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Do czytelników!
P raw ie  każd y  dział p rzem ysłu  posiada już dzisiaj swoje pe- 

ryodyczne pism o, w k tó rym  są um ieszczane najśw ieższe w iadom o­
ści tak  z teo ry i ja k  i z p ra k ty k i, aby  p racow nicy  na jednem  polu 
p rzem ysłu , przez w zajem ną w ym ianę zdań i m yśli, m ogli u trzy ­
m ać się na w ysokości sw ego zadania.

Zjazd gorzeln ików  polskich, odby ty  zeszłego roku  w R zeszo ­
wie, przez obszerną rozp raw ę w kw esty i o r g a n u  d l a  p r z e m y ­
s ł u  g o r z e l  n i c z e g o  w G a l i c y  i, zaznaczył aż n ad to  po trzebę 
is tn ien ia  czasopism a w ojczystym  języku  ! Idąc  za tym  ogólnym  
głosem  p rzedstaw icieli ca łego  zaw odu, postanow iliśm y — z po ­
ra d ą  ludzi dośw iadczonych  — m yśl ta k  gorąco  pod jętą  w czyn 
zam ien ić , licząc , że C i, k tó rzy  po trzeb ę  czasopism a uczuli i 
u zn a li, pow stałem u nGorzeltiiko7viLi, m oralnego  i m ate ry a ln eg o  
p o p arc ia  użyczą.

G dy pierw sze lody  zaskorup ien ia  się w sam ym  sobie p ęk ły , 
i w zajem ne zbliżenie przez zaw iązanie się „T ow arzystw a go rze ln i­
ków  p o lsk ich 1' nastąp iło , p o trzeb a  tem bardziej czasopism a, któ- 
re b y  nam  nie dozw oliło popaść w p rzeb y ty  l e t a r g , lecz jako  
„ O r g a n  T o w a r z y s t w a "  u trzy m y w ał nas w ciąg łe j łączności, 
i na  tej w yżynie wiedzy i postępu , jak a  w dzisiejszych w a ru n k ach  
kon ieczną jes t każdem u.

U fni w pom oc W aszą, Szanow ni Członkowie, oraz w szystkich, 
tych, k tó ry m  p rzem ysł gorzeln iczy  k ra jow y  na sercu leży, rozpo­
czynam y w Im ię Boże w ydaw nictw o, w nadziei, że raz rozpoczęte



dzieło nie upadn ie, lecz zakres w ydaw nictw a sw ego, na razie 
szczupło oznaczony, przez pop arc ie  ludzi św ia tłych  i fachow ych, 
tak  rozszerzy, iż s tan ie  sit: z czasem  . O r g a n e m  p r z e m y s ł u  
g o r z e l  n i c z e g o  d l a  ( r a 1 i c y i.“ J ied c ikc ija .

Pleśnienie słodu i środki zaradcze.
AVedług L. Gum bm nera (Zeitschrift landw. Gewerbe) przyczyną 

pleśni w słodzie może być woda, w której się jęczmień moczy; jeżeli 
bowiem woda zawiera ciała pochodzące z rozkładu roślinnych i zwie­
rzęcych istot, to mimo najs tarannie jszego płukania zboża, utworzy się 
pod koniec roszczenia na słabszych ziarnach pleśń, która  zarażająco 
działa na cały słód. T aka nieczysta woda należy wszakże zawsze do 
wyjątków. Może jednak  przyczyną pleśni być sam jęczmień, k tóry  
zawiera dużo t. z. martwych, niezdolnych do kiełkowania ziarn, n a ­
siona i szypułki, traw i chwastów, w ogóle jęczmień źle czyszczony. 
Bardzo często przychodzi na wyrób słodu jęczmień młócony na takiej 
młocarni, k tóra  przetrąca  ziarna, kaleczy lub rozmiażdża. Tak ie  ziarna 
i połówki zwykle podczas moczenia więcej przyjmują w o d y ; jako  na 
przemoczonych, tworzy się na nich a nawet i w nich pleśń w czasie 
słodowania, zarażając inne zdrowe ziarna.

Jęczmień stęchły również pomimo starannego czyszczenia będzie 
pleśniał, gdyż już zarodki pleśni ma w sobie. Lecz tworzenie się p le ­
śni w słodzie bardzo często przypisać potrzeba złej weutylacyi slo- 
downi.

Wiadomo, że podczas k iełkowania jęczmień potrzebuje w ogóle 
czystego powietrza — a gdy tego brakuje, gdy słodownia nie jes t  n a ­
leżycie przewietrzona, nie ma dostatecznie urządzonych okien do 
otwierania, ani kanałów, którymiby powietrze przeciągało, to pleśń 
je s t  nieunikniona.

W wieluż to słodowniaeh można widzieć pleśń, grzyby i t p. na 
ścianach, słupach i wszelkich możliwych zakątach, jako  gniazda  sie­
jące  zarazę pleśni w słodzie; wszakże tylko zła w entylacya je s t  tego 
przyczyną.

Jeżeli się sztuki za ciepło prowadzi, również pleśń je s t  nas tęp­
stwem, zwłaszcza w cieplejszych miesiącach, gdyż wyższa ciepłota 
tam uje rozwój zarodka (embryo) a pomaga szerzeniu się pleśni. Ja k  
wszędzie w gorzelni czystuść je s t  konieczną i pierwszą zasadą do­
brego prowadzenia, tak  niemniej w słodowni czystość u trzym ywana 
być powinna, gdyż zaniedbanie jej dotkliwie się da ucznć przez nie­
czysty wyrób słodu i następstwa tak iego  wyrobu.



-  8 -

Wapno gaszone, rozrobione w bardzo rzadkie mleko, rozlane na 
posadzkę słodowni, potem szczotkami zmyte, je s t  bardzo dobrym śro d ­
kiem ochronnym od pleśni. Kwasu karbolowego nie należy używać, 
gdyż można się narazić na to, że sztuki nie będą  rosły. Zato w yka-  
dzenie kwiatem siarki oczyszc/a bardzo powietrze. Mogą być wypadki, 
że otwieranie okien nie daje takiej wentylacyi, aby się ochronić od 
p leśni; lecz ponieważ slodownia potr/.ebnje ciągłego przewietrzania, 
wtedy powinno się nrządzić więcej kanałów w murze — z otworem 
ukośDo ku posadzce słodowni --- oraz parę  ciągów lub otworów w p o ­
wale lub sklepieniu, aby przezto sprowadzić krążenie powietrza. Maer- 
ckcr w swoim dziele o gorzelnictwie tak  o pleśni m ó w i :

Największym nieprzyjacielem, jak iego  się słodownicy obawiać 
muszą, je s t  pleśń. Z różnych form pleśni najczęstsza je s t  Penicilluni 
yitm eum , i nie podlega wątpliwości, że okazanie się pleśni w słodzie 
w dalszym jego użytku je s t  nadzwyczaj niebezpieczne, lecz nie je s t  
dotąd stwierdzone, czy pleśń jako  taka  bezpośrednio szkodliwie działa. 
Prędzej możnaby się kusić o zaprzeczenie bezpośredniemu fermentacyi 
szkodzeniu pleśni, gdyż pleśń bynajmniej nie zuajduje w zacierze ko ­
rzystnych dla swego rozwoju w arunków ; niektóre z grzybków ple­
śniowych j a k  np. M ucor raccmosus, wprawdzie w egetują  w cieczy 
cukrowej, rozwijając t, z. drożdże kulowe, które równie jak  drożdże 
saccharomyces wzbudzają fermentacyę, chociaż słabiej, jednakowoż 
nie stwierdzono obecności drożdży M ucor w zacięrku drożdżowym 
i fermentującej robocie, i nie ma powodu przypuszczać, aby te formy 
fermentom alkoholowym szkodziły. Najwyżej możnaby pleśni p rzyp i­
sać uszkodzenie dyastatycznej działalności słodu; aby więc wyjaśnić 
szkodliwość pleśni, potrzeba wyjść z iunego zapatrywania. Mianowicie 
pewnem jest,  że obecność grzybków niższych organizmów w fer 
mentacyi alkoholowej, rodzaju bakteryj kulowych i pręcikowych 
je s t  szkodliw ą, dowodzą tego klasyczne doświadczenia Hansena, 
iż te same warunki, jakie  im sprzyjały przy rozwoju pleśni w sło­
dzie, znajdują te bakterye w fermentacyi alkoholowej dla swego 
życia; słód zaś spleśniały zawiera w sobie zawsze mnóstwo zarodków 
bakteryj,  o czem się łatwo przekonać można, jeżeli się go wodą ob­
myje i krople tej wody weźmie pod mikroskop.

Pleśń przeto nie byłaby jak o  taka  szkodliwą, lecz uważać j ą  
należy jako  oznakę zewnętrzną, że stosunki dla rozwoju bakteryj tak  
szkodliwych fermentacyi, były korzystne. Pomimo tego określenia, tw ier­
dzenie, aby z na jw iększą energią chronić i wystrzegać się pleśni 
w słodowni, nie traci bynajmniej Da w ażnośc i; gdyż można być p e ­
wnym- że gdzie je s t  pleśń tam  i szkodniki fermentacyi się znajdują 
i że z wygubieniem pleśni zniszczy się zarazem  owe szkodniki. P rze -

*
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chodząc do środków desinfekcyjnych i konserwujących słód, należy  
najp ierw  wspomnieć o siarkowaniu słodu przez Avenaryusa w praktyce 
zastosowanym . W praw dzie  nie jest jeszcze pewne, czyli i o ile poje­
dyncze siarkowanie słodu przyczynia się do wyniszczenia szkodliwych 
dla fermentacyi organizmów, jednakowoż doświadczenia z p rak tyk i 
przem aw iają  za tą  operacyą.

Wszędzie, gdzie je s t  susznia, siarkowanie slodn je s t  bardzo proste. 
Słód zielony daje się na lasy, pod któremi się naczynia z palącą 
s ia rk ą  ustawia, obracając często słód leżący na lasach. Właściwej 
oznaki, kiedy słód jes t  dostatecznie wysiarkowany. podać trudno. Nie 
da się przypuszczać, aby  przez siarkowanie miał słód coś ze swej 
siły dyastetycznej utracać, gdyż chociaż powstały przy siarkowaniu  
kw as siarkowy dla dyastazy szkodliwym być może, to przecież nie 
można sądzić, aby przez ten krótki czas s iarkow ania  aż do wnętrza 
ziarna przeniknął.

Jeżeli kwas s iarkowy do wyniszczenia organizmów szkodliwych 
fermentacyi je s t  środkiem wystarczającym, to byłby dwnsiarczyn w a­
pna (saurer schweflig, saurer  kalk) wybornym środkiem dla desin- 
fekcyi słodu, przez co nawet, pewniej i bezpieczniej cel osiągniętym 
być może.

Dwusiarczyn w apna  do desinfekcyi i czyszczenia naczyń w g o ­
rzelni je s t  już wypróbowanym środkiem, dlatego użycie jego  do 
oczyszczenia słodu spleśniałego lub podejrzanego je s t  bardzo skuteczne. 
Zdaje się, żc postępowanie byłoby najodpowiedniejsze t a k i e : słód 
zielony możnaby umieścić w płytkiej kadzi, w której się znajduje 
wToda z przymieszką dwusiarczynu (1 —"1%), po niejakim czasie odpusz­
cza się wodę (k tóraby  zresztą jeszcze raz użyta być mogła) i p rze ­
płukawszy słód czystą wodą, bierze się go do użycia. Kwas salicylowy 
byłby także dobrym środkiem desinfekcyjnym. Według H eizinana 
można na 1 litr zacieru 0 1 gr. kwasu salicylowego dodać bez szkody 
dla drożdży; na 100 kilo słodu zielonego można więc prawie 20 gr. 
kwasu salicylowego użyć. Sposób użycia byłby ten sam co dwu- 
siarczynu wapna. 11.

S P R A W O Z D A N I E
z  gorzelni gospodarczej w Siebieczowie, w  dobrach J W .  p .  S ta ­

n is ław a Polanowskiego w  kampanii 1886*7.

( rorzelnia w S ieb ieczow ie b y ła  pierw ej u rządzona na w ielką 
skalę  i p rze rab ia ła  przez dłuższe la ta  po 120— 180 cet. m. karto fli 
dziennie, k tó re  jej w łasne gospodarstw o  po w iększej części d o s ta r­



czało, m ianow icie cz tery  fo lw ark i należące do tego  klucza. W sk u ­
tek  u staw y  z dn ia  19. M aja 1884, g d y  przyszło  się decydow ać 
czyli zaprow adzić zeg ar m ierniczy, i przejść na ta k  zw aną g o ­
rzeln ią fabryczną, czyli też zm niejszyć dzienny  w yrób  aż do g ra ­
nic pow yższą u staw ą gorzelniom  gospodarczym  w yznaczonych, 
t. j. do 50 h ek to litró w  objętości naczyń  o p łaco n y ch ; J W . W łaśc i­
ciel w y b ra ł to ostatn ie.

S ku tk iem  takiej decyzyi m usiała b y ć  gorzeln ia  zupełn ie p rze ­
istoczoną, a lbow iem  w szystk ie naczynia, a p a ra ta  a naw et n iek tó re  
lokale okazały  się stosunkow o za ob szern e , i n ie m ożna je  b y ło  
zastosow ać do ram  50 hek to litrow ej gorzelni.

R ek o n s tru k cy ę  usku teczn iła  fa b ry k a  K oh lhaup tów  z U stro n ia  
na  k am p an ię  1884/5. (fo rzeln ia  tak  ja k  dzisiaj je s t urządzoną, od­
p ow iada  w szelkim  w arunkom  i w ym aganiom  nowszej techn ik i. 
Z ew nątrz jes t to b u d y n ek  d ługi i w ysoki m urow any, w połow ie 
p ię tro w y  i dw upiętrow y, z m łynem  parow ym , k tó ry  się w nim 
m ieści przedstaw iający  się jak o  pokaźna fab ry k a .

W  osobnym  lokalu  p rzystaw ionym  do ściany  poprzecznej 
budynku , stoją dw a k o tły  parow e z og rzew aln ikam i, każdy  na n a­
p rężen ie  p ięciu  a tm osfer dozw olony. Jeden  kocio ł zaw sze funk- 
eyonuje podczas g d y  d rug i je s t czyszczony nap rzem ian  co m ie­
siąca. Za opał służy drzew o dębow e i sosnow e, k tó reg o  na dobę 
o do 3 ' /2 sąg i po jedyncze w ychodzi, d la gorzeln i i m łyna o 4 
kam ieniach . P a lo w isk a  są urządzone ta k , iż kocio ł w isi w ogniu, 
k tó ren  okrąża następn ie  ogrzew aln ik  i zw raca się do kom ina jak o  
dym . P a lo w isk a  są w yłożone o g n io trw ałą  cegłą, drzw i są zawsze 
zam ykane, pop ie ln ik i m ają rów nież k lap y  p rzym ykające , a do 
reg u lo w an ia  c iągu  p ow ietrza  osadzone są w k an a łach  dym nych  
prow adzących  do kom ina, zasuw y, z m echanicznym  przyrządem  
do spuszczania i o tw ieran ia  w ed ług  po trzeby . M inąw szy lokal 
w arsta tów  m echanicznych , przychodzi się do m aszyny  parow ej, 
k tó ra  je s t leżąca o sile 34 koni — z ek spansyą  zm ienną — dw ie 
pom pv służące do nasy can ia  ko tłów  parow ych  w odą, k tó ra  z ta ­
lerzy  odpływ ając zb iera  się do żelaznego  napaw acza i tam  p a rą  
zw ro tną do (><)—ł>5°R. ogrzew a. D o w ody zimnej służy pom pa 
ssąco-tłocząca podw ójną m aszyną p o ru sz a n a , w ody dostarcza  s tu ­
dnia n ad e r obfita zaraz w tym  lokalu  znajdująca się. W o d a  je s t 
d la gorzeln i bardzo  d o b ra  średn io  tw arda, zaw iera jąca  wapno, 
g ips i ś lady  m agnezyi, z tąd  n a ras ta  w ko tłach  , ru rach  i na  ta le ­
rzach b ia ły  osad, k tó ry  świeżo da sie ła tw o  usunąć, g d y  jed n ak  
zakam ienieje, m usi być m łotkiem  odbijany. Z lokalem  m aszyny 
p arow ej g ran iczy  lokal ap a ra to w y . A p a ra t odpędow y jest z fa ­
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b ry k i K o h lh au p tó w  w rodzaju  P isto ryusza, z cz te rem a talerzam i, 
z k tó ry ch  ostatn i w  alem biku.

K arto fle  w połow ie cebulk i sask ie  i dabery , a  w połow ie 
g lissony, z k tó ry ch  p ierw sze w tym  roku  (188(3/7) 21 — 23;^, d rug ie  
18—1 9 #  skrob ii zaw ierają  w ed ług  w agi B a llin g a  (podobnej do 
w agi R eim ana). S k ład an e  b y w ają  z kopców  do sk lep ionego  sk ładu  
p rzedzielonego  tak , że cebu lk i lub  d ab e ry  w jednej połow ie, 
a g lisso n y  w drugiej złożone, do k ażdego  zacieru  w połow ie w a­
żone byw ają , tym  sposobem  p rzerab ia ją  się c iąg le  m ięszane k a r ­
tofle co i dla fe rm en tacy i i d la b ra h y  je s t ko rzystne .

O bok m agazynu  karto fli znajduje się p łuczka cy lind row a 
poruszana m aszyną, k tó ra  w y p łu k an e  karto fle  tran sp o rtu je  do 
skrzyni, tą  zaś zapom ocą w indy  dostają się na parn ik . S k rzy n ia  
ta  ta k  jes t urządzona, że daje m ożność w ażenia jej zaw artości 
dok ładn ie, kartofle  więc p łu k an e  w ażą się i w ed łu g  teg o  dzienną 
uży tą  do zacierów  ilość oblicza się w k ilogram ach . P a rn ik  że la­
zny Ilen ceg o , ("drugi usunięto) jes t na  d rug im  pię trze  ustaw iony , 
a obok n iego  zacierna kadź w lokalu  obszernym , w idnym  i ciepłym . 
N a p iętrze nad kadzią  zacierną stoi k a d k a  na m leko słodow e 
form y w ysok iego  cy lin d ra  o m ałej średn icy , w niej na w ale p io­
now ym , obracającym  się szybko, osadzone są w achlarze m ięszające, 
sk u tk iem  czego słód zielony gn ieciony  p rzygo tow uje  się tam  na 
4 godzin  naprzód, na  m leko słodowe, k tó re  się do zaciernej kadzi 
ru rą  zam ykaną  k u rk iem  spuszcza. G nio tow nik  do słodu znajduje 
się w osobnym  w ygodnym  lo k a lu , porusza go  m aszyna parow a, 
a słód dw a razy  się p rzegn ia ta , do zacieru  i do hołow icy. Z acie­
rów  je s t 4 na  dobę po 1(5 do 17 cet. met. kartofli, stosow nie do 
skrobii, ja k ą  m ają do każdego  zacieru  dodaje się 50 kilo. słodu  
z ielonego jęczm iennego i 30 kilo. słodu zielonego ow sianego, roz­
ro b ionego  na m leko słodowe.

Z acier odbyw a się ja k  n astęp u je :
D o w ym ytej próżnej kadzi napuszcza się w ody  zim nej 20 

cen tym , do niej dodaje się 10 kilo słodu gniecionego , karto fle  
go tu ją  się 1 ’/4 godziny  podczas tego  czasu po odpuszczeniu p ierw ­
szej w ody skondensow anej w kana ł, resztę  odpuszcza się do za- 
c ie rn i, k tó rej p rzy b y w a zw ykle 5 cen ty m etró w , tak  iż w szystkiej 
w ody  pod zacier je s t 25 cm. (1000 litr). M ieszadło jest z podw ój­
nego  system u sztab  pionow ych, p rzec iw p rąd o w e ; spodem  zaś p o ­
rusza p ły n  skrzydło  w form ie S ,  ztąd bardzo  energ iczny  ruch  
w ca łym  zacierze pow staje. G dy p rężen ie w p a rn ik u  dochodzi do 
3 atm osfer, puszcza się m ieszadło w ruch  i karto fle  z p a rn ik a  
z początku  dosyć ostro, ab y  jak  najprędzej dostać w zacierni
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40°R. co zw ykle g d y  '|4 karto fli zejdzie, następuje. "Wtedy zam yka 
się k u rek  od p a rn ik a  i w puszcza do m asy  '[j słodow ego m leka 
p rzy  c iąg łym  m ieszan iu , po 10 m inu tach  w ypuszcza się dalej 
k a rto fle , lecz bardzo  w olno regu lu jąc  ekshausto rem  i p róbując 
często term om etrem  ab y  tem p era tu ra  p łynu  nie przeszła 40—50"R. 
aż do w ypuszczenia w szystk ich  kartofli, co g d y  n astąp i i tem p e­
ra tu ra  zacieru jes t 50° R ., dodaje się resztę  słodow ego m leka i 
sch ładza do 4Ó°R. jednakow oż zostaw ia się m ieszadło w ruchu 
jeszcze 10—15 m inut poczem  następuje 2-godzinne cukrow anie 
pod szczelnem  nakryciem . T a  m anipu lacya p rzy  zacierze p o leg a  
na  zasadzie, że tem p e ra tu ra  zacieru  pow inna b y ć  ta k  ob rana, aby  
i p rzeb ieg  cukrow an ia  b y ł dobrym , i ab y  uboczne fe rm en ta  m ożna 
zniszczyć, w reszcie aby  d y astaza  jeszcze posiada ła  dosyć s iły  dla 
następnej fe rm entacyi. W e d łu g  M ae rck e ra , ab y  ten  sk u tek  osią­
gnąć, należy zacierać  z początku  szybko aż do 40°R. (dać część 
słodu) po tem  już w olno i ostrożnie, ab y  sobie zapew nić działanie 
d y astazy  p rzy  najwyższej m ożliwej tem p era tu rze , ku  końcow i na­
leży podnieść tem p era tu rę  do 49 a n aw et i 50, ab y  zabić uboczne 
ferm enta , lecz należy  w y strzeg ać  się tej tem p era tu ry  n a  dłuższy 
czas i skoro  ty lk o  już zacier o siągnął 49—50f’R . ochłodzić go  na 
4G°R. do zcukrow ania . C hłodnik znajduje się w osobnym  obszer­
nym  lokalu  zaopatrzonym  w żeluzie do reg u lo w an ia  przew iew u 
pow ietrza, przezco ro b o tę  szybko w ychłodzić m ożna.

N a pierw szym  p iętrze  pod lokalem  zaciernym  i ch łodnikiem  
znajduje się k ad k a rn ia  i drożdżarn ia . K o n s tru k c y a  ty ch  lokalów  
je s t bardzo  dobra , są obszerne, w ysokie, ciepłe i w idne, ściany  
cem entow ane i lak ierow ane, rów nież sufity, k tó re  m ożna każdego  
czasu zm yć i w odą sp łukać a przezto  tak  konieczną czystość u trzy ­
m ać ; posadzka dębow a.

N aczyn ia do ferm entacy i są  ja k  następu je :

K ad ź  ferm entacy jna 1850 litrów
77 77 1850 77

P od m ło d z ia rk a 900 77
D rożdżarka na podm ł 800 77
D rożdźarka 170 71

77 170 11
M atecznik 55 11
C zerpak 5 „ R azem

K ad zie  fe rm en tacy jne  form y okrąg łe j są  po łączone ze sobą 
ru rą  z k lap ą  zam ykającą, w ew nątrz są na  p ionow ych  d rążkach  
m ieszadła, o jed n y m  skrzyd le po łączone zapom ocą pasów  Z g łó ­



w ną tran sm isy ą , przezco m ożna p ły n  p rzy  napuszczaniu  kadzi 
św ieżą ro b o tą  i podczas fe rm en tacy i przem ieszać.

P o d m ło d z ia rk a  jes t w y b ita  b lach ą  m iedzianą i połączona 
z obom a kadziam i, tak  iż podm łoda do którejbądź kadzi sam a 
przejdzie.

Z każdego  za c ie iu  u staw ia  się dw ie kadzie, św ieże t. j. co 
trzy  g o d z in , kadź o d fe rm en tow aną puszcza się na  kocio ł do od ­
p ęd u , po w ym yciu  jej przepuszcza się podm łodę i hek to l. z ob o ­
cznej w p ó łferm en tacy i znajdującej się drugiej kadzi, i dop ełn ia  
św ieżą ro b o tą  z ch łodn ika  ustaw ia jąc  kadź na 25°R. R ów nocze­
śnie przelew a się podm łodę m niejszą 300 litr. do podm łodziark i 
w iększej 600 litr  i dop ełn ia  ro b o tą  z ch łodnika, ustaw iając  ją  na 
2 4 °R .; a do podm łodziark i 300 litr. p rzelew a się drożdże w łaśnie 
po odebran iu  m atk i źra łe  i dopełn ia  ro b o tą  z ch łodn ika na 22°R. 
T ym czasem  w ypzóżnioną d rożdżarkę po om yciu n ap e łn ia  się och ło ­
dzoną kw aśn ą  hołow icą i zlew a się m atkę. D o kadzi starszej 
w ferm encie będącej, z k tórej się odebrało  200 litrów  do kadzi 
świeżej, dopuszcza się 100 litrów  t. j. resztę  ro b o ty  z ch łodn ika i 
100 litrów  w ody letn iej, tak  ab y  tem p era tu ra  jej 27,JR . nie p rze ­
chodziła i w tej tem p era tu rze  kadź do końca t. j. przez n astęp n e  
trzy  godzin  fe rm en tu je  P o  tej czynności k tó ra  razem  pół godziny  
trw a , zaciera  się św ieżą hołow icę w k a d c e , z k tórej się kw aśną 
w ychłodzoną w ypróżniło . T ak  więc każda kadź ferm entu je  0 g o ­
dzin, podm łoda w iększa i m niejsza po 3 godziny , drożdże 6 g o ­
dzin, a przez ten  czas odpędza się kocioł. R azem  w ięc je s t cz te ry  
zaciery , z ty ch  ośm kadzi a z ty ch  ośm odpędów .

S to p n ie  cukrom ierza są następu jące :
Z acier 16° B., kadź św ieżo ustaw iona 12° B., podm łoda 10° B . , 

po trzech  godzinach  kadź ta, k tó ra  je s t w pó ł fe rm entacy i m a 
6° B., podm łoda 4° B., po 6 godzinach  taż sam a kadź po odfer­
m entow aniu  2.5°B . do 2.8<i B. Z acierając rzadziej, ta k  iżby zacier 
m iał ty lko  14° B. a kadź św ieża 10 do 100,J°B ., m ożna osiągnąć 
odferm entow anie do \ . i%, je s t to rzecz rachunku , k tó re  k o rzy ­
stniejsze. Jeżeli się w ychodzi z zasady, że przez dużą i d ługo  fe r­
m entu jącą podm łodę n. p. sześcio lub ośm iogodzinną, w y tw arza 
się dużo k w asu  m lekow ego, oraz daje się sposobność rozw ojow i 
w w ysokim  stopniu  ferm entom  obcym  nie a lkoho licznym , to ma- 
n ipu lacya pow yższa z podm łodą niniejszą i k ró tk o  ferm entu jącą  
u ch ran ia  po części od tego  i to je s t jej zaletą. N ajw iększą jed n ak  
baczność m usi się m ieć n a  podm łodę i kadź  tę, z k tórej się d o ­
b ie ra  fe rm entu  do pom ocy świeżej k ad z i, ab y  obie po trzech  g o ­
dzinach  b y ły  źrałe, t. j. p rzeferm en tow ały  przynajm niej za połow ę
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cukru  p ierw otnego , bo w tedy  m ożna ty lk o  liczyć na  d obre  od­
ferm en tow an ie  kadzi.

Z ac ierek  d ro żd żo w y :
K a d e k  na  zacierKi d ro idżow e je s t 4 po 200 litrów  objętości, 

k ażda  w ięc hołow ica od czasu zarob ien ia  aż do zadania m atką, 
stoi 12 godzin i robi się ta k :  P o  każdem  spuszczaniu i u s taw ie­
niu świeżej kadzi, daje się do próżnej k ad k i 40 litrów  zacieru  
karto flanego , zacier cedzi się w pierw  z łup in  przez b laszane sito 
i ty lk o  czysty  p ły n  do k ad k i daje, 15 litrów  świeżej b ra h y  z ko tła  
i w ody na  75° R . 50 litr., w ten  p ły n  w sypuje się słodu zielonego 
gn iecionego  jęczm iennego  80 k lg r. i z ielonego ży tn iego  18 k lg r. 
m iałko zgniecionego, i w ybija  w iosłam i na  jed n o litą  m asę, przy- 
tem  dodaje się jeszcze 3 k lg r. żytniej m iałkiej m ąk i, g dy  m asa 
już dobrze rozb ita  do lew a się p rzy c iąg ły m  m ieszaniu częściowo 
gorącej w ody na 75—78° R ., razem  50 litrów  i po dok ładnem  
w ym ieszaniu  p rzy  tem p era tu rze  48° R . pozostaw ia się na 3 godzin 
pod  w iekiem  do zcukrzenia, w czasie cukrow ania  przem iesza sit; 
raz jeszcze w iosłem , po trzech  godzinach  o d k ry w a się w ieko d o ­
dając od 5 do 10 litrów  starszej już kw aśnej hołow iey. D odanie 
to ma na celu w prow adzić nasien ie  czyli zarodki kw asu  m le­
kow ego  wT zacierek , przezco szybciej się kw asek  w y tw arza 
dopóki jeszcze tem p era tu ra  jes t w yższa i najkorzystniejsza do 
w ytw orzen ia  się p raw ie  sam ego kw asu  m lekow ego (40—43° R .), 
i tę  tem p era tu rę  już się zachowmje przez resztę  czasu kw a- 
skow ania aż do upływ u 9 godzin, po k tó ry ch  się ho łow icę 
chłodzi dla zadania z m atką. A b y  w ięc u trzym ać tę  tem p era tu rę  
40—42 °R ., w staw ia  się do k ad k i n a  3 godzin  p rzed  chłodzeniem  
flaszę z g o rącą  w odą około 65—70" R . Do sch łodzenia hołow iey 
służy wąż m iedziany, k tó ry  się do środka k ad k i w staw ia i przez 
k tó ry  p rzep ływ ająca  zim na w oda przy  m ieszaniu w iosłem  płyn 
chłodzi. S to p n ie  kw asu  w edług  kw asom ierza  na no rm alny  ług  
sodow y są następ u jące : Schłodzona hołow ica k w aśn a  około  2 do 
2 .4 st. Z rałe drożdże około 2.5 do 2.„ st. S top ień  kw asu  znaczy 
zużyte kub. cent. ługu  d la zneu tra lizow an ia  20 kub . cent. cedzo­
nej hołow iey. S chłodzoną hołow icę zaraz każdym  razem  po w y ­
próżnien iu  drożdżarki, p rzelew a się do tejże i zadaje m atką ode­
b ra n ą  z poprzedn ich  drożdży p rzy  tem p era tu rze  19° R . i 14",, 
cukrom ierza, po U godzinach  drożdże p rzychodzą  do żrałości i 
p rzy  25° R . a 6— 6..°/0 cukru  o d b ie ra  się m atkę, drożdże zaś p o ­
zostałe przelew a do podm łodziark i 3-hekto litrow ej. D la u trzym an ia  
m atk i w ciągłej sile i zapobieżenia d eg en ero w an ia  się drożdży, 
zadaje się około 4 razy tygodn iow o do każdej m atk i po p ó ł k lgr.
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dobrych  św ieżych drożdży p rasow anych , k tó re  są w tem  celu za­
m ów ione z fab ry k i i reg u la rn ie  w św ieżym  stan ie przychodzą.

Słodowuia. P o d  lokalem  d ro ż d żam i, k an ce la ry i i m ieszkaniem  
gorzeln ika, znajduje się sk lep iona  słodow nia, złożona z lokalu  za- 
lew nego  i w łaściw ej stodow ni. W  lokalu  zalew nym  są m urow ane 
i cem entow ane 4 kadzie za lew ne, z k tó ry ch  środkow a służy  na 
p łu k an ie  zboża już um oczonego. W  tem  celu p o n ad  w łaściw em  
dnem  o 15 cm., wyżej jes t ruchom e dno z b lach y  żelaznej d ziu r­
kow anej a z pod niego odp ły w a w oda w ielkim  otw orem  do k a ­
na łu  zam ykanym  odpow iednim  kranem . W o d ę  napuszcza się do 
kadzi za pom ocą ru ry  obracającej się i sitem  zakończonej. P o ­
sadzka w całej słodow ni je s t z p ły t k am ien n y ch , ściany  są do 
w ysokości jednego  m etra  cem entow ane. Zboże zalew a się na 
każd y  dzień, i każdą sztukę osobno się w yrab ia . M ianow icie co 
24 godzin  zalew a się 300 k ilo  jęczm ienia, 100 kilo  ow sa i 50 kilo  
żyta. K ażd e  zboże um oczone p rzerzuca się szufelką do owej ś ro d ­
kowej kadzi na w odę i p rzy  p rzyp ływ ie  w ody  g ru b y m  s tru m ie ­
niem , m ieszając go  dobrze, przezco opłukują się w szelkie na ziarnie 
znajdujące się i już odm oczone py ły , zarodki p leśni i n ieczystości, 
poczem  jeszcze raz w odę się zm ienia i zboże na posadzkę w yrzuca.

K ażd ą  sztukę na jed n ą  dobę prow adzi się osobno p rzy  tem ­
p era tu rze  m aksym alnej 18° R . aż do należy tego  w y rośn ięcia  i n a ­
stępnego  użycia.

300 kilo  jęczm ien ia w ydaje 480 kilo dobrze p o ro śn ię teg o  
słodu z ie lonego , k tó ry  się na  dobę tak  rozdzie la : N a 4 zaciery
po GO kilo, czyni 340 k i lo ; na 8 hołow ic po 30 kilo, czyni 240 
k i lo ; razem  480 kilo.

T em p era tu ra  słodow ni je s t 8—121 R . K . Hordmlslci.

IV o r e s p o n c l e n c y a .

Członkowi Toic. p. I. M. w 0.
W edług nadesłanego sprawozdania za czas ruchu gorzelni od 1 paźdz. 

do końca roku 1886 w gorzelni gospodarczej, na 35 hektl. objętości naczyń 
fermentacyjnych, przerobiłeś pan :

1) Kartofli 359.000 klgr. po 20.5#  przeciętnej
skrobi, co uczyni . . . . . .  73.595 kilo skrobi

2) Jęczmienia na słód 21 .040  klgr. po 5 0 #  prze­
ciętnej skrobi . . . . . .  10.520 „ „

3) Żyta na surowiec 912 klgr. po 6 0 #  przeciętnej
skrobi . . . . . . . .  547 „ „

4) Owsa na słód 4 .400 klgr. po 4 0 #  przeciętnej
skrobi . . . . . . . .  1 .760 „

Razem . . 86 .422  kilo skrobi
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Z powyższych produktów oddałeś Pan 54.121 litr  okowity na 80 
czyli 4 ,329 .700  litr  proc. alkoholu, a zatem z jednego kilogram a skrobi po 
50 procentów litrowych alkoholu. Pytasz się Pan nas, czyli też rezu ltat jest 
dobrym, czyli możliwem je st więcej produkować, i jakie są, najwyższe a jakie 
najniższe normy wydatków dla nas ? Tabela, k tó rą  ułożyli Dr. Delbruck i 
prof. Dr. M aecker; na podstawie ścisłych badań i analiz w laboratoryum, 
oraz prób w gorzelni doświadczalnej, orzekli oni, jak  wysoki może być 
wydatek spirytusu, ile można się w takich a takich warunkach spodziewać 
i żądać. Tabela przez nich wydana służy w Niemczech za podstawę właści­
cielom i gorzelnikom. Tabela ta  stawia dla nich takie normy:

Z jednego kilograma skrobi, może być osiągnięte, według tego, jakie 
warunki zachodzą, jak a  woda, jak ie urządzenie i jak i m a te ry a ł:

1) przy złej ro b o c ie  40 litr  procentów
2) „ średniej robocie . . .  50 „ „
3 ) „ dobrej „ . . . .  55 „ „
4) „ doskonałej „ . . . .  60 „ „

i tej tabeli wszyscy się tara ściśle trzym ają.
U nas gorzelnia je s t w innych zupełnie warunkach, bo gdy niemiecki 

gorzelnik ma na fermentacyę 72 godzin czasu, który wystarczy do dokładnego 
sfermentowania płynów zacierowych nawet wysokiej koncentracyi, my zmu­
szeni jesteśmy naszym systemem podatkowym ograniczyć czas fermentacyi 
do 6 godzin, a ściśle biorąc, do 5 godzin, o wyzyskaniu więc takiem mate- 
ryałów surowych, jak  w Niemczech, ani mowy nie ma, i że tracimy bardzo 
dużo na m ateryale, to każdemu wiadomo.

Jakąż mamy więc podstawę do ocenienia wydatków spirytusu w na­
szych gorzelniach ?

W  dzisiejszych warunkach musimy brać za wzór do oceny wydatków, 
to, co nasze gorzelnie w gorszych i lepszych warunkach przy racyonalnej 
i inteligentnej robocie, przy 6cio godzinnej fermentacyi wykazują.

Po zestawieniu kilku sprawozdań nadesłanych do Zarządu przez Człon­
ków Tow. wypada, że najwyższy wydatek jak i osiągamy, biorąc cyfry prze­
ciętne, je s t 5 1 ^  litrowych alkoholu z jednego kilograma skrobi, najniższy 
zaś 4 6 ^  litrowych.

O ile się więc z praktyki ocenić da, to rezultaty  Pańskiej gorzelni po 
50 ., odsetków z jednego kilograma skrobi, zaliczyć możemy do dobrych 
i zupełnie zadawalniających. Zarząd .

Szanowna E edakcyo! P ragska firma T. Hunćk, rozesłała wszystkim 
abonentom pisma „Ó sterr. Ung. B renneri-Zeitung“ swój cennik podręcznych 
przyrządów, artykułów potrzebnych każdemu dzisiaj postępowemu gorzelni- 
kowi, a mianowicie:

Miseczki porcelanowe do odparowania, alkoholometry różne, próbki do 
niedogonu, aparaty  do próby siły drożdży, byretki ze ściskaczami, pipetki 
z marką i niemarkowane, epruwetki w sztelarzach i bez. Szklanne cylindry 
do prób i z podziałkami, rury szklanne i sztabki. A parat do titracyi Del- 
briicka, aparat destylacyjny dla oznaczenia alkoholu w robocie i braże z od- 
powiedniemi alkoholomierzami. Flaszeczki L intnera. podstawki, lejki, pod­
stawki i papier do filtrowania, woreczki do cedzenia płynów. Próbierz k a r­
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toflany, wagi kartoflane, tabele, kolby do gotowania i kubki z markami 
i bez. Kwasomierz Lttdersdorfa. Cukromierze różne — oruz takie, których 
podziałki od 0 o, od 0 — 5, od 0 — 10, od 0 —25 stopni. Ciepłomierze 
różne, małe, większe i do słodowni. W aporymetry, wagi według Mohra. Łaź­
nie parowe i parafinowe z podstawkami, oprócz tego wszelkie płyny do prób, 
jak  n. p . : Ług sodowy normalny, płyn Fehlinga, roztwór jodu, lakmus, pa­
pier lakmusowy i tym podobne inne ingredyeneye.

Zapytuję się teraz szanowna Redakcyą czyli je s t jak a  finna we Lwowie, 
któraliy specyalnie powyższe artykuły potrzebne każdemu gorzelnikówi na 
składzie utrzymywała. Niedawno będąc we Lwowie dopytywałem się u opty­
ków o niektóre przedmioty, lecz nie mogłem znaleść tego co potrzebo­
wałem; są alkoholometry, ciepłomierze, lecz niedające mi gwarancyi i takie 
jakich się dzisiaj nie używa, nawet ług sodowy dla próby kwaslmierzem 
potrzebowałem aż zamawiać i objaśniać, jak i i naco go potrzebuję; dosyć, 
że nie tylko ja  ale i wielu kolegów przybory gorzelniane sprowadzać mu­
simy z zagranicy od obcych.

Jeżeli taki skład nie egzystuje we Lwowie, dobrze by było aby sza­
nowana Redakcya porozumiała się z którą firmą lwowską, któraby wszystko 
co dzisiaj gorzelnik potrzebuje na składzie utrzymywała, pocóż inainy wyse- 
lać pieniądze w świat gdy takie rzeczy przecież mogłyby w domu być.

Franciszek B abisz.

O dpow iedź R ed a k cy i:  Zapatrywania pana w zupełności podzielamy, 
na razie jednak żadna z finn lwowskich nie chce sprowadzać przyborów 
i mieć ich na składzie bez poprzedniego zapewnienia ze  ̂ strony p. gorzelni- 
ków, iż takowe we Lwowie od niej brane będą. Rzecz więc panów będzie 
podczas zjazdu gorzelników, który na 2 sierpnia jest zwołany z jedną z firm 
się porozumieć.

S P R A W Y  T O W A R ZY ST W A .
Kilkanaście lat upłynęło od czasu, k iedy ś. p. Profesor Gunsberg  

dołożył wszelkicłi starań, aby ładzi pracujących na polu gorzeluictwa 
połączyć w Towarzystwo, mające na celu spraw y tegoż przemysłu, 
wzajemne zbliżenie się i zapoznanie.

Usiłowania jego chwilowo obudziły' zapał i przyszedł do skutku  
liczny zjazd gorzelników we Lwowie — założenie T ow arzystw a i cza­
sopisma, które jak szybko powstały, tak  też szybko z braku fundu­
szów i innych przyczyn upadły.

W roku zeszłym dnia 15 lipca odbył się s taraniem samych go­
rzelników zjazd, na k tóry przybyło około sześćdziesięciu uczestników 
z różnych stron kraju, dowodząc tern, jak  dalece Towarzystwo takie 
jes t  potrzebne.

Powstało znów Towarzystwo, któremu każdy m ający dobro prze­
mysłu krajowego na oku, życzy trwałego rozwoju.
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Oprócz kw estyj tyczących się założenia Towarzystwa, wpłynęły 
dwa wnioski przyjęte  jednomyślnie, których załatwienie przekazano 
prowizorycznie aż do następnego zjazdu wybranemu Zarządowi.

Pierwszym z tyci) wniosków uchwalonych był, aby Zarząd imie­
niem powstiijącego Tow arzystw a  wniósł petycyę do W ysokiego Sejmu 
o przedłużenie kursu teoretycznego dla gorzeiników przy szkole ro ln i­
czej w Dublanach, kursu z trzech miesięcy się składającego na 6 mie­
sięcy a nadto na ustanowienie przy tym kursie gorzelni doświad­
czalnej.

Po załatwieniu formalności prawnych w celu ostatecznego ułoże­
nia i następnego potwierdzenia  przez W ysokie Władze „Statutu To- 
w a rzy s tw a11 — przyczem miło nam złożyć na tern miejscu publiczne 
podziękowanie, mężom którzy nasze s ta ran ia  poparli, jak  Wpp. Dr. 
R ybickiem u, Dr. Katowskiemu i Dr. Krausowi — wniósł Zarząd 
uchwaloną pctycyę na ręce JW . pana Stanisława Polanowskiego, posła 
na sejm krajowy, k tóry Wysokiem swojem znaczeniem i powagą, r a ­
czył tam, gdzie należy, doniosłość tej uchwały podnieść.

Dalszy przebieg tej sp raw y należy ściśle do sprawozdań sejmo 
wycb. Towarzystwo zaś na  ręce przewodniczącego otrzymało n as tęp u ­
jącą  rezolueyę L: 9968: „Sejm kra jow y uchwalił na posiedzeniu z d. 
19 stycznia b. r. co n a s tę p u je " :

„Sejm uznając konieczność urządzenia gorzelni przy kursie go- 
rzelniszym, poleca Wydziałowi krajowemu, ażeby wszedł w rokowania 
z e. k. Rządem w celu uzyskania  subwencyi na kurs gorzelniczy 
w Dublanach. i na przyszłej sesyi sejmowej przedłożył proiek ta  takiej 
gorzelni pod warunkiem, jeżeli e. k. Rząd przyczyni się w połowie do 
wynikłych z tego powodu rocznych obciążeń budżetu krajowego.

,.0  czem zawiadamiamy’ szanowny Zarząd  odnośnie do petycyi 
z dnia 16 listopada 18S6. Lwów dnia  Ź2. lutego 1887. Marszalek 
kra jow y J. Tarnowski m. p. Członek Wydziału krajowego W R eszczyń­
ski m p.

D rugą uchwałą zapadłą  na tym zjeżd /ie  było polecenie dane 
Zarządowi staran ia  się o wdasnj7 organ Tow arzystw a, czasopisma choćby 
najmniejszych rozmiarów, a gdyby to nie było możebne, aby porozu­
miał się z którem czasopismem rolniczym, aby  p rzy ją ł  w swe łamy 
artykuły  z gorzelnictwa i spraw' Tow arzystw a.

Ani polecony w tym celu „Rolnik", ani pismo warszawskie 
„Tellus", którego redakeya ofiarowała swą gotow ość, nie mogłyby 
sprawom naszym poświęcić tyle miejsca, ile ważność przemysłu go- 
rzelniczego wym aga.

Z arząd  więc zmuszonym się widział dążyć do w ydaw ania  włas­
nego organu.
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Celem przyprowadzenia  do sku tku  wydawnictwa tego organu 
Towarzystwa, pisemka miesięcznego „Gorzelnik‘:, po zasiągnięciu rady 
u Wgo prof. W awnikiewicza w Dublanach, zawiązano komitet re d a k ­
cyjny, do k tórego uproszono Wgo prof. D ra W awnikiewicza i Wgo 
prof. Manasterskiego z Dublan, oraz weszli wsklad komitetu pp. Rot- 
tersman. W dówka, Ciastoń, Hordyński, Babisz.

Towarzystwo rozwija się wolno lecz ciągle, znak to, że posiada 
racyę bytu. Od 15 lipca zeszłego roku do 1 kwietnia b. r. Tow arzystw o 
wzrosło do liczby 81 Członków.

W szyscy członkowie przejęci są dobremi chęciami, widać to 
z licznych ko respondency j , z dosyć szybkiego uiszczania wkładek 
i przesyłania sprawozdań, brak  tylko czasopisma z każdym  dniem 
czuwać się dawał.

W końcu poczuwa się Zarząd do obowiązku wyrażenia na tein 
miejscu szczerego podziękowania Winu Profesorowi Dr. R. W awnikie- 
wiczowi, temu czcigodnemu opiekunowi i doradcy pracowitych ^orzel-  
ników, w ich złej i dobrej doli, za jego gorliwe zajęcie się naszą 
sprawą, dodanie otuehy i rady we wszystkich trudnościach, jak ie  T o ­
warzystwo ma w początkach do przebycia. Zursąd.

O g ł o s z e n i a .
W edle zawiadomienia wys. e. k. M inisterstwa handlu wejdzie w życie 

ustawa o monopolu spirytusu w Szwajcaryi nie 1 października 1887 lecz 
prawdopodobnie cokolwiek później może dopiero 1 stycznia 1888 r. Skoro 
tylko ukończone będzie wypracowanie zeszytu obowiązkowego dla tamtejszych 
gorzeluików wejdzie Związek w stosunki zagranicznymi liwerautami względem 
dostawienia spirytusu w ilości około 100.000 hektolitrów.

Związek postanowił sprowadzać z zagranicy tylko spirytus surowy, który 
potem destylować będzie na własny rachunek w gorzelniach zastauowionych. 
Liweranci zagraniczni będą musieli prawdopodobnie wnieść oferty swoje od 
lipca 1887 począwszy do związkowego departam entu skarbowego w Bernie. 
(Eidgenossiscbes Finauzdepartem eut in Bern). Decyzya co do wniesionych ofert 
nie nastąpi przed październikiem r. b. gdyż o tej porze dopiero gotowe będą 
potrzebne składy. Lwów 30 czerwca 1887.

Odnośnie do powyższego ogłoszenia z dnia 30 czerwca rb., zawiadamia 
się pp. interesentów, że wedle otrzymanej ponownej iuformacyi Zarząd szwaj­
carski monopolu spirytusu gotów je st już teraz przyjmować oferty austryackich 
producentów i kupców na dostawę spirytusu surowego i czyszczonego (Roh- 
und  F ein -Sp iritus).

Oferty wnosić należy do departam entu skarbu i cła Rządu związko­
wego w Bernie. Lwów, dnia 8 lipca 1887.

Sim on  m. p. B ody.isk i m. p.
P re z y d e n t  S ek re ta rz

Ceny ta rgow e. Okowita gotowa za 10.000 liter prc. loco Lwów 
24‘75 do 25’— złr.



f f j i f  trajnwy!
P o p raw n e

WAGI
karloflowe.

Odznaczone medalem zasługi 
„Reim ana" cale z „żelaza"

Składające się 
z naczynia na 
wodę z blachy 
żelaznej pokosto­
wanego, z 2ch 
koszów, z k tó ­
rych górny o- 
tw iera się i k a r­
tofle same do 
spodniego spa­
dają, dalej z dźwi­

gnią systemu 
dziesiętnego, 

szalki, garnituru 
ciężarków mosię­
żnych i Igo że­
laznego, z opisu 
użycia i tabelki 
opracowanej po­
prawnie tak, że 
zaraz nie tylko 
odpowiedni p ro­
cent zawartości 
skrobią i suchej 

materyi etc. i 
wydatek sp iry tu­
su w litrach  ze 
100 klg. kartofli 

czyli

na Wystawie okręg, rolnic/., w Rzeszowie, systemu 
trwale, a łatwe w użyciu i t a ń s z e  o od 

zagranicznych.
jednego korca
płukanych przy 

obecnej szybkiej 
fermentacyi uwi­
docznia.

Tak kom ple­
tnie urządzoną

Poprawna Wago
wraz 

z opakowauiem 
po cenie

20  z łr .  w. si.
dostarczy za po­
przednim jedno­

miesięcznym i 
jedną czwartą 
zaopatrzonym 
zamówieniem. ■ 

Jako też powyż­
szą „Tabelkę1' 

dające się użyć 
„K rokerze1' lub 
jakiejkolwiek 

w adze, osobno 
po cenie 22 ct. 
wysela pod opa­

ska. nocztowa

A L O J Z Y  W D Ó W K A
w  T r C Z T N I E

ost. poczta i stacya telegrafu Tyczyn via Rzeszów.



Z a r z ą d  T o w a r z y s t w a  gm r / . e ln i ków  p o l s k i c h  z a p r a s z a  n i n i e j s z y m  
w s z y s t k i c h  y o r z e l n i k ó w  c z ł o n k ó w  i nit - cz ło nk ó w  I o w . .  tu<I/.i •:/. 
w s z y s t k i c h  d b a j ą c y c h  o r ozw ój  g or z e ln ic t w a .  k r a j ó w  £'<> n a  doroczny  
zjazd. ktJftry s ię  o d b ę d z i e  w e  L w o w i e  d n i a  2 s i e r p n i a  1887 r.

Z a r z ą d  T o w a r z y s t w a  u r z ę d u j ę  w d n i a c h  711 l i p c a  i 1 s i e r p n i a  
b.  r. we  L w o w i e  w I j O T L L L  W A R S Z A W S K  l \ i

Nakładem Funduszu krajowego opuściło p rasą  dziełko pod ty tu ­
łem „ISHL4 l>\TK ■ dla obsługi i nadzoru kotłów parowych, spisane 
przez Jana  Nep. F r a n k  i e g o  prof. c. k. szkoły poiitccli.

gH F"' L)o nabycia we wszystkich księgarn iach  za cenę 80 et.

JW Ti yn i  i W n y m  W ł a ś c i c i e l o m  jpOrztdii i v f ł ż em v k a ż d e g o  cz as u  
p o l e B i r  p e w n y c h  i z d o l n y c h

t i O R Z E l  j J M K Ó W
ł a s k a w e  z g ł o s z e n i a  p r z y j m u j e  r e d a k c v a  - ( r o r z e l n i k a s  p l a c  b e r n a r ­

d y ń s k i  1. Id ri .  p i ę t r o .

Za rz ą d  Tow . gorzeiników polskich.

Od roku tri 18 istniejącą, na 4 wystawach krajowych nujwyż- 
szoni medalami i przez Wvs. Ministerstwo medalem zasługi odznaczona 
n. k uprzjw . fabryka wyrobów mctalowycli

Braci K O H L H A U P T  w Ustroniu
na  Szląsku a u s trya ck im

podejmuje kompletne l ir / .ad/c i l ia  g o r / e l i i  wszelkich kategoryj, jako 
też pojedynczo części j a k : ( i j u i r u l a  d< stylarne pojedyncze, lub skom- 
binowanc z kolona własnego pomysłu dające od 88 do ó 2 ° 0 czysty 
spirytus, o t u n i k i  Ilenzego ulepszone, kadz ie  zacienie żelazne, m echa­
niczne cbłodzącu, l;olli/ parowe, raiw w oari/ na spirytus itp. z żelaza 
lub miedzi z własnej w a l c o w n i  po nader niskich cenach a p rak ty ­
czne i trwale.

Również wszelkie roboty i repcracye w zakres kotlarstwa wcho­
dzące, o ozem, już w kraju naszym , na s itk i  liczne urządzenia go ­
rzelń, a za tyż, listy pochwalne świadczą pochlebnie.

Na żądanie wySela bezpłatnie kosztorysy i plany, a wszelkich 
bliższych wyjaśnień udziela redakeya niniejszego pisma.

Z Drukarni Ludowej we Lwowie pod zarządem St. Bayiego.


