zaufania godnych, i bezstron­
nych zaw od ow ych g o rze ln ik ó w  sp raw d zi 
i pośw iad czy o b liczen ia  i w y n ik i przez 
p. G. osiągane.

Znałem  i znam g o rze ln ik ó w , zn ako ­
m itych zaw odow ców , k tó rzy  przez sw ą 
wiedzę i m rów czą pracę dochodzą do 
w y n ik ó w  bardzo p om yślnych, a przecież 
żaden z n ich  nie osiąg n ął —  naw et 
w g o rze ln i w zorow o urządzonej —  tak 
w yso k ie go  w yd atk u . Pom ijam  to, że p. 
G . ob liczen iam i swem i w prow adza w błąd 
sw ego p racod aw cę i że drukiem  ogłasza 
w naszym  o rg an ie  niepraw dopodobne 
p rz e c h w a łk i, lecz ubolew am  nad nim , że 
zdaje się, iż  sam sie b ie  oszukuje, w ie rząc 
w swoje m ylnie  zestaw ione obliczenia.

N ie ch  pan nie syp ie  do p a rn ik a  
ziem n iakó w  bez m ia ry  1 w ag i, lecz p ro ­
szę zadać sobie trudu, b y  przez k ilk a  
d ni p rz e ra b ia n y  p ro d u k t d o k ład n ie  od­
ważyć, a z p ew nością  p rzekona się pan, 
iż mu b ra k n ie  8— 1 0 % litro w y c h  w b ie ­
żącej ka m p an ii, mimo, że tegoroczne 
p ło d y  są w cale dobre.

Zresztą p rzyzn ać muszę, że pan o b li­
czenia swoje stosunkow o jeszcze s k ro m ­
nie zestaw ia, bo ja  znam g o rze ln ik ó w , 
co w ysze d łszy  z g o rze ln i w niedzielę, 
w racają  do niej dopiero w  p ią te k  w ie ­
czorem , a m im o tego o b liczają  p rz e c ię ­
tne w y d a tk i na 6 3%  litro w y ch . A  proszę 
pana, ile  tam jeszcze u n ich  w ó d k i od­
chodzi z lu try n k ie m  do k a n a łu  —  a prze­
cież cu d o tw ó rcy c i osiąg ają tak św ietne 
i n ie b y w a łe  w yd a tk i.

W  podobne w y d a tk i uw ierzą  ty lk o  
ludzie, nie m ający o zaw odzie g o rzelni- 
czym  należytego pojęcia, albo ci, co nie 
um ią ob liczać P o ch le b iam  sobie, że nie 
należę do pośledn ich fuszerów , a je d n a k  
m im o w szelk ich  zab iegów  osiągam  ty lk o  
58 — 58 '5°/o litro w y ch , no i  z w yd atk ó w  
m oich w danych w aru n k ach  jestem  za­



dow olony, a zd a je  się, że i mój p ra c o ­
d aw ca także. R ó ż n ie  się p rz y d a rz a  w g o ­
rze ln i —  otóż i m n ie  w ciąg u  tej k a m ­
p a n ii p rz y tra fiło  się dw a razy, że o trzy ­
m ałem  aż 48°,',,, a raz to naw et 4 7 °/0 l i ­
trow ych. C zy żb y  u. p. G. coś podobnego 
b y ło  w ykluczonem  ?

W  K s ię s tw ie  P o znań skiem  zn alazł 
się raz g o rze ln ik , co się w piśm ie prze­
c h w a la ł n ie b y w a łe m i w yd atkam i, w od­
p ow ied zi zjechało do niego k ilk u  go rze l- 
n ik ó w  na parę dni, zm ie rz y li i zw ażyli 
mu p ło d y , do p rze ró b k i wzięte, p rz y p il­
n o w a li p rzeb ieg u roboty, a g d y  sam o­
ch w alcę  zd e m asko w ali —  m u siał on 
w tern samem p iśm ie  zam ieścić o d w o ła ­
nie. Z d ało b y się i u nas coś podobnego 
p rzep ro w ad zić, a b y raz na zaw sze czczym  
p rzech w ałk o m  p o ło ży ć  ko n ie c.

P r z y  d zisie jszym  stopniu w ied zy za­
w odow ej n ie  da się u k ry ć  p ra w d y  przed 
oczym a w y tra w n y ch  zawodowcom , toteż 
p rz e c h w a łk i n ie  p rzyd ad zą się na ńic, 
w y w o łu ją c  ty lk o  n ie sm ak u lu d zi ś w ia ­
tła ch , natom iast u o g ra n iczo n ych  m ogą 
spow odow ać nieuzasadnione w ym agania 
1 nieporozum ienia. K o ń c z ę  tw ierdzeniem , 
iż w X X  w ie ku  ju ż  i  „n a  seli lu d yj ne 
zd u ry sz“ . Franciszek Nowosad.

II.
Wicyn 8 marca 1900.

P rze czy ta w szy  w N rze  5 G o rze ln ik a  
obliczen ie  w yd atk ó w  sp irytu su , zam ie­
szczone przez p. Józefa G old enb erg a, zd zi­
w iłem  się  niezm iernie  nad przytoczone- 
m i przez autora cyfra m i, tem w ięcej, g d y 
spraw dziłem , iż p. G o ld e n b e rg  m y li się 
g ru b o  w rach u n ku . Z pod anych dat w y ­
pada, że p. G . o siąg a 67°/0 litr. pozor­
nych, podczas gd y najw yższe w yd atk i 
m ogą dosięgać, p rzy  d zisie jszych sposo­
bach technicznych, do .63.2%  litr.

O m y łk a  w ob liczen iu  p o leg a na tem, 
że p. G . o b licza  zaw artość s k ro b i w ziem ­
n ia k a ch  na c a ły  p a rn ik , a w iem y prze­
cież, iż podobnej m iary  za podstawę 
ob liczen ia  b rać nie można, g d yż w par- 
n ik u  znajdują się zie m n iaki różnej w ie l­
kości, różnego ciężaru gatunkow ego, z a ­

tem i rozm aitą zaw artość sk ro b i p o sia ­
dające. P a n  G., g d y b y  b y ł w z ią ł pod 
rozw agę stosunek, że go kg . sk ro b i daje 
100 k g  cukru, b y łb y  się zaraz zorjen- 
tow ał, iż jedno z drugiem  nie zgadza się. 
W e d łu g  tak ie g o  ob liczen ia  w yp ad ało b y, 
że p. G. osiąga 6 7°/0 litr. teoretycznego 
w yd atku, c z y li po odtrąceniu ty lk o  i2°/o 
strat 03,2°/o tj. n ajw yższy m o żliw y w y ­
datek, w co przecież u w ie rz y ć  nie mwgę.

Co do zag ad k i, odnoszącej się do 
owej g o rze ln i pod olskiej, to rów nież za­
chodzi tam w o b licze n iu  taka sam a 
o m yłka. N ie  m ożna p rzypuszczać, aby 
p iz y  odferm entow aniu do 0 .70 i p rzy  
norm alnym  rozw oju kw asu, tudzież p rz y  
w y k lu c ze n iu  b łęd ó w  tech n iczn ych  w ro ­
bocie u zyskiw an o  gorsze w y d a tk i niż 
p rzy  odterm entow aniu na r 2 °  S.

T y le  o ob liczen iach  p. G., a na za­
kończenie przytoczę w streszczeniu p rze ­
b ie g  postępow ania technicznego, ja k ie g o  
się trzym am  :

Z acier i  scu k rzan ie  przeprow adzam  
w ta k i sposób, że przed zacieraniem  
w syp uję  ca łą  ilo ść  słodu, pozostaw iając 
zaś t^ lk o  25 kg . na zakończenie. C ie ­
płotę w czasie  za cie ra n ia  utrzym uję na 
5 3— 56° C., a p rzy ko ńcu —  w celu w y ­
ja ło w ie n ia  — podnoszę ją  na 6o° C. Za­
cie ra n ie  odbyw a się bardzo pow oli, prze 
to do scu k rze n ia  pozostaw iam  zacier 
bardzo kró tk o . O w e 25 k g . słodu dodaję 
do zacieru  dopiero po zm ieszaniu go 
z drożdżam i, a to w tym  celu, ab y w p ro ­
w adzić doń w olną dyastazę, któ ra  roz­
w ija  d zia ła ln o ść sw ą w k a d z i ferm enta­
cyjnej, a to o d d zia ły w a bardzo dobrze 
p rzy  ferm entacyi końcow ej dla p rze m ia ­
ny d ek stry n y  w cu kie r. Z uw agi, że owe 
25 kg . sło d u nie u le g a ją  s te ry liz a c y i 
p rzy  wyższej cie p ło cie, słód ów płuczę 
starannie  przed gnieceniem .

D rożd że prow adzę na zarodow ych 
drożdżach b e rliń sk ich  ra sy  X I I  i ro z ­
m nażani je  w h u ło w ic y  ukw aszonej k w a ­
sem m lecznym  czystej k u ltu ry . Jestem  
zw olennikiem  kw asu m lekow ego, zw ła ­
szcza, że p rzekonałem  się dow odnie, sto­
sując w szystkie  inne m etody, iż przy
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k w a sie  m lecznym  osiągam  najlepsze o d ­
ferm entow anie, bo na 0-4 — o'5° S., zaczem 
i w y d a tk i sp iry tu su  osiągam  lepsze, niż 
p rzy w szelkieg o rodzaju od żyw kach  i k w a ­
sach m in eraln ych .

P rz y ro s t  kw asu w yn osi o i ° .  S iła  
dyastatyczn a w  zacierach  d o jrza ły ch  w y­
no si jeszcze 1 cc na 10 cc rozpuszczalnei 
sk ro b ii.

Z powodu, że p rzekraczam  4 H . 
dziennego w yro b u, urządzam  w g o rze ln i 
o d p o czyn e k n ie d zie ln y  i pozostaw iam  
w tedy zacier ferm entacyi przez 96 g o ­
dzin. Staram  się, b y zacier ów m iał 
p rzynajm niej 20° B a li. O dstaw iam  zacier 
nizko, a b y ko ń co w a cie p ło ta  jego nie 
p rz e k ro c z y ła  2 30 R .

W  takim  zacierze oddaje mi dobre 
u s łu g i owa d aw ka słod u po drożdżach, 
g d yż zacier nie przestaje ferm entować. 
P r z y  g o rszy ch  ziem niakach, p rzy  któ­
ry c h  nie można otrzym ać w yso k ie j ko n - 
ce n tra cy i zacieru, w y n ik i z 96 godzinnej 
fe rm e n tacyi są gorsze niż p rzy 72 godzin. 
W o g ó le  dośw iadczyłem , że ferm entacya 
96 godzinna nie zasłu g uje  na zalecenie.

P ra cu ję  w g o rze ln i now ej, urządzo­
nej postępowo przez fa b ry k ę  sanocką 
z aparatem  d estylacyjn ym  system u G u il- 
laum e. M aurycy Fuchs.

kier. gorz.

I I I .
Kilka uwag o nowych metodach.

Czyszki w m arcu 1906.
W  ostatniem  d ziesięcioleciu  p o jaw ia­

ją  się coraz to inne m etody postępowa­
n ia  technicznego p rz y  pro w ad zeniu  i ro z­
m nażaniu drożdży g o rze ln ia n ych . W s z y s t ­
k ie  one u siłu ją  u p ro ścić  czynno ści te­
chniczne i stanow czo w yru g o w a ć trud ny 
do utrzym an ia  w czystej ku ltu fze  k w a s 1 
m leczny.

M ojem  zdaniem  —  o ile  osobiście 
stw ierd ziłem  różnem i dośw iad czen iam i — 
nie udało się jeszcze w ynalazcom  tych 
metod trafić na w ła ś c iw y  i fak tyczn ie  
za lece n ia  godny sposób uproszczenia 
czyn n o ści tech nicznych  i usun ięcia raz 
na zaw sze żm udnej k u ltu ry  kw asu  m le­
ko w ego z za cie rk ó w  drożdżow ych. K o ń ­

czy się na tem, że ka żd y za ch w ala  i re ­
klam uje sw oją metodę po to, a b y na 
niej zro b ić d o b ry interes p ien iężny, zaś 
tech n ika g o rze ln ian a nie od nio sła  z tych 
zab iegów  k o n k u re n c y jn y ch  żadnej sta­
nowczej ko rzy ści.

N ie  sądźcie szan. K o le a z y , iż jestem  
zacofańcem  zaw odow ym , nie chcącym  
uznać postępu n a u k i i w ie d zy w techni­
ce g orzelnianej, owszem każda now ość 
interesuje m nie żyw o, czynię  też zaraz 
p ró b y  i d o św iad czen ia  i dopiero na tej 
podstaw ie w yrab iam  sobie o n ich  zda­
nie. W y p ró b o w a łe m  obie m etody, naj­
w ięcej u nas rozpow szechnione.

B a u e ra  i D ra  K u e s a  —  i obie nie 
za d o w o liły  mnie, obie nie w y d a ły  mi 
le p szych  w y n ik ó w  od kw asu  m lekow ego 
a naw et gorsze. M etoda B a u e ra  okazała 
się stanow czo lepszą od K u e so w sk ie j, 
przy której początkow e p o ja w iły  się k o ­
rzystniejsze w yd a tk i, lecz ju ż po k ilk u  
d niach —  bez widocznej p rz y c z y n y  —  
sp a d ły. F erm e n t na oko ś licz n y , cóż 
z tego, skoro n astąp iło  odierm entow anie 
gorsze, doszło naw et p c 14 d niach  do 3 0 
B a li,  a k w a s codziennie w zm ag ał się po 
k i lk a  d ziesiętnych, aż o sią g n ą ł w zacie- 
cierze dojrzałym  2 ccm, na 20 ccm. fil­
tratu. Zarzuciłem  dalsze p ró b y i pow ró­
ciłem  do kw asu  m lecznego —  W y d a tk i 
zaraz p o p ra w iły  się i w następstw ie 
u re g u lo w a ły  i u sta liły .

P rz y  tej sposobności opiszę mój sp o ­
sób ukw aszan ia h o lo w ic y :

R a n o  — po u k ończeniu  g łó w n eg o  
zacieru  — odbieram  zeń 2 hekt., dobrze 
przecedzonego, dooaję 20 kg . słodu i n a ­
le życie  ro zb iw szy zacierek, podgotow uję 
go do 490 R .  i w tej c ie p ło cie  u trzym u ­
ję przez dw ie g o d zin y  w celu d o kład n e ­
go scukrzenia. P o  scu k rze n iu  podgrze­
wam  do 56° R .  d la  o słab ie n ia  w prow a­
dzonych ze słodem  szk o d liw ych  m ikro- 
bów.^poczem  szyb k o  chłodzę do c ie p ło ­
ty  4 5 0 R .  i dodaję 4 — 5 litr. h o ło w icy  
z poprzedniej w ten sposób zarobionej 
i  ukw aszonej, ale jeszcze n ie ste ry lizo w a - 
nej, pozostawiam  zacierek w spokoju. 
Po u p ły w ie  23 — 24 g od zin ciep ło ta o bni­



ża siej na 40° R . ,  a lio ło w ic a  zaw iera 
2*2 ccm. na 20 ccm . kw asu , w tedy ste­
ry liz u je  ja  do c ie p ło ty  6o° R ., któ rą 
u trzy m u ję  p rzez p ó ł g o d zin y w  celu 
p rz e rw a n ia  rozw oju b a k te ry i kw a su  m le­
cznego. N astępuje szy b k ie  ochłodzenie 
do 2ĄU R .  — w ów czas dcdaję 30 lit r  
drożdży, któ re w łaśn ie  d o jrza ły  z dnia 
poprzedniego. P o stę p uję  tak, aby om ijać 
m artw e p u n k ty  drożdży, które p rz y  
uk w aszan iu  kw asem  m lecznym  są b a r­
dzo niebezpieczne.

G łó w n e  zaciery  prow adzę o koncen- 
tra c y i 20— 2 10 B a li,  w c ią g u  72 godzin 
odferm entow ują one na o-8 —  ro °  B., 
a p rz y ro st kw a su  je st w nich n ie w ie lk i, 
bo n ajw yżej o 0 1  — 0 2 ccm. na 20 ccm.

Na zakończenie opiszę moje u rzą­
dzenie w h o ło w icza rn i, za pom ocą któ ­
rego utrzym ują potrzebną ciepłotę w za- 
c ie rk u  do o trzym ania czystego kw asu 
m lecznego.

Z ap arkę  w staw iam  — przed w laniem  
do niej zacieru  —  do nizkiej b a lii, po 
u k o ń cze n iu  w sz y stk ic h  czyn n o ści p rzy 
h o ło w ic y , m ia n o w icie , g d y  ją  pozosta­
w iam  do ukw aszenia, n ak ryw am  ka d k ę  
dobrze pasujetcem w iekiem , a następnie 
ca łą  h o ło w iczan k ę  nak ryw am  sp ecyaln ie  
do tego celu sporządzoną ka d k ą, której 
kraw ęd ź w chodzi do opisanej b a lii, na­
pełnionej w odą. T w o rz y  to razem h e r­
m etyczne zam knięcie, co daje możność 
otrzym ać w cale  czyste ukw aszenie bak- 
teryam i kw asu  m lecznego i osiąg nąć do­
bre z p ra cy  w y n ik i. Otto Schmidt.

F y l a n i e .
D o  g o rze ln i W . p rz y b y ł 15. m arca

b. r. in sp e k to r g o rze ln i na su p e rk o n - 
trolę. P o  ro ze b ran iu  aparatu m ierniczego 
zau w ażyliśm y, że na p łaszczu zew nę­
trznym  zlazła w. jednem  m iejscu farba 
b ia ła  i w y g lą d a ła  ja k  proszek, zaś w e w ­
nątrz fa rb a  czerw ona b y ła  ko lo ru cz a r­
nego i pokurczo na, lecz je d y n ie  w m iej­
scu, g d zie  sp iry tu s  w p ły w a  do stągiew - 
k i. Zresztą ap arat nie p o sia d a ł żadnego 
innego błędu.

T e rm o m etr m aksym aln y na 23° C.
In s p e k to r tw ie rd zi stanow czo, że owe 

zm iany sp ow o do w ał p ożar w ew nątrz apa-

| ratu m ierniczego, że p a ry  alkoholo w e za­
ję ły  się ty lk o  jed n ym  płom ieniem  i zgasły.

P o czątkow o nie chciałem  temu w ie ­
rzyć, lecz g d y  mi p. in sp ek to r pow ie­
dział. iż m ia ł ju ż tak i w ypad ek, zam ilkłem .

P ro szę ła s k a w y c h  ko leg ó w  po w ia­
dom ić mnie, czy coś podobnego je st mo- 
żliw em  i dopuszczalnem . W  ja k i sposób 
płom ień w ap aracie  m ó g łb y się p rz y  ta­
kiej ilo ś c i sp irytu su  sam stłum ić i nie 
w yrząd zić żadnej szkod y n. p rozlutow a- 
nia, a sta rł ty lk o  i zn iszczył faroę. 
Ja k im  sposobem  m ógł ów p ło m y k  pow ­
stać? — D odaję, że p. insp ektor sp o rzą­
d z ił z ow ego rzekom ego pożaru w ap a­
racie  opis czynu. Jeden z kolegów.

Przyprawianie wódek d o im ych .
Wyborna wódka.

Herbaty dwa deka, roszków (Sw. jańskiego  
chleba) trzy deka, cukru siedem dek., nalać 
pół litrą zimnej wody i zagotować. Po ostu­
dzeniu czysty płyn zm ieszać z litrą spirytusu  
najlepszego i butelką węgierskiego wina i k ie ­
liszkiem  mocnej śliwowicy, zostawić w spokoju 
na czas jakiś —  im dłużej stoi, tem lepiej.

Wódka cytrynówka.
D wie cytryny z ładną skórką obetrzyć 

i z pół funtem cukru zalać pół litrą wody, 
zagotować na syrop, ostudzić i zmieszać z l i ­
trem dobrego czystego spirytusu. Następnie 
pozlewać w butelk i zapieczętować.

Wódka słodka z bakalii.
D wie litry najlepszego spirytusu rozpu­

ścić litrą przegotowanej wody. Pół funta św ie­
żych najlepszych fig pokrajauycb w drobne pa­
ski, pół funta rodzynków malaga i tyleż rosz­
ków drobno krajanych włożyć w butel, dodać 
cztery listk i bobkowe, nalać tym spirytusem, 
zakorkować, postawić w cieple na dwa tygo­
dnie (można i dłużej), przefiltrować przez 
szwedzką libułę i zbutelkować.

Wódka warszawska.
Dwa litry rektyfikowanego spirytusu ro z­

puszczonego litrą wody źródłowej, przegotowa­
nej wlać w dwa nieduże butle. W  jeden wło­
żyć cztery małe zielone św ieże pomarańcze 
(dostać można w każdej oranżeryi) niech tak 
mokną w wódce parę dni w cieniu. W drugi 
włożyć funt najlepszych francuskich śliwek p o ­
krajanych, pestki ze śliwek roztluc i ziarnka 
dodać, niech mokną parę dni. Potem  nalewki 
z obu gąsiorków zmieszać razem, przefiltiow ać 
przez bibułę szwedzką i zbutelkować. Ten ga­
tunek wódki jest nader Iubiony i poszukiwany



Wyborna mocna wódka na araku.
Cała butelkę dobrego białego araku, roz­

puścić pół litrą źródlauej przegotowanej wody, 
włożyć laskę wanili połamanej dobrze i niech  
tak moknie dwa tygodnie, przecedzić i zbutel- 
kować.

Zaleska.

Kurs gorzelmczy.
"VV sta cy i dośw iadczalnej d la  gorzei- 

n ictw a  i przem ysłów  p o k re w n y ch  p rzy
c. k. państw ow ej azkole p rzem ysło w ej 
w  K ra k o w ie  rozpocznie się dnia 2, m a­
ja b. r. „sze ścio -ty g o d n io w y  k u rs  go- 
r z e ln ic z y 1.

W p is y  o d b y w a ć się będą w dniach 
1 i  2 maja w k a n c e la ry i D y re k c y i c. k. 
w yższej sz k o ły  p rzem ysłow ej w K ra k o w ie  
ul. G ołęb ia N r. 20.

DroDrte ogłoszenia!
Poszukuję p osady na rocznego 

g o rze ln ik a  od i. lip ca , ewent. od 15. maja.
W o lf E isn e r  

kierow nik  gorzelni.
B udy łów  ad  Kozłów.
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Niebawem opuści prasę drukarską „S ze -
m a ty zm  i  S korow idz gorze lń“ n a  rok  1906.

A n to n i J e n ik  
w k o ło d z ie jó w ce  p. Skałat.

na wynalazki 
 i f j l lj jn jw f

Inżynier Stan. Dzbański
przysięgły  Rzecznik  pa ten tow y 

W iedeń V II. Lindengasse 2 (w pobliżu c. k. urzędu  
patentowego).

patentowane patowisKo torfowe
pom ysłu S tefana Piaseckiego, ś. o. Nr. 28443 
dające 50% oszczędności w  opale — pali 
to rf po 40 części niespalnych, nadzw yczaj 
lekkie do obsługi, zanieczyszczania rusz tu  

wykluczono, rysunki na  żądanie. 
Poszukuję agentów.

U praszam  Szan. Kolegów o popoparcie 
Adres : Stefan Piasecki Młynów, gubern ia 

W ołyńska.

PATENTY

„METALURGIA" Fabryki kolei wązko- i normalnotorowych 
Metalurgicznego Towarzystwa akcyjnego. 

Wiedeń —  Budapeszt —  Praga. 
Lwów, ul. Wronowskich I. 6. —'Telefon 662.

U rząd za  kolejki wszelkiego rodzaju  i dos ta rcza  
p rzynależny  m a te ry a ł  wszelkiego typu  i sy s tem u  
etc. W y n a jm u je  kom ple tne  tory kolejowe nowe, 
jako też  w używ an y m  stanie.  R oboty  p rzedwstępne, 
t rasownie.  1—6

Katalogi, kosztorysy ,  rysunki  da rm o i opłatnie.

Spłaty amortyzacyjne.
U_

S a n ferk aw ń sk a  a k t  ia lryka maszyn i odlewuia żelaza
Scingerhausen — Budapeszt — Halle.

Lwów, ul. Wronowska 1. (i.-T ololon 662.

Specyalna fabryka dla budowy i rekonstrukcja Gorzelń i Rafi- 
neryi spirytusu, Fabryki drożdży, krochmalu kartoflanego i syropu,

w e d ł u g  najnow szych i w łasnych systemów.
W ie lk a  nagroda  pańs tw ow a  na  m iędzynarodow ej w y s taw ie  p rzem ysłu  sp iry ­

tusowego w W iedniu  1904.
1 - 6Katalogi, kosztorysy, rysunki darmo i opłatnie-

  S P Ł A T Y  A M O R T Y Z A C Y JN E . z =
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Doskonałe Oleje cylindrowe 
oraz Oliwy do maszyn

i wszelkich motorów
dostarcza najtaniei fabryka nafty

fibiclja j Stawiarsbiego
w Krośnie.

5 ?
Bernhard Leib, Tarnów 

W I I J O L K
dosta rcza  wszelkiego rodzaju przedsiębior­
stwom węgle najlepszego gatunku po bar­
dzo przystępnych cenach i w arunkach.

D ostaw a Iranco do każdej stacyi kolejowej,
Cenniki na żądanie bezpłatnie.

Węgierska
papryka róiana („Roseil-Faprika")
szegedyńska’ la ,  słodkawa, pierwszej jakości, 
g a tunek  powszechnie u z n a ®  za najlepszy. — 
W  opakowaniu za k i logram 5 Iv. Rozsyła  za 
pobraniem od 1. kg. . wyżej opłatnie.  Inne 
a r tykuły  speeyalne: Słonina węg., salami

i t. d. po najniższych cenach.

Dom rozsyłkowy produktów krajowych
Haupt A. Rudolf

Budapesf (Węgry) Ovoda3asse 22.

Przegląd Gorzelnuzy,
j e d y p i e  p o l s k i e  p i s m o  ^ o r z e ln i c z e  

w  n ie r n c z e c p ) ,
Organ W ydziału gorzelniczego na W . ks. P o ­
znańskie —  wychodzi rok 12-ty  pod redakcyą 

S. Piekuckiego -  Obrowo p. Obrzycko 
(O bersitzko B ez. P osen )

P renum era ta  roczna w A ustryi 8 k o r., w  Rosyi i  rs.

Dla
Gorzelń rolniczych

Zastosowanie m e to d y  j l a u e r o w s k i e j  do wy­
twarzania  sztucznych drożdży, zarówno przy ukwa- 
szaniu kwasem siarkowym jak i mlecznym, z dodat­
kiem e k s t r a k t u  d rożdżow egozapew niagorze ln iom

Uproszczenie postępowania te ch n icz n e m
wysokie wydatki spirytusu.

Opłaty licencyjnej niepotrzeba 
Nie potrzeba żadnych wkładów inwcsljcjjnjch
Podpisane  p rzedsięb iors tw o posy ła  na  z a d a ­

nie zdolnych fachowców w ce lu  zap row adzen ia

metody Bauerow^kiej,
Zgłoszenia  i zamówienia prosimy zwracać wprost do

Rabskiej fabryki spirytusu i rafineryi
W  R A  A B  ( G y o r )  n a  W ę g rz e c h .
R aaber  Spiritusfabrik  & Raffinerie Actien-gesell-  

scliaft iiij Raab.

Zastępstwo na Galicyę:
Towarzystwo rolnicze w Sokalu

Salamon Tindel w Jarosławiu
O ddział c. k. T ow arzystw a  g o sp o d a r sk ie g o  w S tryju .

(Podhorce obok Stryja) 
na Bukowinę: Izydor Arie w Sfefanówce.

elektrycznie spajane beczki żelazne
do transportu spirytusu, cynkowane, cynowane, na pojemność przez Urząd mierni­
czy stwierdzone, z zamknięciem czopowem i przyrządem do plombowania dostarcza

ROBERT KERN,
Zastępstwo Witkowieckiej Fabryki R ur

Lwów, Kopernika I. 18.
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ko n stru k cy j, wykończonych wzorowo na podst 
Kosztorysy bezpłatnie. — Rysunki

OntsscH i  Geppert
Fabryka wyrobów z miedzi i metali 

zarazem koflarnia
w B i e l s k u  (Szląsk austr.) 

filia w Chodorowie (Gtaiicya wsch.) 
w yłączn ie  u rząd za

G orzelnie, fa tfnerye, fabryki Grożfiży i lik ierów .
Przedsiębierze budowy nowych gorzelń 

zarówno ja k  i przebudowy gorzelń przesta­
rzałych systemów.

Dostarcza wszelkich do ruchu gorzelnianego wy­
maganych maszyn, aparatów i przyrządów najlepszych  

iwie wieloletnich doświadczeń, 
i plany za um iarkowane honoraryum .

BOLESŁAW* JAWORSKI
w potursycy p. 5<>kal

S kład  instrum entów  co kontro li technicznego p o s ło w a n ia  gorzelni, oraz p a s tw  i artyku łów  gumowych
poleca

Alkoholom etry —  Ciepłomierze —  Cukromierze —  Ilwasom ierze — "Wagi do oznaczenia 
skrobi w kartoflach —  M ikroskopy —  W szelkiego rodzaju szkła do prób chemicznych —  
W odoskazy —  Pasy skórzane, bawełniane, am erykańskie, pasy Balata, pasy gumowe —  
Rzem yki do szycia pasów —  Spinki do pasów i t. p. — Węże gumowe, parciane i ze 
sp ira lk ą  —  P łyty  gumowe, asbestowe i asbestonitowe —  Smarowidła i t. p. artykuły.

Cenniiu ilustrowane darmo i opłałne.

Aparaty Avenariusa
aust.-w ęg. pa ten t D. R. P. D. R. G. M.

z l a n e g o  ż e l a z a ,  wewnątrz  emaliowane, z deflegmatorem

„ 3 T  E 5 S 3 T  X j  O

M ateryał n a ó /F y cza j trw a ły . Doskonała konstrukeya. Cena niska.
Jeneralne zastępstwo na flustro-tdęgry:

Ignacy Pulay, Wiedeń ll/2, Yaleriestrasse II.

Poleca się P. T. Publiczności

N a jsta rszy  handel w ina
L u d w i k a  S t a d t m u l l e r a

Lwów. ul. Krakowska 1. 9.



I W  Ważne dla gorzelń rolniczych!
W  W . P P .: M am  zaszczyt zw ró cić  uw agę W ła ś c ic ie l i  gorzelń, iż m etoda dra W e rn e ra  K u e s7a  ̂

w  czasie od 8-go do lę - g o  m arca b. r. w  K ra j. szko le  g o rze ln icze j w  D u b ian ach  pod osobistem  kie-< A  
ro w n ictw em  W . P . P. Dra R. W a w n ik ie w ic z a  dyrektora, tudzież E . K a liń sk ie g o , adju n kta tejże s z k o ły , 
z  bardzo d obrym  sku tk ie m  p rze p row ad zon a została .

Z aznaczam , że m etoda dra Kue$’a ma ju ż obecnie swe zastosow anie w lic z n y c h  bardzo g o ­
rzeln iach , ku n ajzu p e łn iejszem u zadow o len iu  w ła ś c ic ie li i  kiero w n ikó w .

Ftfetoda dra K u e s’a zapewnia gorzelniom  następujące k o rzyści:
1) Zaoszczędzenie całej ilo śc i s ło d u  zielon ego , n iezbędnego w użyciu przy zw y k łe m  p ro w ad ze n iu dro żdży.
2 ) U proszczony i ca łk ie m  p e w n y sp o só b  postępow ania technicznego, bez ukw aszania lio ło w ic y .
3) Z aoszczędzen ie w yso kich  kosztów p ro d u k cy i p o n o szo n ych  przy zw ykłem  p ro w adzen iu drożdży.
4 ) O sobnego lo k a lu  d la  pro w adzen ia  drożdży ja k  i  :
5) O sobnych urządzeń m a szy n o w ych  n ie  potrzeba, a opłata lice n cy jn a  je st  zb yteczna.
6 ) W y w a r bez zarzutu.

D la  dogodności moich P . T .  O dbiorców  mam w  każdym  czasie na s k ła d zie  (w e  L w o w ie ) 
k w a s s ia rk o w y  66° B., n ajlepszej ja k o ś c i drożd że  czy sto  sp iry tu so w e , o liw ę  do m aszyn , w sze lk ie
in stru m e n ty  te ch n iczn e  dla P . T .  G orzęln ików  jako też Pat. , A n tife ru g in a  K u najlepszą farbę ko tło w ą ,
w skutek której k o c ió ł ani w ew nątrz ani zew nątrz w ca le  nie rdzew ieje, która nie dopuszcza stałego  o sa ­
dzan ia  się osadu w odnego („K e ss e ls te in 1')  i zapom ocą której można ko tło w iec m io tełką ła tw o  usunąć.

N a  żądanie gotów  jestem  w y sła ć  do każdej g o rze ln i na m oje koszta g o rze ln ik a  celem  po u­
czenia o zastosow aniu pow yższej m etody.

W ie le  poleceń i św iadectw  pierw szorzędnych gorzelń posiadam . In teresow anym  udzielam  
ch ę tn ie  in fo im a c y i odw rotną pocztą

Z Y G M U N T S U S S M A N f t
gener. z as tępca  dla Galicyi i B ukow iny  f. dr. W. Kues i Sp.

Lwów, ul. Janowska I. 8.

p .  D r i i d i n ś
Fabryka wyrobów m etalow ych i k o tla rn ia  

w Białe) (Galicya)
po lec a :

Urządzenia gorzelń rolniczych, raffine- 
ryi, fabryk i destylarni likierów.

Dostarcza wszelkich aparatów i ma­
szyn dla ruchu gorzelniczego.

Aparaty odpędowe, ciągłe i peryo- 
dyczne. Kadzie zacierne z przyrządem 
do chłodzenia. Płuczki i elewatory, 
parniki Henzego, Kotły parowe, rezer- 
woary i t. d.

Eekoiistrokcye starych gorzelń.
Hoszłosysy na żądanie bezpłatnie. i

T ow arzystw o  d la sp ecy a ln y e łi orz^dzeó  
p a len isk  system u  T H O S l i ,  z o g r a n i-  
CZODdpor^ -dawniej OTTO Tli UST

ZWICKAU (w Saksonii)
dostarcza rUS/.lCW

zaopatrzonych w lany mostek o- 
gniowy, gorąco-pow ie trzny ,który 
trawi dym i znakomicie zaoszczę­

dza węgiel.
R u s z t  ten (la się natychm iast za ­
sto so w ać do każdego k o tła  p a ro ­
wego przez ła tw ą  w ym ianę uło żo ­
n ych nrzed m urow anym  mostkiem 

ogniow ym  starych rusztów.

N a jta ń sze  z u ż y tk o w a n ie  
w ę g la !

Z naczna o szczęd n o ść  na w ę ­
g la c h !  N a jw ięk sza  t r w a ło ś ć

Z a stę p c a  dla Galicyi i Bukowiny

Ferdynand pier^ch
techniczne biuro 

" I _ i  " W  Ó


