Rok 1. Lwow dnia

i¢> Kwietnia 1889. Nr. 10.

GORZELNIK

Orp Towarzystwa GorzelnMi PoMich.

Wychodzi raz na miesiac w objetosci jednego arkusza.

Prenum erata wraz zprzesytkg poczt, wynosi:

W Panstwie Austriackicm rocznie 3 zlr., pot-
rocznie 1 zir. QO et.

W Cesarstwie Kotsijakiem rocznie 3 rs. 50 k
po6trocznie 1 rs. 80 kop.

W \Y. Ks P<znansklcin rocznie 6 marek, pot-
rocznie 3 marek.

Nalezyto$¢ przesyta¢ najdogodniej za przekazem

pocztowym pod adresem Drukarni ludowej.

Itedal.rja: we Lwowie, plac Bern ardynsk
liczba 7.

A dministracja i Kkapcdycya w Dru-
karni Ludowej we Lwowie, plac Bernardyn-
ski 1. 7.

Insoruty zamieszcza si¢ za optaty 10 ct. za

wiersz drobnym drukioro.
Rekopisy zwraca sie tylko na wyrazne zadanie,
fjumer pojcdyriczy kosztujo w miejscu 26 ct.

WYDAWCA | ZA eicdakoyt: onro wikdzeai.ny : ST. Uayt.i.

Przebieg cukrowania czyli zacierania
w Scistem znaczeniu stowa.

Wedtug Zrodet f«chowy cli

przez T\. L¢t.

Aby skrobie macznych ptodéw (kartofli, zboza i. t. p.1 przeisto-
czy¢ w alkobol i tcuisamem spozytkowa¢ w gurzelnietwic, potrzeba
ja zamieni¢ w zdolny do fernieutacyi cukier. Zamiana ta uskutecznia
sie z reguty za pomocg dyastazy stodu. Tylko w pojedynczych wy-
padkach zamiana (inwersyaj skrobi na cukier uskutecznia sie za po-
moca kwas6w (solnego i siarczanegoi.

Postepowanie to nie znalazto szerszego rozpowszechnienia z tego
powodu, ze prawie niemozliwemjest tak zgeszczonych zatieréw, jakich
w gorzelnictwie potrzebujemy, tem postepowaniem otrzymac, i ze prawdo-
podobnie wptyw tych kwaséw na ciata biatkowate ptodéw zaciero-
wych jest tego rodzaju, ze chociaz bydto chetnie spozywa brabe
z zacieréw, ktorych zenkrzenie kwasem solnym uskutecznione byto,
to przeciez warto$¢ pasz.na brahy znacznie sie zmniejsza.

Gdzie tak, jak we Wioszech, przemiana skrobi w cukier za po-
mocg kwasu siarczanego dokonywana bywa, a nastepnie za pomocg
wapna zneutralizowanie nastepuje, przezco wytwarza sie w zacierach
gips, tam bralia uic moze by¢ bezposrednio na pasze uzyta, i musi
od cieczy rzadkiej oddzielone by¢ miéto, ktore jedynie za karme
stuzy.

Wszystko to razem, jak roéwniez wielkie koszta, jakieby po-
trzeba wiozy¢ na odpowiednie aparaty z miedzi, i na czysty kwas
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siarczany, gdyz tylko taki uzyty by¢ moze, a nakoniec potrzeba
szerszych wiadomosci chemicznych przy takiem postepowaniu, jest
powodem, ze metoda przemiany skrobi z cukru za pomocg dyastazy
stodowej utrzymata sie w Austro-Wegrzech, Niemczech iinnych panstwach
osciennych.

Metoda inwersyi za pomocg kwaséw nietylko ze nie potrafita
zepchna¢ z pola dotychczasowego systemu cukrzenia przez dyastaze
stodu, lecz nie przyjeta sio dotagd wecale, jakkolwiek uzycie stodu do
zacieru nie jest wcale tanig metodg zamiany skrobi w cukier. Ta
ostatnia okoliczno$¢ powinna by by¢ powazng przestrogg, aby ile
moznos$ci unikaé w gorzelnie!wie wszelkiego takiego trwonienia cen-
nych ziemioptodéw, zwlaszcza w dzisiejszych stédsunkach, a w pier-
wszym rzedzie uzywania stodu suszonego, gdyz tu gorzeinik nie ma
najmniejszego powodu, ktéryby go zmuszat do tego.

Przy dziataniu rozcienczonymi kwasami, siarczanyin i solnym,
na skrobie, przechodzi najpierw gtéwna jej cze$¢, bez wzgledu czy
tu dziatanie odbywa sie przy punkcie wrzenia pod zwykiem cisnie-
niem, lub tez przy wyzszej temperaturze w zamknietych naczyniach,
na tak zwang ,granuloze", jako skrobie rozpuszczalng, podczas gdy
znacznie mniejsza cze$¢ ziarnka skrobi, tak zwana ,ccUuloza skro-
bi", nierozpuszona zostaje i dopiero stopniowo przy diuzszem ogrze-
waniu réwniez sie rozpuszcza. Takie dalsze rozgrzewanie powoduje
tez dalszg przemiane (rozpuszczonej skrobi), w szereg ciat gumowa-
tych, wzietych pod ogdlng nazwe ,dekstryny"”, i wreszcie w rodzaj
bezposrednio zdolnej do fermentaeyi ,dekstrozy', stanowigcej gtowng
cze$¢ tak zwanego ,cukru gronowego'l i tej kruchej substancyi, ktéra
sie znajduje na suszonych $liwkach, figach i winogronach.

Dekstryny, ktére powstaja przy inwersyi skrobi za pomocg kwa-
sow sg: ,amylodekstryna™ ciato jeszcze bardzo blisko spokrewnione
z rozpuszczong skrobig, ktdére sie jodem na niebiesko zabarwia,
»erythodekstryna", ktérgjod na czerwono zabarwia, nastepnie ,achroo-
dekstrynal i ,maltodekstryna"”, ciata, ktérych jod nie zabarwia na
ciemno, a z ktory- h jednak pierwsze alkohol strgca, podczas gdy dru-
gie pozostaje rozpuszczone.

Dekstryny te nastepujg po sobie stopniowo, w miare ciggtego
dziatania na skrobie, chociaz przez to niemozna twierdzi¢, izby przy
tworzeniu sie erythodekstryny zarazem cukier i maltodekstryna sie
nie tworzyty. Miedzy wyzej nazwanemi dekstrynami znane sg jeszcze
odcienie, ktore sie oznacza przez przydawanie litery «, /?, vy, przed
nazwg dekstryny. | tak znang jest: a achroodekstryna, /? achroo-
dekstryna i y achroodekstryna; litera « oznacza sie podgatunki
blizsze skrobi, literami /?, y, te, ktére sag blizsze cukru.
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Nasze wiadomos$ci o skiadzie réznych dekstryn i ich podgaiun-
kéw, o ich zachowania sie do polaryzacyi promieni $wiatta (wszystkie
dekstryny zwracajg ptaszczyzne polaryzacyi ni prawo, stad ich na-
zwa dekstryna, dcxiterns z prawej strony) o zdolno$ci zcukrzenia sie
przez dyastaze, ich sktonno$ci do fermentowania i o t. p. ich wiasno-
$ciach sg jeszcze bardzc niedoktadne. 1 tak, w najnowszych czasach
dwoch francuskich badaczy wypowiedziato twierdzenie, ze dekstryny,
jakie rézni chemicy oznaczyli, np, achroodekstryny, sa tylko miesza-
ning réznych dekstryn, niedajacych sie oddzielié.

Jest bardzo prawdopodobne, ze przez dziatanie kwaséw na
skrobie wystepuje takze maltoza, jako posrednie cialo miedzy deks-
trynami (albo skrobig) a dckstrozg, ciatlo ktoére bezposrednio jest
zdolne do sfermentowania, i ktdre jedynie przy cukrzeniu skrobi
za pomocg dyastazy stodu obok dekstryny wystepuje; jednakze,
0 ile jest wiadome, nic udato sie jeszcze wydzieli¢ wytworzonej
pod dziataniem kwasow maltozy od rdwnocze$nie znajdujacych sie
dekstroz i dekstryn.

Zcukrzenie skrobi za pomocg kwasu solnego odbywa sie o wiele
tatwiej i rychlej, niz kwasem siarczanym.

Zupetnie inaczej zachowmje sie skrobia wobec dyastatycznego
chemicznego fermentu stodu. Dyastaza moze tylko wtedy skrobje
zcukrzy¢, gdy ta ostatnia w rozklejonym stanie sie znajduje, lub gdy
dyastaza przy cieptocie bardzo bliskiej rozklejenia skrobi na nig
dziata, albo gdy tkanki jej celulozy przez s Inc tarcie tak sg roz-
darte, iz dyastaza bezposrednio z granuloza zetkngé¢ sie moze, przy-
czem powstaje tylko wtedy dekstroza, jezeli dziatanie kilka dni potrwa.
Przy krotkiem dziataniu tworzg sie tylko, wedtug Browna, Herona
1 Morrissa dekstryny a w niektérych wypadkach maltodekstryna ktéra
sie zenkrza przy dalszem dziataniu dyastazy, tak jak wtasciwe dek-
stryny, i przez to zdolng do sfermentowania jg czyni, chociaz i nie-
zcukrzona pod dziataniem grzybka drozdzowego saccharomyces elli-
psoidus i s. pastorianns, powoli sfermentowac potrafi.

Przebieg cukrowania pod dziataniem dyastazy jest rozmaity, co
sie tyczy jakosci tworzacych sie dekstryn i stésunku ich do maltozy,
i jest zalezny od temperatury. Zcukrzenie nastepuje, jakkolwiek bardzo
powoli, nawet w temperaturze bliskiej tej, przy ktérej woda zamarza,
podczas gdy z drugiej strony przy temperaturze 60n R. i w wodnym
rozczynie dyastaza zaraz Kkrzepnie, wydzielajagc sie jako ciato nieroz-
puszczalne, i tracac wszelkg dziatalno$¢ cukrzenia na zawsze. W gra-
nicach przeto tych temperatur, jak sie wyzej powiedziato, skutek
dziatania dyastazy, stésownie do wplywu temperatury, jest bardzo
rozmaity: a to dla tego ze skrobia, stésownie do okolicznosci, w ro-
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f.maity sposéb rozpada¢ sie moze, z drugiej strony dla tego, ze dya-
sta7a nie jest jednolitem lecz co do swych sktadnikéw bardzo skom-
plikowanem ciatem, zn.ieniajgcem sie juz przy coskolwiek wyzszej
temperaturze i tracacem przez to zaraz swa dziatalno$é. Dyastaza
utraca juz ponad 44° R. czgstke swej sity dziatalnej, wiecej juz przy
48° R.. a przy 53" R. trafi wiasciwg sobie zdolno$é, zcukrzaé¢ znajdu-
jacg sie w zacierach naszych dekstryne i maltodekstryne pod
czas przebiegu fermentacyi i przez to oba te ciala do sfermentowa-
nia zdolnemi uczyni¢.

Przy temperaturach nieprzekraczajgcych 48" R. tworzg sie, wedtug
badan Browna, Herona i Morrissa, ze 100 czeSci skrobi 84.4 czesSci
maltozy, i 20.0 cze$ci dekstryny, (na 80.0 cze$ci maltozy 10.0 czesSci
dekstryny), podczas gdy przy temperaturze miedzy 48°—52° R. ze
100 cze$ci skrobi tylko 42.2 czesci maltozy; za to jednak 00.0 czesci
dekstryny (41.3 czeSci pierwszej na 58.7 czeSci drugiej) powstaje.
Nalezy tu takze wspomnie¢, ze dyastaza. ktOra juz raz przy wyzszej
temperaturze cze$¢ swej dziatalnosci utracita, juz w catej pelui przy
znizeniu sie temperatury nie odzyskuje i jest tylko w stanie pozos-
tatg jej sitag cukrzenia swo6j wptyw wywieraé. 1 lak, wycigg stodowy,
ktéry byt choéby tylko przejsSciowo na temperature 52° R. wysta
wiony. moze wytworzy¢ po ochtodzeniu do nizszej temperatury ze
stu czesci skrobi najwyzej 42.2 czesci maltozy na 00.0 czesSci dek-
stryny

Taksairio znacznie jak dyastaza, wywierajg na /.cukrzenie skrobi,
réowniez wielki wplyw niektdre organiczne kwasy, ktérych w gorzel-
nict.wie unikng¢ niepodobna; tworzg sie one bowiem juz podczas
kietkowania ziarn na stodowni podczas zacieni i fermentaevi, Z tych
to kwasdw jeden, t. j. kwas mlekowy, tak jak dzisiaj rzeczy stoja,
jest do wytworzenia silnych drozdzy konieczny i obecno$¢ jego jest
warunkiem powodzenia. Za to kwas octowy, mastowy i inne lotne
kwasy ttuszczowe, jak rowniez Jjiw kwas mlekowy, ktéry dziataniem
pewnych fermentéw z pewnych rodzajéw cukrow powstaje (w kwa$-
nycli ogoérkach, kwasnej kapuscie, kwasnem mleku i t. p.) sg w sta-
nie nietylko dziatalno$¢ cukrujgca dyastazy tak ostabig, iz stosunek
maltozy do dekstryny tak samo bedzie niekorzystny, jak to przy
wyzszych temperaturach sie dzieje, nadto moga owa witasno$¢ naste-
pnego cukrzenia podczas przebiegu fermentacyi po czesSci lub catko-
wicie zniszczy¢ , moga one rowniez zupetnie zniszczy¢ sile dziatalng
djrastazv.

Na szczes$cie ten szkodliwy wptyw powyzszych kwaséw, oraz
jeszcze niektorych kwasdéw mineralnych (kwas solny, siarczany), wtedy

* tylko sie objawia, gdy ilos¢ ich przekroczy pewne granice.
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Wszystkie te kwasy, gdy sie wmatych iloSciach znajdujg. popie-
rajg, jako takie, dziatanie dyasiazy na skrobie i sg nawet warunkiem
tego dziatania, bo alkaliczna, chociazby bardzo staba, reakcya tych
kwaséw jest dla dziatania dyastazy szkodliwa i mniej zno$na niz
nawet icli nadmiar.

Zresztg dyastaza przy malej przewyzce tych kwasow ucierpi
tylko przejsciowo, przy ostroznem neutralizowaniu szkodliwej nadwyzki
kwas6w powraca pierwotna sita dya-datyezna po wiekszej czesci,
lub w catosci.

W nowszych czasach badania. Basswitza, Browna, Herona.
Morrissa, Delbrticka, Kjeldahla, Krnisa, Macrckera, Scliarzera. 0 ’Sul-
livana i innych rzucity pewne $wiatlo na powyzej omoéwione
kweseye.

Wszystkie te badania nie majg wprawdzie $cisle teoretycznej
wartosci, przyczynity sie jednak wiele do rozwoju gorzclnictwa. i za-
wsze bedg miaty dla praktyki wielkie znaczenie. One nas pouczaja,
ze powodzenie operacy* zacierowej zalezy nietylko od zawartosci
dyastazy stodu, lecz ze musi ona jeszcze by¢ zachowana w niezuzy-
tej sile, zc stodownik musi unika tego wszyitkiogn, eoby mogto
da¢ powod do rozwoju organizméw falszywych fermentéw, mlekowego
mastowego i innych, w rosngcych gromadkach sl idu musi dotozyc
wszelkich staran ab\ miat ,,;sl6d zdrowy™. Pod wptywu.n takich or-
ganizméw w. stodzie, nadmiar kwaséw moze sie nietylko rozwinaé
i ostabi¢ dziatalno$¢ dyastazy podczas zacierania — lecz moga sic
one przenie$¢ w stodki zacier i holowice i rozwingé tam, jako wielce
szkodliwe fermentjy, ktére powodujg najpierw znaczng utrate w cukrze

alkoholu, a nastepnie ostabiajg zachowana dziatalno$¢ dyastazy na
dekstryny przy fermentacyi, i zmniejszajg site pobudzajgcg ferment
w drozdzach.

Fermenty kwasu mlekowego i mastowego, gdy sie wspdlnie
dostang ze ztego stodu zielonego w peinej sile do stodkiego zacieru,
sg w stanie w krotkim czasie znaczng ilos¢ znajdujgcego sie w za-
cierze cukru zamieni¢ w kwasy, przezco ta cze$¢ cukru dla wydatku
alkoholu jest stracona, kwasy za$ te, tamujac- sile pobudzajac!
drozdzy, powoduja dalsze straty alkoholu, a stojagc na przeszkodzie
owej dziatalnosci dyastazy na dekstryny, ktora pod czas fermentacyi
powstaje, czenig go przeto mniej skionnym do sfermentowania, op
znow dalszg strate alkoholu za sobg pocigga.

Teraz mamy wytionmczong owg znang od dawna gorzelnikom
fatalno$¢, ktora wynika z,zakwaszenia w gorzelni", i rozumiemy, co to
owo zakwaszenie znaczy. Aby mm¢ takze wyobrazenie o wysokosci
tych strat, przytoczymy, ze przewyzka kwasow w kadzi fermeutacyj-
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nej ojedne dziewigtg procentu wyrzgdza strate co najmniej
11 kilogr. skrobi na kazdych stu hektolitrach zacieru w jednym
dniu; w oSmiomiesiecznej kampanii robi to strate 177.334 litroproceu-
tow alkoholu czyli przeszto 21.5 hektolitrow spirytusu na 80#. 1 to
jest tylko strata w cukrze przez wytworzenie sie kwaséw kosztem
tego cukru.

Przy tern wszystkiem praktyka wskazuje potrzebe um\ sinego
wytwarzania kwasu mlekowego w zacierkach drozdzowych, ktére
nastepnie z LoniccznoSei, przez zigczenie z zacierem do fermentacyi
przeznaczonym, dostajg sie do niego; zdawaloby sie przeto, ze tym
sposobem pogorszy sie jeszcze bardziej zie skutki wynikajgce z nad-
miaru kwasu.

Doswiadczenia jednak wuczg inaczej; wykazaty one, ze czysty
kwas mlekowy, wolny zupeinie od zanieczyszczen bakteryj mastowych,
nie rozwija sie dalej w fermentacyi stodkiego zacieru, ze wiec prze-
ciwnie dewizg fachowego i umiejetnego postepowania ma byé: ,.Czem
kwasniejsze zacierki druzdzowe, tem mniej «kwasu w kadzi fermenta-
cyjnej”, i mozemy jeszcze doda¢: ,tem czysciejsza fermentacya".

Tu przezwycieza kwas mlekowy' zarodki szkodliwych fermentow,
a wysiliwszy sie popizednio w zacierku drozdzowym, sam jest bez-
silny, aby moégt juz w nadmiarze i ze szkodg w gtéwnym fermencie
sie rozwingc.

Wszystkie tu poruszone kwestye dajg praktykowi ceune wska-
z6wki, i nepowinny by¢ w dzisiejszem gorzclnietwie bezkarnie i lek-
komys$lnie pomijane.

Jakkolwiek 44- 45" R., jest temperaturg najkorzystszg dla prze-
biegu cukrowania zacieru gorzelnianego, to nie da sie ona w pra-
ktyce przyswoi¢, odbiega bowiem za daleko od temperatury rozkle-
jania sie skrobi, ktora chociaz w gtéwnej masie zacierowej juz jest
rozklejona, to jeszcze w stodzie obok dyastazy sie znajduje i rozkle-
jona by¢ musi, aby réwniez w tym stanie zcukrzeniu uledz. Wedtug
Lippmana tworzenie sie kleju powstaje przy nastepujgcych tempera-
turach.

Wyrazne Poczatek Zupetne
nabrzmienie rozklejenia  rozklejenie.
Skrobia zyta °R 36 40 44
» Kukurydzy 40 44 50
,, jeczmienia 30 46 ' 50
. kartofli )} 37 47 50
» pszenicy 40 52 54

Badania Dra Kosutany ego wykazaty, ze podane temperatury
przez Lippmana sag o 06 do 1.9 °R. za niskie, Roéwniez Symons
znalazt wyzsze temperatury ;
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Dla skrobi kukurydzy 52do 61.5° R.
" . pszenicy 48 do 56 .
" " owsa . . 52do 61.5

kartofli . 44do 52 "

Wyzej wspomniana niska temperatnia zacieru (44—45° R) jest
jeszcze o tyle niekorzystna, ze nie wystarcza, aby zniszczy¢é organi-
zmy obcych fermentéw. Gdzie przeto, czy to skutkiem uzycia nie-
zdrowego stodu, czy tez nadpsutych kartofli lub innego nieczystego
mateiyalu zacierowego, zachodzi obawa, Ze te organizmy w zacierze
swoj szkodliwy wptyw wywrzeé moga, tam potrzebna jest koniecznie
wyzsza temperatura, aby je nieszkodliwemi uczyni¢, lecz tak, aby na
tem dyastaza, ktéra na pézniej dla cukrzenia dekstryny jest potrzebna,
zachowana zostata. Temperatura ta. przy ktérej uszczerbku dla dya-
stazy obawia¢ sie jeszcze nie potrzeba, a ktdra na zniszczenie obcych
organizmow jest wystarczajgca, znajduje sie wedtug Macrckera miedzy
48-50° R. Ma sie rozumie¢, ze temperatura ta wtedy tylko jest
nieszkodliwa, jezeli na krotki czas niejako przemijajaco jest podnie-
siona.

Wypada tu jeszcze przytoczyé, jako okoliczno$¢ nalezacg do
rzeczy, ze wedtug Delbrlicka, w obecnosci stosunkowo wiekszych ilosci
enkru, dyastaza mniej jest czuta na wyzsze tenperatury niz w pty-
nie, ktéry jeszcze mato cukru zawiera.

To nam wyjasnia, dlaczego przy niektorych sposobach zacierania,
gdzie stdd od razn do ugotowanej i rozklejonej masy zacierowej sie
dodaje, wyzsza temperatura nawet na diuzszy czas bez szkody dla
nastepnego dziatania dyastazy przy 49—50° R., zatrzymana by¢ moze;
bo tu zaraz pododaniu stodu tworzy sie wielka ilos¢ cukru, chronigca
dyastaze przed szkodliwym wplywem tej wyzszej temperatury, jak-
kolwiek ten spos6b zacierania ma inna niekorzystng strone. (Dok. n.)

Ogrzev/acz parowy do hotowicy.

Wiadomo nam, Zze czysty kwas mlekowy w hotowicy tylko przy
40—42° R. sie wywiagzuje, i ze przy nizszych stopniach obok kwasu
mlekowego powstajg inne lotne kwasy, ktére nastepnie szkodliwy
wptyw na czystg alkoholowg fermentacye wywierajg. Holowica wiege
musi mie¢ przez caly przeciag czasu kwaszenia temperature 40—42° R,
i nie moze zej$¢ ponizej tego stopnia,

Aby te cieptote w hotowicy przez pewien przecigg czasu utrzy-
mac¢, obmys$lano rézne sposoby; najlepszg moze bytaby t. z. taznia,



opisana w sprawozdaniu z Tyczyna (Nr. 6. ,,Gorzelnika®) lecz nie
wszedzie jest tatwo taki lokal stworzyc¢.

Gdy przeto o nic wiecej nie chodzi, jak o utrzymanie tempera-
tury hotowicy przy 40° R, to te stuzbe robi bardzo dobrze ogrzewacz
parowy obmys$lany przez Schcibuora.

Przyrzad ten sktada sie z miedzianej rurki o $rednicy lo—

i gumowego weza parowego. Rurka z obydwdch koncéw zamknieta, jest
troche wyzsza jak kadka hotowiczaua i ma forme litery S : u wierzchu
znajduje sie umocowana rekojes¢ a u dotu rurka jest lejkowato zwe-
zona i zaopatrzona kilkoma malemi dziurkami do wyptywu pary.
TT wierzchu rurki z boku jest sztuc. do ktoérego sie przyprawia waz
gumowy, a ten tgczy sie holendrem i kureczkiem 2z najblizszg rurg
parowg. PusSciwszy maly prad pary i mieszajac wiostem lub tez samg
rurkg ktérg sie trzyma za rekoje$¢, dogrzewa sie holowice do potrze-
bnej temperatury. Jezeli spadnie naprzyklad temperatura w hotowicy
do 406 R., to sie jg dogrzewa o dwa stopnie i przemiesza od czasu
do czasu do czasu wiostem, powtarzajgc te czynno$¢ przez czas kwa-
szenia.

Tak samo mozna tym przyrzadem doprowadzi¢ $wiezg holowice
do temperatury zcukrzenia i wyparza¢ pod wiekiem prézne kadki
po ich wymyciu, ktére przez to bardzo czysto sie utrzymuja.

Caty taki przyrzau mozna w domu zrobi¢, metr weza kosztuje
N ztr, a dwa metry wystarczajg zwykle. Ogrzewacz parowy moze
rowniez w nastepujagcym wypadku byé uzytecznym. Nie zawsze mamy
do czynienia ze zdrowym produktem, zwiaszcza gdy jeczmien jest zle
sprzatniety, a wtedy holowica dostaje fatszywego kwasn. drozdze
chorujg i powstaje caty szereg niemitych nastepstw. Aby teno uni-
kngé. wpadli gorzelnicy w Niemczech na pomyst, wysoka temperaturg
zabi¢ wszystkie szkodliwe zarodki, ktore sie w hotowicy. ze ztego
stodu i z niezdrowych kartofli sporzadzonej, znajdowa¢ moga.

Postepujg oni tak: po dwoéch godzinach cukrowania zac erku
drozdzowego doprowadza sie go ogrzewaczem parowym do 60° R.
bo dopiero ta temperatura zabija stanowczo wszystkie szkodliwe za-
rodki obcych fermentéw, poczeiu flaszg z zimng woda ochtadza sie do
47" R.. zakwasza stirsza kwasng holowica (}j—8 litr.), i nakrywa
szczelnie aa dziesie¢ godzin. Jezeli sie wiecej dziennie holowic robi,
to mozna tylko z jedng tak operowaé¢ i z niej nastepnie matki od-
bieraé. Ogrzania hotowicy do << R nic ma sie co obawiaé, wiemy
przeciez, ze brzeczka piwna uiimo doprowadzenia jej do puuktu
wrzenia, wydaje duzo i dobrych drozdzy. Naturalnie ze przy zdro-
wych Kkartoflach i dobrym stodzie zielonym operacya taka bytaby
zbyteezna. K. H.
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Zadaniem kazdego gorzeluika (a mam tu na mys$li tak dobrze
wiasciciela gorzelni, jak i kierujgcego ruchem gorzelnika) powinno
by¢ przedewszystkA-in produkowaé spirytus jak najtaniej W bilansie
rozchodu pierwsza pozycye zajmuje warto$¢ surowych produktéw, ogra-
niczenie wiec ilosci tych produktow do mozliwego minimum, stanowi¢
bedzie najwieksza rubryke w oszczednosci.

Lecz przedewszystkim musimy sie nauczy¢ obliczaé i oceniaé
produktu, na wyréb spirytusu przeznaczone, z skrupulatng S$cistoscig
(o ile to w praktyce mozliwe'}, tak co do ilosci, jak rdéwniez do ja-
kosci. Inaczej bowiem zaden postep w gorzeluictwie nie jest mo-
zliwy.

Styszatem z ust pewnego wiasciciela gorzelni te stowa : ,,Mdj
gorzelnik wydaje uii 1-3 litrow wddki aa 80# z korca Kkartofli, mam
24 godzinng fermentacye. ktérej zaprowadzenie nie kosztowato mnie
tyle co was, ktorzyscie przyjeli 48 lub 72 godzinng fermentacye. co
inoge wiecej zgdac?"

Jakiez to nieokreslone pojecie tego wydatku! Jezeli ten korzec
kartofli ma tylko 19# skrobi, (gdy/, w okolicy tej kartofle majg tego
roku od 18—20#) i wazy tylko 105 kg., jezeli do tego korca kartofli
dobiera sio, zboza w formie stodu i surowca prawdopodobnie 6#, to
ten zydek w gorzelni doje najgorsze wydatki. Sto pie¢ kg. kartofli
190!, skrobi majgcych = 2<K) kg. skrobi, ti kg. zboza po 00 j,,=3 0 kg,
skrobi, razem 23 6 kg. skrobi. Pietnascie litréw woddki na 80'|,
1200 odsetkom litrowym, wiec 1.200 : 20’0 = 509, daje wiec nie-
spetna 51 odsetkéw tj. tyle, ileSmy przy szybkiej fermentacyi osiegali
i wihasciciel koutent! nie zada wiecej.

Gdy sie wezmie na uwage, zc prawie kazdy gorzelnik empiryk
(zwtaszcza zydek) ma szczeg6lniejszy dar i spryt naciggania swego
wiasciciela w produktach, ze przeszto jeszcze gorzeln w kraju jest
obstugiwana przez takich ludzi — i tyluz jeszcze wiascicieli gorzeln
podobnie sie liczy, co 6w, ktéry ze swych wydatkéw tak zadowolnio-
ny, to trzeba wyznaé, ze Zle jeszcze bardzo z gorzelnictwem w Galicyi.

To jest najlepszym duwodem. jak kuniecznc jest, aby miodzi
ludzie z odpowieduient wyksztatceniem, garneli sie do tej gatezi kra-
jowego przemystu rolniczego, przemystu, ktéry witasnie w naszym
kraju ma wszelkie warunki p uuys$lnego rozwoju; jak konieczne jest
moraine i materyalne popieranie przez kraj szkoty gorzelniczej
w Dublauack, i zalozenie gorzelni dla doswiadczen i kursu pra-
ktycznego, aby owag falange empirykéw zastgpi¢ co rychlej ludZzmi
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z odpowiednig fachowg wiedzg, by gorzelnictwo fachowe mogto wy-
trzymaé¢ konkurcncye z innemi prowincjami.

Lecz to jest jeszcze za male zyczcuie, bo kraj nasz ma tak ko-
rzystne warunki dla rozwoju gorzelnictwa jak Zzadna inna prowineya,
wiec nasz przemyst gorzelniany powinien przescigane wszystkie inne
prowineye monarchii i zajgé pierwszorzedne w niej stanowisko.

Ale i miedzy gorzelnikami, posiadajagcymi teoretyczne wyksztat-
cenie, nie przyjeta sie jeszcze ogo6lnie zasada rachowania sie z kredka
w reku, i $cistego kontrolowania siebie samego, a jedno i drugie je-
dynie umozliwiajg postep i doskonalenie sie w zawodzie. Trafia sie
czesto, iz gorzelnik, majac korzystniejsze warunki w odbiorze produ-
duktéow i ich kontroli, pokrywa btedy technicznej roboty produktem
i tudzi sam siebie i swego wi#asciciela ; tub gdv prowadzi calg robote
wzorowo i ma produkt nad miare, wykazuje wtedy wysokie wydatki,
jakich nawet teorya nic przypuszcza, przez co powstaje fatszywa kon-
kurencja, rozchodzg sie wiesci o bajecznych wydatkach, ktore obala-
nincaja ogot ze szkoda a czesto krzywdag drugieh i sg hamulcem pra-
wdziwego postepu

Jest pizeto w interesie i samych wiascicieli , jak rowniez i ich
gorzelnikow, wiedzie¢ doktadnie ilos¢ i j ikos¢ produktow potrzebnych
do otrzymania danej ilosci spirytusu.

Aby to utatwi¢, utozytem ponizej podang tabele, wykazujgcg ilos¢
zatrze¢ sie majacych kartofli, o danej proeentowosci. oraz ilo$¢ potrze-
bnego zboza na stéd, na wyprodukowanie od 700 do 10 litréow
alkoholu.

Dla gorzelA dobrze urzadzonych, w ktorych jest zaprowadzona
dtuga ferinentacya. i ktére majg warunki po temu. przyjatem wydatek
60 odsetkow z kilo skrobi; dla gorzeln za$ gorzej urzadzonych ktére
pozostaty przy krotszej fermentacyi, przyjagtem wydatek 56 odsetkow
z kilo skrobi.

Wydatek ten jest wprawdzie prawie najwyzszy i w przecieciu
kampanii osigga¢ go trudno, — lecz niech kazdy z nas wie. dokad
doprowadzi¢ mozna przy sprzyjajacych warunkach, i ma przez to

wytkniety cel. Wychodzac z zasady: ze zboze na stdd powinno byé
dane w jak najlepszej jakosci, przyjatem je przeto na 472!, przy 18j0
kartoflach ; kto jednak jest zmuszony wyrabia¢ gorsze ~boze i dlatego

bra¢ wiekszy jego procent — moze $miato przyja¢ wydatek z tabeli,
gdyz w tym wypadku jako$¢ zastepuje wieksza ilos¢ uzytego zboza;
Tabela ta moze stuzy¢ dla obopdlnej kontroli i byé podstawg

obrachunku miedzy wiascicielem a gorzelnikiem.



T A B E f, A

wykazujagca ilos¢ zatrzeé¢ sie majacych zdrowych ptukanych kartofli

o danej procentowos$ci, oraz ilos¢ potrzebnego zboza na
na wyprodukowanie od 700 do 10 litrow alkoholu.

Gdy kartofle wskazujg na wadze kartoflanej procentow skrobi:

Z

Q

*.& 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24
Potrzeba zatrze¢ kartofli kilogramow

Litry Przy wydatku 60 odsetkdw 1litrOwych

700 8077 7500 7000 6563J6178 583415527 5250 5000 4775 4566 4375
600 6924 6429 6000 5626I5291 5009, 4737 4500 4285 4092I3913 3750
500 5770153581500014688|441314167 I3948 3750 3571 I3411 I3261*18125
400 4616 4286 4000 3750 3530 3334 3158 300) 2857 2728 2609 2500
300 3462 3215 3000 2813 2648 2500 2368 2250 2142 2046 1957,1875
200 2308 2143 2000 1875 1765 1667 1580 1500 1428 13644304 1250
100 1154 1072:1000 938 883'i 834 790j 7501 714j 682 652 625
50 577! 536 500L 468!i 442 4161 3951 3751 357I 3411 326 312
20 230 211 200 188 176 166 158 150 142 136 130 125

10 115 107 100 94 88 83 79 75 71! 68 65 62
R T i 1 1 1 i .1

Litrj Przy wydatku 50 odsetkow litrowych

700 8651 8036j7503 703076618 6250 5922 5625 5357 51 14 4370 4688
600 7418 6888 6429 6027 5673 5357 5076 4821 4592 4384 4174 4018
500 6181 1574f>i53581502214727 I4464:4230 4018i3826 136531347913349
400 4915 4592 14236 4018 378213572 3384 3214 3061 2922 2783 2679
800 3708 3444 3215 3013i2836 2679 2538 2411 2296 2192 2087 2009
200 2472|22i96 2143 2009 1890i1786:1692 1607i1531 l1461 1391 1340
100 12361114811072 1004 945, 893, 846, 804 765 730 695 670
50 618 574 536 502 472 446 423 402, 382| 365 348 335
20 2481 230 214 201* 190 178 1701 160! 153 146= 140 134
10 124 115 107 100 95 89 85 80 76 73 70 67

1 i i 1 . 1 1

stod,

Ng®
B
))O

o
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7
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200
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Sprawozdania

cztonka Tow. i/aj&mpot. Z. Iz ikieiri>iza. s- urzadzena i tichniczneyo
postepowania w (/orzJni rotn. JE kr. Siinufuskicyo w Chorostkowie.

1. Urzadzenie i rozktad lokali. Gorzelnia w Cliorostkowie,
daca w rucha od 9 Pazdziernika z. r.. zostala ziestaurowana i prze-
robiona do nowego .systemu podatkowego, oraz diugiej fermentacyi
kosztem okoto 1000 zir., wliczajgc juz w to odrestaurowanie budynku,,
ktory tego wymagal koniecznie. Moze sie kto$ zdziwi tak wysoka
eyfra kosztéw przerébki gorzelni, wiec wyttumacze przyczyny: Naj-
pierw jak wiadomo ustawa zaskoczyta nas tak p6zno, ze ehege rozpo
cza¢ z poczatkiem pazdziernika, aby -nie zostaé z kartoflami, musie-
liSmy z calg forsa wzigé sie do rzeczy, h> naturalnie drozej kosztuje;
po drugie trzymalismy sie zasady — ze zrobi¢, to zrobi¢ dobrze -
t. j. urzadzi¢ gorzelnie za jednym zamachem tak, jak tego racyonalna
robota wymaga,

Za to tez gorzelnia tak jest' obecnie urzadzona, Zze obejdzie sie
na diuzszy ez.as bez dalszych zmian, i daje dobre rezultaty Urzga-
dzenie wiec jest takie: W lokalu aparatowym sg dwa kotty robo
eze, alembik, cztery talerze i maszyna parowi ojgniokonua. Trubnik
nie stoi w aparacie, lecz za $ciang pod osobnym daszkiem a rura spi-
rytusowa prowadz.i przez strych; z frubnika za$ [dynie woOdka rurg
przez okno do sali aparatowej na galerye do ..Rosohornera'-. Z apa-
ratu pod galerig na lewo jest wchéd do dobrej i obszernej slodowni
z czterema murowanemi kadziami zalewnemi. za$ na prawo drzwi d >
ptuczki, gdzie stoi pompa poruszana maszyna, dostarczajgcg wode dla
catej gorzelni. Z galeryi wchodzi sie na pietro h kalii przeznaczonego
na hotowice, gdzie stojg trzy kadki po 320 litr, kadz wodna do chio-
dzenia matek i dwa mateczniki po 90 litr., lokal ten utrzymuje w sta-
tej temperaturze 22° R.. wymagaja tego jak wiadomo hotowice. Z tym
lokalem graniczy kadkarnia, gdzie jest ustawionych sze$¢ kadzi okra-
gtych, po 50 hektolitrow objetosci wzdtuz dwéch Scian roéwnolegtych
po trzy kadzie, w posrodku za$ na umys$lnie urzadznnem pigterku
stojg dwie drozdzarld pd 500 litr. Przez sufit prowadzg trzy weutyla-
tory, z ktéorych dwa na *0 ctm. od posadzki, na to aby odprowadzié
gromadzacy sie gaz kwasu weglowego na zewnatrz lokalu i przez
to oczysci¢ powietrze. Dalsze lokale sktadajg sie /. miyna na witasng
potrzebe, magazynu kartofli, suszni (ktérej sie nie uzywa) oraz lokale
o dwoéch kottach parowych, z ktérych jeden zawsze na przemian
funkcyonujc.
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Na pietrze jest aparat zacierowy i chtodzacy. Jestfo kadz mie-
dziana. umieszczona w drewnianej, majgca objetosci tiO hl. a przez
Srodek jej umieszczona jest baterya z 8 Hasz, ktéremi woda cyrku-
lujc; obok jest parnik llenzego 40 cm. pojemnosci a dalej wah-ownia
stodu zielonego, wreszcie chtodnik (w stanie spoczynku). Moze sie
to szanownym kolegom wyda zbytkiem , iz daliSmy miedziang kadz
zacierng, lecz niestety zmusito mie do tego dosSwiadczenie, ze zelazng
kadz, ktorg wprzdéd miatem, jiT po trzech latach musiatem usunag,
gdyz ja rdza zniszczyta; obawiatem sie tedy znéw eksperymentowac®).

1. Postepowanie techniczne. Zacieréw robi sie dziennie d

i napetnia 2 kadzie do fermentacyi Czynno$¢ rozpoczyna sie 0 go-
d-ziuie 1 po péinocy, a po zebraniu pary na 3 atm. gotuje sie karto-
fle przez 1js godziny, poczem sie puszcza wolno do =zacierni gdzie
mala ilo$¢ stodu sie znajduje. Gdy kartofel wszystek przeszedt do
zacierni, daje sie stéd i ustawia do cukrowania przy 4)“ R. Po cu-
krowaniu puszcza sie mieszadto w ruch i rozpoczyna chtodzenie, ktore
trwa przez 2 do Silla godzin do 9" R. Po zacierze robi sie zaraz
zacierek hotowir, w ten sposob, ze na <0 litrach wody, zarobionych
5 klg. maki zytnej doprowadza sie do tir)I R, poczem daje >0 kig.
gniecionego slodn jeczmiennego zielonego, do wybitej masy dodaje
sie 100 litréw zacieru i to wszystko doprowadza parg do 00" R
llolowiea kwaskuje 24- |1jS godzin. Zadaje sie ja drozdzami
(matkg) na 17" R. i 1S"|,, cukru, a po 10—12 godzinach przecho-

dzido dojrzatych drozdzy $wiezej roboty tyle, zerazem jest 500 litr.
podmlody; ta musi sie ogrza¢ do 3° R., poczem daje ja do kadzi,
ustawiam do fermentacyi na 10"R. i 17°|( cukru. Odfermentowanie \% S.

Tak samo postepuje sie z drugim zacierem  Ruch gorzelu! jest
na godzine 4 lub 5 po potudniu zawsze skonczony.
Dziennic zaciera sie:
Kartofli na 20 5"~ skrobi 5400 Kkg.
Jeczmien na stod . . . 20i)
Zyto na surowiec .o 10 ,,
Z powyzszych produktéw otrzymuje sie przecieciowo 830 litrow
spirytusu na 89° Tr. co przekracza 700 litrow dziennego alkoholu —
lecz ja przy koncu obrachunkowego miesigca wole- 2 lub 3 kadzie

*) Zapewne musiata poprzednia zelazna kadZz byé ze zwykiej blachy
zrobiona, kadzie zelazne, ze styryjskiej lub z t. z. besemerskiej blachy sta-
lowej, sa nadzwyczaj wytrzymate i stuzag lata, sg przytem stosukowo tanie,
lecz zamawiajac zelazng kadz w fabryce, potrzeba sobie zastrzedz, z jakiej
blachy ma ona byé¢ zrobiona. (Przyp. Redakcyi.)
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wypusci¢ t. j. niezatrze¢ — a nie ujmowac dziennej ilosci produktow,
bo przekonatem sie, zc gdy njme np. 100 kg. kartofli na kadzi, to
nie 15 hi. 16 litr. za te 100 kg., lecz do 50 litréow spirytusu mam
mniej. To daje przekonanie ze:

Do 72 godzinnej fermcntacyi musza mie¢ zaciery najmniej 17 do
18°1, cukru.

EozmaitosSci.

Wyrob waédki w Galicyi. W miesigcu styczniu r. 1889, w 542
gorzelniach wywarzono ogdtem 6,365.935 171 opodatkowanych stopni alko-
holu: Najwieksza ilo$¢ gorzelni byta w ruchu w powiecie tarnopolskim 108,
w ktérych wywarzono 1,203.439 680 opodatkowanych stopni alkoholn, na-
stepnie w brodzkim 97 (1,530.146-200), przemyskim 62 (799.011), rzeszo-
wskim 61 (563.866), tarnowskim 48 (373.703-240), stanistawowskim 35
(483.438 400), sanockim 34 (301.073), koloinyjskim 29 (370.108'800),
krakowskim 27 (182.803'851). Iwowskim 22 (251.491). Samborskim 10
(263.864), w powiecie skarbowym nowosadeckim 9 (43.490).

Gorzelnie w Krolestw ie polskim 1888. W roku tym byto WKré-
lestwie 407 gorzeld w ruchu, mianowicie w guberni Warszawskiej 50, z wy-
robem kartofli 275.000 korcy, w guberni Kaliskiej 58 z wyrobem 575.000
korcy, w gub. Kieleckiej 39 (115.000 korcy), w gub. tomzynskiej 29,
(210.000 korcy), w gub. Lubelskiej 51 (295.000 korcy), w gub. Piotrko-
wskiej 52 (365.000 korcy), w gub. Ptockiej 15 (135.000 Kkorcy), w gub.
Radomskiej 28 (85.000 korcy), w gub Suwalskiej 25 (60.000 kor.), wresz-
cie w gub. Siedleckiej 60, z wyrobem 34.000 korcy Kkartofli.

Wszystkie te gorzelnie razem wyprodukowaty okoto 43,050.000 litrow
spirytusu.

Bank krajowy ogtosi! juz zatwierdzony przez Rade zawiadowcza
swo6j bilans za rok zeszty, ktéry przedstawia pomys$iny rozwdj czynnoSci
Banku w roku ubiegtym, a pomimo strat kursowych, poniesionych przy wy-
sprzedazy wiasnych listow Ranku, pozostatych w zapasie z roku 1887, osta-
teczny wynik bilansu jest pomysiniejszy niz w latach poprzednich.

Jak sie dowiadujemy, zniza Rank krajowy od dzi$§ stope pro-
centowg w skupie weksli i w zaliczkach na podkiad papieréw warto-
Sciowych:

AZjO ztota w optatach celnych, uskutecznianych srebrem, oznaczyt p.
minister skarbu na miesigc kwiecien w wysokosci 20 prec.

Wedtug ,Allg. Ztg. f. Rrenn *, wniosta izba uandlowa Rrodzka po-
danie do ministeryum dla handlu i przemystu o znizenie taryfy dla prze-
wozu galicyjskiego spirytusu na Potudnie, motywujac prosbe swa tem, ze
galicyjsko-adryatycka taryfa dla przewozu spirytusu jest za wysoka w sto-
sunku do taryfy dla transportu spirytusu z Wegier do Rieki (Fiume).



Korespondencya Redakcyi

Czt. p. Cukrmcski w Zbyszycach. Odbieranie drozdzy na matke
przy potowie cukru, jest tylko empiryczng wskazéwka, dojrzatosci drozdzy,
nie jest jednak reguty, ktérej by sie S$ciSle trzymac¢ potrzeba. Utratienie
punktu dojrzatosci jest witasnie sztukg w prowadzeniu drozdzy i czesto w réz-
nych okolicznosciach potrzeba odmiennie operowac.

W praktyce odbieranie drozdzy na matke troche ponizej potowy pier-
wotnego tukru, okazalo sie stanowczo korzystniejsze na odfermentowanie
kadzi. Czein rzadsza hotowica, tern bardziej zachodzi potrzeba odbierania
nizej potowy cukru, gdyz zauwazono pod mikroskopem, Ze drozdze w rzad-
szych kwasnych hotowicach pdzniej sie rozmnazajg niz w gesciejszych.

Jezuli wiec czt. p. J. w Zbydniowie odbiera na matke ze swoich 12.
procentowyrh drozdzy przy 5" cukromierza, jak to podal w sprawozdaniu,
to musi mie¢ do tego stuszne powody i rozumie¢ sztuke hodowania drozdzy,
ho sie nie trzyma empirycznej formuiki.

F. M. DubiwouUz ir Klimkdwce. W instrukcyi o uzyciu aparatéw
mierniczych jest powiedziane, ze: réznice az do 3 procent miedzy wyni-
kiem przeiniaru. a wskazéwka aparatu mierniczego majg by¢é pominiete.
Przy wyzszych réznicach, ma by¢ aparat zasystowany.

Z tego powodu, gdy roéznica u pana nie dochodzi 3'1,,, moze pau
tylko na witasng reke zegar mierniczy odmieni¢ a to w porozumieniu z fa-
brykantem . tytutem zamiany, otrzymawszy wpierw zezwolenie od wyzszej
wihadzy.

P J. Aiii/lenhlick w Knuiusekoirin. Ze sprawozdania panskiego ko-
rzysta¢ nie mozemy. ..Corzelnik¥ ogtasza tylko sprawozdania Czlonkéw
Towarzystwa, mimo to zrobilibySmy ustepstwo, gdyby sprawozdanie panskie
byto wyjatkowo pouczajace.

Z¥Tusznruwone egzemplarze cahgo rocznika ttor7elnikA
z roku 1S87|88 naby¢ mozna po 3 zt. w Administracyi Gorzelnika, plac
Bernaidynski 1 7 we Lwowi-.

Sprostowanie zasztych omytek w Nrze 8. Stronica 124 w tytule
artykutu: ,,czy mozliwem jest etc.“ ma by¢ zamiast 30 litr. pret., 60 litr. prc.

W Nrze 9. Strone. 130 wiersz drugi od goéry stowka lak, zc sg zby-
teczne. — Strona 130 wiersz 4 od géry zamiast 4 9 ma byé 3 9. — Str.
140 wiersz 16 od géry zamiast 25 lii.,, ma byé 15 hl. — wiersz 18 od
gory strona lewa zamiast 25 hl. ma by¢ 15 hl.

OGLOSZENIA.

Do jednego duzego Skarbu na Podolu w Galicyi pofrzebny
jest zdolny gorzelnilr, ktéryby zarazem drozdze wy-
rabiat i fabryke urzagdzit.

Zgtosi¢ sic nalezy do Zarzadu Towarz. gorzelnikow polskich.
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KADZIE ZACIENIE 2 CHLODZENIEM [DNEIR

Kadzie |Ife z mechunicznem mieszadtom o¢srodkowem
sg bardzo trwalej i prostej kunstrukcyi. ochtadzajg za-
kier vr ima do 2 efodzinajh do iz" Reaum.

jabuUz

CHLODNKIK (trubniki) ZELAZNE

o&powiadiic do itoinj us(aici)
praktyczne, ,g'dyz zajmujg ILalo miejsca, mog< wiec by¢
w kazdym lokalu aparatownia umiesz¢zone.
Plany i kosztorysy na zadanie bezptatnie.

KOTtY PAROWE

tsazéLej isonstno-lccyi,

rezerwoary na spirytus, chtodniki i wsn*tkir w zakres ko-

tlarstwa wchodzace roboty, kadzie zacienie i przyrzady

do chtodzenia nujbani € uznanych systemow, j.tkAlz przy-

rzagdy do odpedu i rektyfikowania iiniinkfszydi knnstrukej i.

Niemniej przerabianie gorzelh dnw nieiszy.li odpowiednio do
1O\W*i ust,iwy o ciOndntkoWillliiJ wédki.

(lelerll
fabryka przyrzadow gorzelnianych
i towarow kms/czowyrli

Jana Ochsnera w Biatej
(vv (ifalinyi).

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzadem St. Bayiego.
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