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prosimy odnowiC przedptate’

Przerébka kukurudzy.

numerze podalismy
sposoby przerabiania zyta wedlug do-
Swiadczen p. A. P. Koloczeka, obecnie
za$ opiszemy sposoby przerabiania w go-

W poprzednim

rzelni kukurudzy, wediug opisu, poda-
nego przez pana G. Fdttingera, Kie-
rownika gorzelni w jednej gorzelni
w Niemczech potudniowych. Wprawdzie
opisywaliSmy juz w Gorzelniku — w la-
tach poprzednich — r6zne meiody goto-

wania i zacierania kukurudzy, jednakze
Z uwagi, ze podane przez p. Fdttingera
sposoby réznig sie w szczegoOtach od
opisywanych juz metod postepowania, po-
dajemy jego przepis dla uzytku naszych
czytelnikdbw — zwtaszcza tych, co z prze-
robkg kukurudzy mieli malo do czynie-
nia, albo wcale nic. Przy koncu kampa-
nii zdarzy¢ sie moze w niejednej gorzel-
ni, ze z powodu braku ziemniakéw, a po-
trzeby wyrobienia kontyngentu, trzeba
bedzie uciec sie do przerabiania kuku-
rudzy, tern wiecej, ze u nas ftatwiej spro-
wadzi¢ ja, niz n. p. zyto. Ot6z p. Fottin-
ger daje rady nastepujace : =
Kukurudze mozna gotowa¢ w parni-
ku na rézne sposoby. Szrét kukurudzia-
ny przerabiaja gtownie w fabrykach
drozdzy prasowanych i w takich gorzel-
niach, w ktérych parniki zaopatrzone sg
w mieszadta. Kukurudza, tylko przeta-
mana na grube kawatki paruje sie lepiej
niz szréréwka kukurudziana, a nadto przy
takiej przerébce nie koniecznie potrze-

lienze’'go urzadzenia
mieszadtowe. Z kukurudzy rozkawatko-
wanej daje sie osiggnac silniej skoncen-
trowany zacier tylko wtedy, kiedy par-
nik llenze’'go posiada znaczn.ejszg ilos¢
rur, doprowadzajacych don pare w roz-
nych punktach. Z tych powodow prze-
rabiajg takg kukurudze prawie wylgcznie
tylko w fabrykach drozdzy prasowanych
lub w gorzelniach urzadzonych do prze-
rabiania zboza, gesto zacieranego. Przy
gotowaniu szrétéwki kukurudzianej lub
rozkawatkowanej kukurudzy dodaje sie
do parnika na kazay cetnar najmniej 95
do 100 litrow wody.

Gotowanie odbywa sie przy otwar-
tym wentylu powietrznym i przy nizkiem
ciSnieniu — wysokie ci$nienie jest wy-
kluczone. la metoaa zuzywa bardzo wie-
le pary, natomiast daje ona jasno-zORy
zacier, tatwo cukrujgcy sie i dobrze od-
fermentowujacy. Takie powolne gotowa-
nie trwa zazwyczaj 232 do 3 godzin,
a w tymze czasie nie podnosi sie ciSnie-
nia pary wyzej,jdk 1—il/2atmosfery. Do-
piero przy wydmuchiwaniu masy kukuru-
dzianej podnosi sie — za pomocg gbérnego
doptywu pary — w Henzem ci$nienie na
32 do 4 atmosfer i wytlacza sie mase
przez stabo uchylony kran z catg gwal-
townoscig cisnienia do zacierni.

W gorzelniach, wurzgdzonych do
przerébki ziemniakéw mozna z dobrym
skutkiem przerabia¢ i kukurudze, badz
w zacierach mieszanych — ziemniacza-
no-kukurudzianych, badz sporzgdzac czy-
ste zaciery kukurudziane. "Wody dodaje

bne sg w parniku



sie na jeden cetnar ;5—80 litr ; mniej-
sza ilos¢ wody nie wptywa dobrze, mo-
zna jej dodawa¢ mniej tylko tam, gdzie
parnik umieszczony jest w bardzo zimnej
ubikacyi, skutkiem czego wytwarza sie
w nim wiecej wody skondenzowanej.
Przerobka kukurudzy w catych ziarnach
odbywa sie na dwojaki sposob:

Do parnika wlewa sie potrzebna
ilo§¢ wody i wsypuje sie do niej kuku-
rudze z wolna, przyczem dolny dopust
pary nieco sie otwiera w tym celu, by
zapobiedz osadzaniu sie ziarn w naj-
nizszym upuscie konusa. Po kazdym
drugim, albo trzecim cetnarze wsypanej
kukurudzy, otwiera sie kran dolnego do-
ptywu pary nieco wiecej tak, ze przy
wsypywaniu ostatniego cetnara kukuru-
dzy, kran bedzie juz catkiem otwarty.

Korzy$s¢ 1z takiego postepowania
przy wsypywaniu do parnika polega na
tern, ze po ukonczeniu tej czynnosci, za-
warto$¢ parnika juz rozgrzang zostala.

Po wsypaniu ostatniego cetnara za-
myka sie wilaz do parnika, otwiera ku-
rek powietrzny i dopuszcza sie pare

wszystkiemidoptywowemirurami — zwy-
jatkiem go6rnej. Kukurudze w parniku
gotuje sie przenikajgcym pragdem pary,
aby spowodowac ciggty ruch zawartej
w parniku masy. Przy gotuwaniu w spo-
sOb powyzszy, czas parowania trwa za-
zwyczaj 134 do 2 godzin, a ci$nienie
pary powinno sie podnies¢ na 3Ya do
4 atmosfer.

Ja stosuje u siebie — moéwi p. Foét-
tinger — inny sposéb gotowania kukuru-
dzy — mianowicie dnia poprzedniego
wsypuje do parnika na znajdujgca sie
tamze wode ziarno, aby przed wtasci-
wem palowaniem namokio i rozmiekto.
Wody uzywam w takiej samej iloSci,
jak i przy powyzej opisanym sposobie
gotowania catych ziarn. Po wsypaniu
ziarna i zamknieciu parnika, otwiera sie
dolny doptyw pary, aby calg zawartos¢
rozegrzaé, atoli nie mozna dopuscié, by
sie ona zagotowata. Cieptota takiego
rozegrzania nie powinna przekroczy¢ 45
do 50° R.

Przy tej cieptocie kukurudza na-
maka, wsigka w siebie wode, jednako-
woz nie rozluznia sie, ani tez klejstruje.
Przez noc trzeba zostawi¢ dopust pary
nieco uchylony, aby masa nie ostygia,
moze to jednak nastgpi¢ tylko wtedy,
jezeli gorzelnia posiada odpowiednio du-
zy kociot parowy. Nastepnego dnia roz-
poczyna sie witasciwe parowanie ziarna,
przyczem podnosi sie cisSnienie na 31
do 4 atmosfer, a z namoczenia poprze-
dniego osiggamy takg korzys$é, ze juz
w godzine lub poéttorej zupetne uparo-
wanie masy nastepuje.

Kto z gotowaniem i przerobkag ku-
kurudzy nie jest dobrze obznajomiony,
temu zaleca sie wielkg ostroznos$¢ przy
rozgrzewaniu namoczonego ziarna, gdyz
nie ma nic gorszego, jak zaparzenie na-
moczonej kukurudzy. Ziarno w takim razie
ulega czesciowetn sklejstrowaniu, a wtedy
me da sie juz wcale uzyskaé¢ nalezyte o

i zupetnego sklejstrowania masy — na-
wet przy najwyzszem cisnieniu pary.
(D. n.).

Wptyw cisnienia pary przy
gotowaniu ziemniakdéw.

Profesor Th. Magerstein zamieScit
w ,Oesterreichische Brennerei-Zeitung“
z 1 marca 1906. Nr. 5 artykut o wptly-
wie rdéznego napiecia pary w parniku
Henzego na ziemniaki w czasie gotowa-
nia. Z uwagi na jasno przedstawione
skutki dziatania wysokiego ci$nienia pa-
ry, przytaczamy wywody profesora w ob-
szerniejszem streszczeniu :

Zdania o wplywie wyzszego lub niz-
szego ciSnienia — przy parowaniu ziemnia-

kow na wtasnosci zacieru — roznig sie
wielce miedzy soba, chociaz sie nawet
uwzglednia juz i dobro¢ parowanych

ziemniakéw. Przy wyrobie spirytusu nie-
zbednem przygotowaniem ziemniakow,
wzglednie skrobii jest parowanie bulw,
poniewaz- przez to umozliwia sie mniej
lub wiecej zupetng przemiane skrobi]
w cukier. Przez dodanie drozdzy roz-



nastepnie cukier gtownie na
alkohol i na kwas weglowy. Im wie-
cej cukru zawiera zacier, tem wiecei
moze on daé alkoholu; ze skrobii za$
uzyskuje sie tem wiecej cukru, irn lepiej
skrobia jest sklejstrowana i rozpuszczo-
ng, poniewaz w tym wypadku diastaza
stodu zielonego moze dziata¢ intenzyw-

pada sie

niej na tworzenie sie cukru. Sklejstro-
wanie i rozpuszczenie skrobii nastepuje
przez parowanie ziemniakéw', przyczem

budowa poszczegdlnych ziarnek maczki
skrobiowej ulega wybitnej zmianie. Z te-
go nalezatoby wnosi¢, ze — im wyzszem
jest cisnienie, jakiemu poddajemy w apa-
racie Henzego ziemniaki przy parowa-
niu — tem lepszem i tatwiejszem jest
rozluznianie ziarnek skrobii. Naturalnie,
ale tylko do pewnego stopnia i na tym
witasnie punkcie panuje wsréd tecnnikow

gorzelnianych réznorodno$¢ pogladéw.
Nie da sie zaprzeczy¢, ze zacier
z ziemniakéw, poddann/ch parowaniu

przy wyzszem ci$nieniu, wykaze wiecej
stopni na sacharometrze, anizeli inny za-
cier z ziemniakéw tej samej jakosci
i w tej samej iloSci, parowanych przy
nizszem cisnieniu. To plus jedngk w sto-
pniach sacharometru nie oznacza zawsze
wiekszej zawartosci cukru w zacierze;
to tez tlumacz}', dlaczego zaciery przy
rozmaitej zawartosci sacharometrycznej,
przy réwnie dobrem odfermentowaniu
dajg prawie jednakowg ilos¢ alkoholu.
Bytoby btednem mniemanie, ze sacharo-
meter wykazuje w procentach rzeczywi-
sta zawarto$¢ cukru w zacierze; sacha-
rometer Ballinga podaje ilo$¢ cukru na
wage, tj. ile czesci cukru znajduje sie
w 00 czeSciach zacieru, jest zatem spo-
rzgdzony dla mierzenia cukru, podczas
gdy w zacierze obok cukru znajduje sie
wiele rozpuszczonych ciat, jak biatko,
sole i t. p. tak zwane niecukry, ktdre na
sacharometer dziatajg podobnie jak cu-
kier, przy fermentacyi jednak pozostajg
w zacierze nieodfermentowane. Jezeli np.
filtrat zacieru wykazuje 20° S., to na te
zawartos¢ sacharometryczng — w réznych
warunkach — moze przypas¢ rozmaita ilos¢

cukru; tosamo dotyczy wykazéw sacha-
rometrycznych dojrzatych zacierow.
Sacharometer przeto podaje zawar-
to$¢ ekstraktu w zacierze, na ten ekstrakt
jednak sktadaja sie zwigzki, podlegajgce
fermentacyi — maltozai dokstryna — i so-
le, oraz ciata wyciggowe nie podlegajace
fermentacyi. Stosunek zwigzkéw, daja-
cych sie odfermentowac¢ do catego skta-
du ekstraktu, wykazanego na sachoio-
metrze jest tez rozmaity. Przy ziemnia-
kach o wiekszej zawartosci skrobii ilos¢
zwigzkéw podlegajacych fermentacyi jest
wiekszg anizeli z bulw, ubogich w skro-
bie ; przy pierwszych wynosi ona 86°/0
catego ekstraktu, u drugich tylko 80%.
Wielki wptyw na ilo§¢ sumarycznej
zawartosci zacieru ma cisnienie pary
w parniku Henrego, wzglednie poste-
powanie przy parowaniu ziemniakéw.
W ziemniakach bowiem obok skro-
bii znajdujg sie jeszcze i ciata nie wy-
twarzajgce alkoholu; niektére z nich
znajdujg sie w ziemniakach w stanie cie-
ktym, inne sg ciatami statemi i ulegaja
rozpuszczeniu dopiero przy wyzszem ci-
$nieniu i diuzszem parowaniu.
Jezeli parowanie ziemniakéw odbywa sie

zwolna, tak, ze woda owocowa wczas
jeszcze moze wystgpi¢, albo jezeli sie
przy wyzszem ci$nieniu wode owocowg

jeszcze raz odprowadzi, to przez to ja-
ka$ czes¢ substancyi, nie dajgcych sie
odfermentowa¢ dostaje sie do kanatu,
a co zatein idzie i zacier ma tych sub-

stancyi mniej, anizeli w razie, gdy paro-

wanie postepuje szybko i jezeli woda
owocowa pozostaje w wielkiej ilosci
w parniku Henrego, potem dostaje sie
razem z masg do zacierni. W ostat-

nim wypadku filtrat zacieru wykaze na
sacharometrze wiekszg zawarto$¢ cukru,
jednakze wiecej alkoholu z tego zacieru

gorzelnik nie otrzyma. (D. n.).
Czasopisma zawodowe przynoszg
nam ciekawe cytry, odnoszgce sie do
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wyrobu i konsumcyi spirytusu w pan-
stwie rosyjskim, gdzie — jak wiadomo —
zaprowadzono monopol spuytusowy. Po-
dajemy to interesujgce zestawienie do
wiadomosci czytelnikdw naszych.

Daty wydane przez zarzad gidwny
podatkéw bezposrednich i monopolu
wodczanego, tyczace sie wynikéw finan-
sowych produkcyi spirytusu w Rosyi
w r. 1904, zawierajg materyatl statysty-
czny, zebrany we wszystkich guberniach
i ziemscwach Rosyi europejskiej i Sy-
beryi, z wyjatkiem gubeinii jenissejskiej
i irkuckiej, terytoryum zabajkatskiego
i okregu jakuckiego, gdzie monopol wod-
czany wprowadzony dopiero zostat z i
lipca 1904.

Jezeli sie rezultaty monopolu wod-
czanego za rok 1904 poréwna z docho-
dami, jakie miat rzad w postaci podat-
kéw od napojow przed wprowadzeniem
monopolu, to muszg byé one uznane za
pomys$ine. W ostatnim bowiem roku,
przed wprowadzeniem monopolu wéd-
czanego, dochody panhstwa z cet na trun-
ki i podatku patentowego ze wszystkich
ziem wynosity razem 290,335.611 rubli,
podczas gdy w r. 1904 dochod ten z sa-
mych wdédek w krajach i ziemiach, obje-
tych monopolem wynosit na czysto po-
kazng sume 396,616.388 rubli. Tak wiec
dochéd panstwa z samego spirytusu jest
0 106,280.777 rubli wyzszy, anizeli suma
dochod6éw panstwa z podatkéw od trun-
kow i nalezytosci patentowych przed
wprowadzeniem monopolu. Jezeli sie od
tej nadwyzki odejmie nawet wydatki na
powiekszenie strazy akcyzowej i sumy
wyptacone gorzelniom jako wolne od
cta, to nadwyzka w dochodach po wpro-
wadzeniu monopolu  wynosi¢ bedzie
92,833.761 rubli.

Panstwowej sprzedazy spirytusu do-
konywano w r. 1904 w 63 guberniach
1 8 ziemiach na przestrzeni 8,146.739
wiorst kwadratowych zamieszkatej przez
127,622.632 ludzi. Na calym obszarze,
objetym monopolem bido w roku 1904
2368 gorzeln, 1 panstwowy zaktad rekty-
kacyjny spirytusu, 33 zaktaddw rekty -

fikacyjnych przy sktadach spirytusu, 426
prywatnych zaktadow rektyfikacyjnych,
ktore pracowaty dla skarbu panstwa, 335
sktadow w budynkach rzgdowych i 33
sktady w budynkach podnajetych, 8 sa-
moistnych i 25 niesamoistnych maga-
zynow rezerwowych, 28.209 budek do
sprzedazy spirytusu monopolowego i 300
powiatowych zarzgdow akcyzy. Wobec
stanu w roku 1903 liczba gorzelh wzro-
sta 0 43, a liczba zaktadow rektyfikacyj-
nych spirytusu o 17; liczba zarzagdéw
akcyzowych zmniejszyta sie o jeden.
Liczba panstwowych skiadéw spirytusu
na catym obszarze, objetym monopolem,
zmniejszyta sie - w pororéwnaniu ze sta-
nem w pierwszym roku monopolowym —
0 113. Liczba budek monopolowych byta
w roku 1904 o 38 mniejszg, anizeli w ro-
ku 1903.

llo§¢ sprzedanego spirytusu doszia
w 1. 1904 do wysokosci 64,367.439 wiader.
Na poszczegdblne obszary panstwa rosyj-
skiego przypada nastepujgca ilos¢ sprze-
danego spirytusu: W czteru wschodnich
guberniach spotrzebowano 5,625.880 wia-
der spirytusu, w dziewieciu potudniowych
1 potudniowo - zachodnich guberniach
14.561.317 wiader, w szesSciu guberniach
poinocno-zachodnich i guberni smolen-
skiej 4,706.676 wiader, w czteru p6ino-
cnych  guberniach i w charkowskiei
6,976.163 wiader, w dziesieciu gu-
berniach Krolestwa polskiego
4,023 983 wiader, w siedmiu guber-
niach jak tez w kraju naddoniskim i ku-
banskim 9,053.478 wiader, a w 19 guber-
niach, gdzie monopol zaprowadzony zo-
stat w roku 1901 — 21,509.789 wiader
w guberniach i ziemstwach, w ktdrych
monopol zaprowadzony zostat w 1902
roku, 2,910.153 wiader Konsumcya spiry-
tusu w r. 1904 — w pororéwnaniu z rokiem
poprzednim — zmniejszyta sie o 406.170
wiader, co przypisuje sie ziemu urodza-
jowi i gorszemu materyalnemu potozeniu
ogo6tu ludnosci. W konsumcyi na gtowe
og6tu  ludnodci przypada przecietnie
0544 wiadra (tj. o 0-0i2 wiadra mniej
niz w roku 1903).



Finansowe rezultaty z monopolu
spirytusowego za rok 1904 przedstawia-
ja sie jak nastepuje: Dochody brutto:

538,276.222 rubli 39 kop., wydatki:
157,412.684 rubli 79 kop.), czysty zysk
zatem wynosi 380,863.537 rubli 60 kop.

W poréwnaniu z r. 1903 zysk zmniej-
szyt sie o0 6,455.709 rubli 5 kop. Niepo-
mys$iny ten wynik bilansu tlumaczy sie
redukcyg konsumcyi prawie o 1% i przez
wzrost cen}, spirytusu.

Na wiadro sprzedanego spirytusu
wypada dochod na 7 rubli 76 kop. (w r.

19°3 — 7 rubl 75 kop.), wydatki za wia-
dro spirytusu wynosity 2 rbl. 27 kop.
(w 1905 r.: 1 rbl. 20 kop.), czysty zysk

za$ z jednego wiadra wynosit 5 rbl. 49
kop., (1903: 5 rbl. 55 kop.). Wydatk’ na
przygotowanie napojow do sprzedazy wy-
nosity w 1904 roku- 157,412.684 rubli
79 kop., i byty o 3.753.665 rubli 98 kop.
wyzsze, anizeli w roku poprzednim (1903)

Ceny za spirytus i wodke byly je-
dnakowe dla calego obszaru, objetego
monopolem (z wyjatkiem guberniii miej-
scowosci w Syberyi).

Ze wzgledu na ilos¢ sprzedanego
spirytusu i waodek stojg na pierwszem
miejscu gubernie: moskiewska (4,074.168
wiader) i petersburgska (4,017.202 wia-
dra) ; po nich idg Kijéw, Cherson, kraje
donskie i Jekaterynostaw, gdzie sprze-
dano wiecej anizeli po 2 miliony wiader.
Najmniejsza byta konsumcya w Estlan-
dyi (258.838 wiader) i w Archangielsku
(237598 wiader).

Korespondeneye.

1.
Narol w marcu 1906.

Zdaje sie, ze w pospiechu, a moze
w irytacyi naliczyt p. Jozef Goldenberg
w korespondencyi swej z daty 22 lute-
go b. r. az 62% litrowych z 1 kg. skrobi
wydatku alkoholu. Chociaz p. G. — jak
sam twierdzi — ,nie pisuje w Gorzel-
niku dla przechwatek, ani dla wywoty-
wania polemik zawodowychll— to prze-
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ciez ogtoszeniem swoich 62% litrowych
zmusit mnie do wystgpienia przeciw nie-
mu. Twierdzenie p. G., ze w gorzelniach
swoich osigga po 62% litr-, a nawet
i wiecej, uwazani za nieprawdziwe i uwie-
rze w owg historyjke dopiero wtedy,
gdy Kkilku zaufania godnych, i bezstron-
nych zawodowych gorzelnikow sprawdzi
i poswiadczy obliczenia i wyniki przez
p. G. osiggane.

Znatem i znam gorzelnikéw, znako-
mitych zawodowcdw, Kktérzy przez swg

wiedze i mrowczg prace dochodza do
wynikéw bardzo pomys$inych, a przeciez
zaden z nich nie osiggnat — nawet
w gorzelni wzorowo urzgdzonej — tak
wysokiego wydatku. Pomijam to, ze p.
G. obliczeniami swemi wprowadza w btad
swego pracodawce i ze drukiem ogtasza
w naszym organie nieprawdopodobne
przechwatki, lecz ubolewam nad nim, ze
zdaje sie, iz sam siebie oszukuje, wierzac
w swoje mylnie zestawione obliczenia.

Niech pan nie sypie do parnika
ziemniakow bez miary 1 wagi, lecz pro-
sze zada¢ sobie trudu, by przez kilka
dni przerabiany produkt dokladnie od-
wazy¢, a z pewnoscig przekona sie pan,
iz mu braknie 8— 10% litrowych w bie-
zgcej kampanii, mimo, ze tegoroczne
ptody sa wecale dobre.

Zresztg przyznaé musze, ze pan obli-
czenia swoje stosunkowo jeszcze skrom-
nie zestawia, bo ja znam gorzelnikow,
co wyszediszy z gorzelni w niedziele,
wracajag do niej dopiero w pigtek wie-
czorem, a mimo tego obliczajg przecie-
tne wydatki na 63% litrowych. A prosze
pana, ile tam jeszcze u nich wdédki od-
chodzi z lutrynkiem do kanatu — a prze-
ciez cudotworcy ci osiggajg tak Swietne
i niebywate wydatki.

W podobne wydatki uwierzg tylko
ludzie, nie majgcy o0 zawodzie gorzelni-
czym nalezytego pojecia, albo ci, co nie
umig oblicza¢ Pochlebiam sobie, ze nie
naleze do poslednich fuszerow, a jednak
mimo wszelkich zabiegow osiggam tylko
58 —58'5°0 litrowych, no i z wydatkéw
moich w danych warunkach jestem za-



dowolony, a zdaje sie, ze i mdj praco-
dawca takze. RGznie sie przydarza w go-
rzelni — ot6z i mnie w ciggu tej kam-
panii przytrafito sie dwa razy, ze otrzy-
matem az 48°',, a raz to nawet 47°0 li-
trowych. Czyzby u. p. G. co$ podobnego
byto wykluczonem ?

W Ksigstwie Poznanskiem znalazt
sie raz gorzelnik, co sie w piSmie prze-
chwalat niebywatemi wydatkami, w od-
powiedzi zjechato do niego kilku gorzel-
nikobw na pare dni, zmierzyli i zwazyli
mu ptody, do przerdbki wziete, przypil-
nowali przebiegu roboty, a gdy samo-
chwalce zdemaskowali — musiat on
w tern samem piSmie zamie$ci¢ odwota-
nie. Zdatoby sie i u nas co$ podobnego
przeprowadzi¢, aby raz na zawsze czczym
przechwatkom potozy¢ koniec.

Przy dzisiejszym stopniu wiedzy za-
wodowej nie da sie ukry¢ prawdy przed
oczyma wytrawnych zawodowcom, totez
przechwatki nie przydadza sie na hic,
wywotujgc tylko niesmak u ludzi Swia-
tlach, natomiast u ograniczonych moga
spowodowac nieuzasadnione wymagania
1 nieporozumienia. Koncze twierdzeniem,
iz w XX wieku juz i ,na seli ludyj ne
zdurysz*. Franciszek Nowosad.

1.
Wicyn 8 marca 1900.
Przeczytawszy w Nrze 5 Gorzelnika
obliczenie wydatkéw spirytusu, zamie-
szczone przez p. Jézefa Goldenberga, zdzi-
witem sie niezmiernie nad przytoczone-
mi przez autora cyframi, tem wiecej, gdy
sprawdzitem, iz p. Goldenberg myli sie
grubo w rachunku. Z podanych dat wy-

pada, ze p. G. osigga 67°/0 litr. pozor-
nych, podczas gdy najwyzsze wydatki
mogg dosiegaé, przy dzisiejszych sposo-

bach technicznych, do .63.2% litr.
Omyitka w obliczeniu polega na tem,
ze p. G. oblicza zawarto$¢ skrobi w ziem-
niakach na caly parnik, a wiemy prze-
ciez, iz podobnej miary za podstawe
obliczenia bra¢ nie mozna, gdyz w par-
niku znajduja sie ziemniaki réznej wiel-
kosci, r6znego ciezaru gatunkowego, za-

tem i rozmaita zawarto$¢ skrobi posia-
dajace. Pan G., gdyby byt wzigt pod
rozwage stosunek, ze go kg. skrobi daje
100 kg cukru, bytby sie zaraz zorjen-
towal, iz jedno z drugiem nie zgadza sie.
Wedtug takiego obliczenia wypadatoby,
ze p. G. osigga 67°/0 litr. teoretycznego
wydatku, czyli po odtrgceniu tylko i2°/0
strat 03,2°/0 tj. najwyzszy mozliwy wy-
datek, w co przeciez uwierzy¢ nie mwge.

Co do zagadki, odnoszgcej sie do
owej gorzelni podolskiej, to réwniez za-
chodzi tam w obliczeniu taka sama
omytka. Nie mozna przypuszczac¢, aby
pizy odfermentowaniu do 0.70 i przy
normalnym rozwoju kwasu, tudziez przy
wykluczeniu bteddéw technicznych w ro-
bocie uzyskiwano gorsze wydatki niz
przy odtermentowaniu na r2° S.

Tyle o obliczeniach p. G., a na za-
konczenie przytocze w streszczeniu prze-
bieg postepowania technicznego, jakiego
sig trzymam :

Zacier i scukrzanie przeprowadzam
w taki sposOb, ze przed zacieraniem
wsypuje calg ilos¢ stodu, pozostawiajgc
za$ t~lko 25 kg. na zakonhczenie. Cie-
ptote w czasie zacierania utrzymuje na
53—56° C., a przy koncu — w celu wy-
jalowienia — podnosze ja na 60° C. Za-
cieranie odbywa sie bardzo powoli, prze
to do scukrzenia pozostawiam zacier
bardzo krétko. Owe 25 kg. stodu dodaje
do zacieru dopiero po zmieszaniu go
z drozdzami, a to w tym celu, aby wpro-
wadzi¢ don wolng dyastaze, ktora roz-
wija dziatalno$¢ swg w kadzi fermenta-
cyjnej, a to oddziatywa bardzo dobrze
przy fermentacyi kohncowej dla przemia-
ny dekstryny w cukier. Z uwagi, ze owe
25 kg. stodu nie wulegajg sterylizacyi
przy wyzszej cieptocie, stdd Ow pilucze
starannie przed gnieceniem.

Drozdze prowadze na zarodowych
drozdzach berlinskich rasy X Il i roz-

mnazani je w hutowicy ukwaszonej kwa-
sem mlecznym czystej kultury. Jestem

zwolennikiem kwasu mlekowego, zwta-
szcza, ze przekonalem sie dowodnie, sto-
sujagc wszystkie inne metody, iz przy



kwasie mlecznym osiggam najlepsze od-
fermentowanie, bo na 0-4—o0'5° S., zaczem
i wydatki spirytusu osiggam lepsze, niz
przy wszelkiego rodzaju odzywkach i kwa-
sach mineralnych.

Przyrost kwasu wynosi oi°. Sila
dyastatyczna w zacierach dojrzatych wy-
nosi jeszcze 1 cc na 10 cc rozpuszczalnei
skrobii.

Z powodu, ze przekraczam 4 H.
dziennego wyrobu, urzgdzam w gorzelni

odpoczynek niedzielny i pozostawiam
wtedy zacier fermentacyi przez 96 go-
dzin. Staram sige, by zacier 6w miat

przynajmniej 20° Bali. Odstawiam zacier
nizko, aby koncowa cieptota jego nie
przekroczyta 230R.

W takim zacierze oddaje mi dobre
ustugi owa dawka stodu po drozdzach,
gdyz zacier nie przestaje fermentowac.
Przy gorszych ziemniakach, przy kté-
rych nie mozna otrzymaé wysokiej kon-
centracyi zacieru, wyniki z 96 godzinnej
fermentacyi sg gorsze niz przy 72 godzin.
Wogéble doswiadczytem, ze fermentacya
96 godzinna nie zastuguje na zalecenie.

Pracuje w gorzelni nowej, urzadzo-
nej postepowo przez fabryke sanocka
z aparatem destylacyjnym systemu Guil-
laume. Maurycy Fuchs.

kier. gorz.
I1.
Kilka uwag o nowych metodach.
Czyszki w marcu 1906.

W ostatniem dziesiecioleciu pojawia-
ja sie coraz to inne metody postepowa-
nia technicznego przy prowadzeniu iroz-
mnazaniu drozdzy gorzelnianych. Wszyst-
kie one usitujg uprosci¢ czynnosci te-
chniczne i stanowczo wyrugowaé trudny

do utrzymania w czystej kultufze kwas
mleczny.

Mojem zdaniem o ile osobiscie
stwierdzitem réznemi doSwiadczeniami —
nie udato sie jeszcze wynalazcom tych
metod trafi¢ na witasciwy i faktycznie
zalecenia godny sposGb uproszczenia
czynnosci technicznych i usuniecia raz
na zawsze zmudnej kultury kwasu mle-
kowego z zacierkéw drozdzowych. Kon-
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czy sie na tem, ze kazdy zachwala i re-
klamuje swoja metode po to, aby na
niej zrobi¢ dobry interes pieniezny, zas
technika gorzelniana nie odniosta z tych
zabiegéw konkurencyjnych zadnej sta-
nowczej korzysci.

Nie sgdzcie szan. Koleazy, iz jestem
zacofancem zawodowym, nie chcgcym
uzna¢ postepu nauki i wiedzy w techni-
ce gorzelnianej, owszem kazda nowos¢
interesuje mnie zywo, czynie tez zaraz
proby i doswiadczenia i dopiero na tej
podstawie wyrabiam sobie o nich zda-
nie. Wyprébowatem obie metody, naj-
wiecej u nas rozpowszechnione.

Bauera i Dra Kuesa — i obie nie
zadowolity mnie, obie nie wydaly mi
lepszych wynikéw od kwasu mlekowego
a nawet gorsze. Metoda Bauera okazata
sie stanowczo lepszg od Kuesowskiej,
przy ktorej poczatkowe pojawity sie ko-

rzystniejsze wydatki, lecz juz po kilku
dniach — bez widocznej przyczyny —
spadly. Ferment na oko S$liczny, co6z

z tego, skoro nastgpito odiermentowanie
gorsze, doszto nawet pc 14 dniach do 30
Bali, a kwas codziennie wzmagat sie po
kilka dziesietnych, az osiggngt w zacie-
cierze dojrzatym 2 ccm, na 20 ccm. fil-
tratu. Zarzucitem dalsze préby i powré-
citem do kwasu mlecznego — Wydatki
zaraz poprawity sie i w nastepstwie
uregulowaty i ustality.

Przy tej sposobnos$ci opisze moj spo-
s6b ukwaszania holowicy:

Rano — po ukonczeniu gtownego
zacieru — odbieram zeh 2 hekt., dobrze
przecedzonego, dooaje 20 kg. stodu i na-
lezycie rozbiwszy zacierek, podgotowuje
go do 490R. i w tej cieptocie utrzymu-

1je przez dwie godziny w celu dokfadne-
go scukrzenia. Po scukrzeniu podgrze-
wam do 56° R. dla ostabienia wprowa-
dzonych ze stodem szkodliwych mikro-
béw."poczem szybko chtodze do ciepto-
ty 450R. i dodaje 4—5 litr. hotowicy
z poprzedniej w ten sposéb zarobionej
i ukwaszonej, ale jeszcze niesterylizowa-
nej, pozostawiam zacierek w spokoju.
Po uptywie 23 —24 godzin cieptota obni-



liotowica
kwasu, wtedy ste-

za siej na 40° R., a
22 ccm. na 20 ccm.
rylizuje ja do cieptoty 60° R., Kktorg
utrzymuje przez p6t godziny w celu
przerwania rozwoju bakteryi kwasu mle-

cznego. Nastepuje szybkie ochtodzenie
do 2AUR. — wodwczas dcdaje 30 litr
drozdzy, ktére wtasnie dojrzaly z dnia

poprzedniego. Postepuje tak, aby omijaé
martwe punkty drozdzy, ktoére przy
ukwaszaniu kwasem mlecznym sg bar-
dzo niebezpieczne.

Gtéwne zaciery prowadze o koncen-

tracyi 20— 210 Bali, w ciggu 72 godzin
odfermentowujg one na 08 — ro° B,
a przyrost kwasu jest w nich niewielki,

bo najwyzej o 01 —02 ccm. na 20 ccm.

Na zakonczenie opisze moje urzg-
dzenie w hotowiczarni, za pomocg kto-
rego utrzymujg potrzebng cieptote w za-
cierku do otrzymania czystego kwasu
mlecznego.

Zaparke wstawiam — przed wlaniem
do niej zacieru — do nizkiej balii, po
ukonczeniu wszystkich czynnosci przy
hotowicy, mianowicie, gdy jg pozosta-
wiam do ukwaszenia, nakrywam kadke
dobrze pasujetcem wiekiem, a nastepnie
catg hotowiczanke nakrywam specyalnie
do tego celu sporzadzong kadka, ktorej
krawedz wchodzi do opisanej balii, na-
petnionej wodg. Tworzy to razem her-
metyczne zamkniecie, co daje moznosc
otrzymac¢ wcale czyste ukwaszenie bak-
teryami kwasu mlecznego i osiggngé¢ do-
bre z pracy wyniki. Otto Schmidt.

Fylanie.

Do gorzelni W. przybyt 15 marca
b. r. inspektor gorzelni na superkon-
trole. Po rozebraniu aparatu mierniczego
zauwazyliSmy, ze na ptaszczu zewne-
trznym zlazta w. jednem miejscu farba
biata i wyglgdata jak proszek, za$ wew-
natrz farba czerwona byta koloru czar-
nego i pokurczona, lecz jedynie w miej-
scu, gdzie spirytus wptywa do stagiew-
ki. Zresztg aparat nie posiadal zadnego
innego biedu.

Termometr maksymalny na 23° C.

Inspektor twierdzi stanowczo, ze owe
zmiany spowodowat pozar wewngatrz apa-

zawiera | ratu mierniczego, ze pary alkoholowe za-

jety sie tylko jednym ptomieniem i zgasty.

Poczatkowo nie chciatem temu wie-
rzy¢, lecz gdy mi p. inspektor powie-
dziat. iz miatjuz taki wypadek, zamilkiem.

Prosze taskawych kolegéw powia-
domi¢ mnie, czy co$ podobnego jest mo-
zliwem i dopuszczalnem. W jaki sposob
ptomien w aparacie maégtby sie przy ta-
kiej ilosci spirytusu sam stlumi¢ i nie
wyrzadzi¢ zadnej szkody n. p rozlutowa-

nia, a start tylko i zniszczyt faroe.
Jakim sposobem mogt éw ptomyk pow-
sta¢? — Dodaje, ze p. inspektor sporza-

dzit z owego rzekomego pozaru w apa-
racie opis czynu. Jeden z kolegdw.

Przyprawianie wodek doimych.

Wyborna wodka.

Herbaty dwa deka, roszkéw (Sw. janskiego
chleba) trzy deka, cukru siedem dek., nalaé
pot litrg zimnej wody i zagotowaé. Po ostu-
dzeniu czysty ptyn zmieszaé¢ <z litrg spirytusu
najlepszego i butelkg wegierskiego wina i Kie-
liszkiem mocnej S$liwowicy, zostawi¢ w spokoju
na czas jaki§ — im diuzej stoi, tem lepiej.

Waodka cytryndwka.

Dwie cytryny z ‘{adng skérka obetrzyé

i z p6t funtem cukru zala¢ poét litrg wody,

zagotowaé¢ na syrop, ostudzi¢ i zmiesza¢ z li-

trem dobrego czystego spirytusu. Nastepnie
pozlewaé¢ w butelk i zapieczetowad.
Wodka stodka z bakalii.

Dwie litry najlepszego spirytusu rozpu-

§ci¢ litrg przegotowanej wody. P64 funta Swie-
zych najlepszych fig pokrajauycb w drobne pa-
ski, po6t funta rodzynkéw malaga i tylez rosz-
kéw drobno krajanych wiozyé w butel, doda¢
cztery listki bobkowe, nala¢ tym spirytusem,
zakorkowaé, postawi¢ w cieple na dwa tygo-
dnie (mozna i dtuzej), przefiltrowaé przez
szwedzka libute i zbutelkowad.

Woédka warszawska.

Dwa litry rektyfikowanego spirytusu roz-
puszczonego litrg wody Zrédiowej, przegotowa-
nej wla¢é w dwa nieduze butle. W jeden wio-
zy¢ cztery mate zielone $wieze pomarancze
(dosta¢ mozna w kazdej oranzeryi) niech tak
mokng w wodce pare dni w cieniu. W drugi
witozyé funt najlepszych francuskich $liwek po-
krajanych, pestki ze $liwek roztluc i ziarnka
doda¢, niech mokng pare dni. Potem nalewki
z obu gagsiorkéw zmiesza¢ razem, przefiltiowaé
przez bibute szwedzka i zbutelkowaé. Ten ga-
tunek wodki jest nader lubiony i poszukiwany



Wyborna mocna wédka na araku.

Cata butelke dobrego biatego araku, roz-
pusci¢ p6t litrg zrodlauej przegotowanej wody,
witozyé laske wanili potamanej dobrze i niech
tak moknie dwa tygodnie, przecedzi¢ i zbutel-
kowac.

Zaleska.

Kurs gorzelmezy.

"W stacyi doswiadczalnej dla gorzei-
nictwa i przemystdow pokrewnych przy
c. k. panstwowej azkole przemystowej
w Krakowie rozpocznie sie dnia 2, ma-
ja b. r. ,szeScio-tygodniowy kurs go-
rzelniczyl

W pisy odbywaé sie bedg w dniach
11i 2 maja w kancelaryi Dyrekcyi c. k.
wyzszej szkoty przemystowej w Krakowie
ul. Gotebia Nr. 20.

DroDrte ogtoszenia!

Poszukuje posady na rocznego
gorzelnika od i. lipca, ewent. od 15. maja.

Wolf Eisner
kierownik gorzelni.
Budytéw ad Koztow.

METALURGIA'

Fabryki
Metalurgicznego Towarzystwa akcyjnego.

Wieden — Budapeszt — Praga.

Lwow, ul.

Urzadza kolejki wszelkiego rodzaju i dostarcza
przynalezny materyat
etc.
jakotez w uzywanym stanie.
trasownie.

Katalogi,
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Niebawem opusci prase drukarskg ,Sze-
matyzm i Skorowidz gorzeln* na rok 1906.

Antoni Jenik
w kotodziejowce p. Skatat.

PATENTY el

Inzynier Stan. Dzbanski

przysiegty Rzecznik patentowy

Wieden VII. Lindengasse 2 (w poblizu c. k. urzedu
patentowego).

patentowane patowisKo torfowe

pomystu Stefana Piaseckiego, $. 0. Nr. 28443
dajagce 50%oszczednosci w opale — pali
torf po 40 czesci niespalnych, nadzwyczaj
lekkie do obstugi, zanieczyszczania rusztu
wykluczono, rysunki na zagdanie.
Poszukuje agentow.
Upraszam Szan. Kolegbw o popoparcie

Adres : Stefan Piasecki Mtynéw, gubernia
W otynska.
kolei wazko- i normalnotorowych

Wronowskich |. 6. —Telefon 662.

wszelkiego typu i systemu
kompletne tory kolejowe nowe,
Roboty przedwstepne,

1—6

rysunki darmo i optatnie.

Wynajmuje

kosztorysy,

Sptaty amortyzacyjne.

Sanferkawnska akt ialryka maszyn 1 odlewuia zelaza

Scingerhausen — Budapeszt — Halle.
Lwow, ul. W ronowska 1 (i.-T ololon 662.

Specyalna fabryka dla budowy i rekonstrukcja Gorzeln i Rafi-
neryi spirytusu, Fabryki drozdzy, krochmalu kartoflanego i syropu,

wedtug najnowszych i wiasnych systemow.

Wielka nagroda pafnstwowa na miedzynarodowej wystawie przemystu spiry-
tusowego w Wiedniu 1904.

Katalogi, kosztorysy, rysunki darmo i optatnie- 1-6
SPLEATY AMORTYZACYJNE. z =
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e Gy thiyn

i wszelkich motordw
delaargtana fabryka nafty

fikidja j Saviarsdep

w Krodnie.

57
Bernhard Leib, Tarnow
W 11J0O L K

dostarcza wszelkiego rodzaju przedsiebior-
stwom wegle najlepszego gatunku po bar-
dzo przystepnych cenach i warunkach.

Dostawa Iranco do kazdej stacyi kolejowej,
Cenniki na zadanie bezptatnie.

Wegierska
papryka réiana (,Roseil-Faprika")

szegedynska’ la, stodkawa, pierwszej jako$ci,

gatunek powszechnie uzna® za najlepszy. —

W opakowaniu za kilogram 5 Iv. Rozsyta za

pobraniem od 1. kg. . wyzej optatnie. Inne

artykuty speeyalne: Stonina weg., salami
i t. d. po najnizszych cenach.

Dom rozsytkowy produktoéw krajowych

Haupt A. Rudolf

Budapesf (wegry) Ovoda3asse 22.

Rzged Grzngy,

jedypie polskie pismo "“orzelnicze
W niernczecp),

Organ Wydziatu gorzelniczego na W. ks. Po-
znanskie — wychodzi rok 12-ty pod redakcya

S. Piekuckiego - Obrowo p. Obrzycko
(Obersitzko Bez. Posen)

Prenumerata roczna w  Austryi 8 kor., w Rosyi i Ts.

Dla
Gorzeln rolniczych

Zastosowanie metody jlauerowskiej do wy-
twarzania sztucznych drozdzy, zaréwno przy ukwa-
szaniu kwasem siarkowym jak i mlecznym, z dodat-
kiem ekstraktu drozdzowegozapewniagorzelniom

Uproszczenie postepowania technicznem
wysokie wydatki spirytusu.
Opfaty licencyjnej niepotrzeba
Ne oAz zachych vikectwinacdjgjnich

Podpisane przedsiebiorstwo posyta na zada-
nie zdolnych fachowcéw w celu zaprowadzenia

metody Bauerow”kiej,

Zgtoszenia i zamoéwienia prosimy zwraca¢ wprost do
Rabskiej fabryki spirytusu i rafineryi

w RA AB (Gyor) na Wegrzech.

Raaber Spiritusfabrik & Raffinerie Actien-gesell-
scliaft iiijj Raab.

Zastepstwo na Galicye:

Towarzystwo rolnicze w Sokalu
Salamon Tindel w Jarostawiu

Oddziat c. k. Towarzystwa gospodarskiego w Stryju.
(Podhorce obok Stryja)

na Bukowineg: lzydor Arie w Sfefandéwce.

elektrycznie spajane beczki zelazne

do transportu spirytusu, cynkowane, cynowane, na pojemnos$¢ przez Urzad mierni-
czy stwierdzone, z zamknieciem czopowem i przyrzagdem do plombowania dostarcza

ROBERT KERN,

Zastepstwo Witkowieckiej Fabryki Rur

Lwow, Kopernika 1. 18.
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Fabryka wyrobéw Z miedzi i metali

zarazem koflarnia
w Bielsku (Szlgsk austr.)

filia w Chodorowie (Gtaiicya wsch.)
wytacznie urzadza

Gorzelnie, fatfnerye, fabryki Grozfizy i likierow.
Przedsiebierze budowy nowych gorzeln

zarOwno jak i przebudowy gorzeln przesta-
rzatych systemoéw.

Dostarcza wszelkich do ruchu gorzelnianego wy-
maganych maszyn, aparatéw i przyrzadéw najlepszych
konstrukcyj, wykonczonych wzorowo na podst iwie wieloletnich doswiadczen,

Kosztorysy bezptatnie. — Rysunki i plany za umiarkowane honoraryum.

BOLESEAW* JAWORSKI

| ~ W potursycy p. 5>kal .
Sktad instrumentow coKontroli technicznego postowania gorzelni, oraz pastw i artykutow gumowyeh

poleca
Alkoholometry — Cieptomierze — Cukromierze — llwasomierze — "Wagi do oznaczenia
skrobi w kartoflach — Mikroskopy — Wszelkiego rodzaju szkta do préb chemicznych —
Wodoskazy — Pasy skorzane, bawelniane, amerykanskie, pasy Balata, pasy gumowe —
Rzemyki do szycia pasow — Spinki do paséw i t. p. — Weze gumowe, parciane i ze
spiralkg — Plyty gumowe, asbestowe i asbestonitowe — Smarowidta i t. p. artykuty.

Cenniiu ilustrowane darmo i optatne.

Aparaty Avenariusa

aust.-weg. patent D.R. P.D.R. G. M.
z lanego zelaza, wewnatrz emaliowane, z deflegmatorem
3T E5S 3T X jO
Materyat na/Fyczaj trwaty. Doskonata konstrukeya. Cena niska.

Jeneralne zastepstwo na flustro-tdegry:

(o Foly Vil 2 Vit |

Poleca sie P. T. Publicznosci
Najstarszy handel wina

Ludwika Stadtmullera

Lwow. ul. Krakowska 1 9.



IW Wazne dla gorzeln rolniczych!

W W. PP.: Mam zaszczyt zwréci¢ uwage W tascicieli gorzeln, iz metoda dra Wernera Kues7a *
w czasie od 8-go do le-go marca b. r. w Kraj. szkole gorzelniczej w Dubianach pod osobistem kie-< A
rownictwem W. P. P. Dra R. Wawnikiewicza dyrektora, tudziez E. KaliAskiego, adjunkta tejze szkoty,
z bardzo dobrym skutkiem przeprowadzona zostata.

Zaznaczam, ze metoda dra Kue$’a ma juz obecnie swe zastosowanie w licznych bardzo go-
rzelniach, ku najzupetniejszemu zadowoleniu wtascicieli i kierownikéw.

Ftfetoda dra Kues’a zapewnia gorzelniom nastepujace korzysci:

1) Zaoszczedzenie catej ilosci stodu zielonego, niezbednego w uzyciu przy zwykiem prowadzeniu drozdzy.
2) Uproszczony i catkiem pewny sposéb postepowania technicznego, bez ukwaszania liotowicy.

3) Zaoszczedzenie wysokich kosztéw produkcyi ponoszonych przy zwykiem prowadzeniu drozdzy.

4) Osobnego lokalu dla prowadzenia drozdzy jak i :

5) Osobnych urzadzehn maszynowych nie potrzeba, a optata licencyjna jest zbyteczna.

6) Wywar bez zarzutu.

Dla dogodnosci moich P. T. Odbiorcow mam w kazdym czasie na skitadzie (we Lwowie)
kwas siarkowy 66° B., najlepszej jakosci drozdze czysto spirytusowe,oliwe do maszyn, wszelkie
instrumenty techniczne dla P. T. Gorzelnikéw jakotez Pat. ,Antiferugina Ku najlepsza farbe kottowa,
wskutek ktorej kociét ani wewnatrz ani zewnatrz wecale nie rdzewieje, ktéra nie dopuszcza statego osa-
dzania sie osadu wodnego (,Kesselsteinl) i zapomoca ktérej mozna kottowiec miotetkg tatwo usuna¢.

Na zadanie gotéw jestem wysta¢ do kazdej gorzelni na moje koszta gorzelnika celem pou-
czenia o0 zastosowaniu powyzszej metody.

Wiele polecen i $wiadectw pierwszorzednych gorzeln posiadam. Interesowanym udzielam
chetnie infoimacyi odwrotng poczta

ZYGMUNTSUSSMANTt

gener. zastepca dla Galicyi i Bukowiny f. dr. W. Kues i Sp.
Lwow, ul. Janowska I. 8.

Co e Towarzystwo dlaspecyalnyeti orzdzeo
p. Driidins palenisk systemu THOSIi, 2 ograni-

Fabryka wyrohow metalowych 1 kotlamia C20Ddpor"-dawniej OTIOTILAT
ZWICKAU (w Saksonii)

W B|al'e) (Gallea) dostarcza rUS/.1CWV/

zaopatrzonych w lany mostek o-

poleca: - i
gniowy, goraco-powietrzny,ktory
Urzadzenia gorzeli rolniczych, raffine- trawi dym i znakomicie zaoszcze-
ryi, fabryk i destylarni likieréw. dza wegiel.
. ; . Ruszt ten (la sie natychmiast za-
Dostarcza wszelkich aparatéow i ma- stosowa¢ do kazdego kotta paro-

wego przez tatwg wymiane utozo-
nych nrzed murowanym mostkiem
ogniowym starych rusztow.

szyn dla ruchu gorzelniczego.

Aparaty odpedowe, ciggte i peryo-

. . Najtansze zuzytkowanie
dyczne. Kadzie zacierne z przyrzadem

) - weglal!

do (_:h_’fodzenla. Pluczki i elewatory, Znaczna oszczedno$é na we-
parniki Henzego, Kotly parowe, rezer- glach! Najwieksza trwatos¢
woary it d

Zastepca dla Galicyi i Bukowiny
Ferdynand pier’ch

I techniczne biuro

Eekoiistrokcye starych gorzeln,

Hosziosysy na zadanie bezptatnie.
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