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Kontrola przebiegu stuljrzenia.

K sią ż k a  dra S zilagyiego , o której 
pisaliśm y w swuim czasie, zawiera b a r­
dzo wiele rad i w skazów ek przydatnych 
wielce dla każdego  kierow nika gorzelni. 
K o r z y s ta m y  tedy ze specyaln ego  upo­
ważnienia prof. dra S z i la g y ie g o ,  nam 
udzielonego i zamierzam y poniżej zapo­
znać Sz. Czytelników  z jednym  z w aż­
niejszych rozdziałów tej wielce użytecz­
nej książki —  podając z niej w przekła­
dzie ustęp dotyczący  kontroli procesu 
scukrzenia.

D la  kierownika ruchu przy fab ryk a cy i  
spirytusu wielkiej jest w ag i dać baczenie 
nie ty lko na to, czy aparaty funkeyonują 
mniej lub więcej dokładnie, ale także 
ścisłe kontrolowanie poszczególnych pro­
cesów  za pomocą reagencyi. K ontrola  
ruchu zapomocą reagency i  nie zawodzi 
nas nigdy, podczas g d y  termometr lub 
manometer niejednokrotnie w yw odzi nas 
w pole; zawodzi się też niejednokrotnie 
k ierow n ik  gorzelni jeżeli zaufa zanadto 
sw ym  robotnikom i w ówczas nie może 
przez dłuższy przeciąg  czasu pracow ać 
z dodatnim rezultatem. Jeżeli jednak k ie ­
row nik gorzelni nie pożałuje trochę tru­
du i przedsiębierze próby kontrolne, w y ­
m agające bądź co bądź nie wielkiej w ie­
dzy teoretycznej, w ówczas może z ła t­
wością kontrolować w szystko i w szy st­
kich, mimo iż nie wszędzie potrzebuje 
b y ć  obecnym.

K a ż d y  zawodowiec zdaje sobie d o ­
kładnie sprawo z tego, ja k  w ie lk ie  zna- 

I czenie na cały przeb ieg  fa b r y k a c y i  spi- 
rjdusu mc proces -scukrzenia. nie powi - 
nien tedy absolutnie zaniedbyw ać oso­
bistej kontroli tego  pro esu. Pomimo, iż 
kontrola procesu scukrzenia jest łatwą, 
zdaje się nam przecież, iż wskazanem  
jest dokładniejsze zajęcie się tą sprawą, 
już ch o ćb y  z tej racyi, że w  praktyce, 
występują pod tj'm względem najrozmai­
tsze zjaw iska a w ostatniem wydaniu 
znakom itego dzieła M aerckera  spraw a 
ta za mało wyczerpująco jest trakto­
waną.

Najpewniejszym środkiem reagen- 
cyunym do kontroli procesu scukrzenia, 
jest rozczyn jodu i to nie jod w alkoholu, 
ale jod wraz z jodkiem potasu rozpusz­
czony w wodzie. R o z c z y n  jodu u ży w an y  
przy fab ryk acy i  spirytusu przygotow uje 
się w sposób n a stę p u ją cy : dwie części
jodku potasu i jedną część jodu rozciera 
się z wodą 'a k  długo, aż powstanie stąd 
rozczyn przejrzysty barw y brunatnej. 
R o z c z y n  ten posiada tę własność, ii 
zmięszany z rozpuszczoną iub nie roz­
puszczoną mączką, tw orzy  t. zw. m ączkę 
jodową, którą poznać można po zabar­
wieniu indj-go niebieskiem R o zczyn  10- 
du przestarzały  nie w yw ołuje  już tak 
wybitnej reakcyi. P r zy  próbach rczczy- 
nem jodu nsle-zy trzymać się pewnych 
reguł.- g d y ż  inaczej próba może w ypaść 
niedokładnie lub fałszywie. R egu ły ’ te 
są następujące:
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Bad an ia  skrobii d okonyw ać należy ty lko 
na p łyn ach  już ochłodzonych, reakcya  
bowiem jest o ty le  silniejszą, o ile niż­
szym jest stopień ciepłoty p łynu  zaw ie­
rającego skrobię, jak  to nam zresztą w y ­
kazuje dokładnie następujący przy p a d e k : 
G d y  do rozpuszczonej mączki dodamy 
rozczynu jodu, wówczas rozczyn mączki 
zabarwi się niebiesko. Jeżeli atoli m ie ­
szaninę tę będziem y ogrzewać, to zabar­
wienie niebieskie zniknie, a otrzymamy 
rozczyn, zabarw iony jodem na żółto. Po 
dłuższem, ciągiem  ogrzew aniu  płynu, 
jod zniknie z niego zupełnie. Jeżeli j e ­
dnakowoż płyn po ogrzaniu szybko 
ochłodzimy, barw a niebieska wystąp: na 
nowo, naturalnie tylko wtedy, g d y  jod 
jeszcze w płynie  pozostał. W ielu  gorzel- 
ników zna tę właściwość i korzystają 
z niej, g d y  chcą w ykazać, źe proces scu- 
kszenia został przeprow adzony dokładnie 
mimo, że tak  wcale nie jest. B iorą się 
w ów czas na sposób, dodając rozczynu 
jodu do gorącego  zacieru, no i mają 
świetny dowód, iż m ączka zamieniła się., 
w  cukier. Jest to przecież finta.

P o  za tem, koniecznem jest przy 
robieniu próby na mączce dodanie do 
płynu wystarczającej ilości jodu, tak, by 
skrobia była  jodem nasyconą,

Z aznaczyw szy znane te regu ły  p rze­
chodzimy do omówienia sposobu, w jaki 
należy dokonać kontroli procesu scu- 
krzenia za pomocą jodu. Masę w y d m u ­
chiwaną z parnika można jodem zahar- 
w ić tak samo, ja k  czystą skrobię. Jeżeli 
jednakow oż dodamy do tej masy słód, 
w ystępuje rozmaite zabarwienie, zależnie 
od stopnia, przemiany skrobn w cukier 
i to aż do czasu kiedy cała skrobia za­
mieni się w cukier. Ten ostatni w y p a ­
dek  nie może jednak nigdy zajść przy  
fab ry k a cy i  spirytusu, g d y ż  tu w najle­
pszym w ypadku zamienia sie w cukier 
80 proc. skrobii, reszta zaś przechodzi 
w dekstrynę.

W  p raktyce  znamj7 trzy odmiany 
zabarwienia rozczynem jodu w yw ołane 
i to zależnie od stopnia przemiany skro­
bii w cukier : niebieskie, łioletowe i czer

wone. M aercker wskazuje jeszcze na re- 
a k c yę  bezbarwną, lecz ja  takiej reak cyi  
w procesach scukrzenla w p raktyce  
nie znalazłem, lecz wyłącznie przj  ̂ ba­
daniach, dokonyw an ych  w laboratoryum.
0  zabarwieniach zapomocą rozczynu jo ­
dow ego mówi prof. M aercker następu­
jąco : „R o z c z y n  jodu jest znakomitym
środkiem do badania tworzenia się cu­
kru w zacierach, a zastosowanie rozczynu 
jodu polega na następujących zasadach : 
W s k u te k  działanie óiastazy przemienia 
się na pęczniała i sklejstrowana skrobia 
najpierw na substancyę, rozpuszczalną 
w wodzie, którą rozczyn jodu zabarwia 
jeszcze na niebiesko, następnie, wskutek 
dalszego działania diastazy zmienia się 
ta rozpuszczalna m ączka w produkty 
przejściowe, które rozczyn jodu zabar­
wia na fioletowo, G dy masa ta jest już 
bliską ca łko w itego  scukrzenia, w y s tę ­
puje zabarwienie na czerwono ; znika 
ono zupełnie po ukończeniu procesu scu­
krzenia, kiedy to występują maltoza
1 achroodekstryna, na które jod już ża­
dnego w pływ u nie w yw iera.

Co do mr.ie nie m ogę twierdzić na 
mocy myc.u w p rak tyce  zrobionych do­
świadczeń, aby taki przypadek, iż ro/- 
czyn jodu nie w yw ołuje  reakcyi, nigdy 
nie zachodził, g d y ż  nie wszj stka m ączka 
zw y k ła  zamieniać się w maltozę i achro- 
odekstrynę. W e d łu g  mego mniemania 
nie koniecznie musi się uważać zacier 
dający czerw one zabarwienie za zły, 
przekonałem się bow iem  często, iż nie 
ty lko słodki zacier jodem czerwono za­
barwiony zawierał w sobie jako taki 
zdrową dyastazę, lecz naw et ten sam 
zacier po odfermentowaniu.

Co do wykonania próby samej tw ier­
dzi M aercker, iż w yp ad a  brać dc zabar- 
wienia jodem tylko zupełnie czysty, prze- 
filtrówany zacier, ponieważ m ączka niero*.- 
puszczona lub nierozpuszczalne kav .a łk i 
ziemniaków czynią reak cyę  mętną, 
gd yż  jod m ączkę na niebiesko zabar­
wia. Uparow any pod wysokim ciśnieniem 
filtrat jest  już jako taki mocno zabar­
wiony i dla tego zaleca M aercker roz­



cieńczyć go  dwu —  trzyrazow ą ilością 
w ody kondenzacyjnej.

Za pomocą metody przez M aerckera 
zalecanej dowiadujemy się w każdym  
razie, iż substancye znajdujące się w  za* 
cierze przeńltrowanym nie zawierają mącz­
ki rozpuszczalnej. Samo przez się, rozumie 
się iż zacier którego czysty  filtrat w yk a zu ­
je fioletową barw ę musi b yć  źle scukrzonym 
i że nie można spodziewać się z takiego 
zacieru dobrego rezultatu. W  praktyce 
okazało się jednakowoż, że ilekroć pró­
bowano reak cyi  sposobem przez M aer­
ckera przepisanym, w ystępow ało  zabar­
wienie na czerwono, chyba że s ię .p r z e ­
prowadzało próby z częścią filtratu naj­
przód utrzym anego, g d y ż  w tym  w y ­
padku w ystępm e najczęściej zabarwienie 
brunatne. W  ten sposób, jeżeli nie po­
stępujemy z wielką ostrożnością, może­
m y łatwo sami siebie oszukać.

W e d łu g  mego doświadczenia po- 
j winno się w yk o n y w a ć  reak cyę  z płynem 
1 przefiltrowanym wtenczas tylko, g d y  za­

chodzi podejrzenie, iż proces scukrzenia 
zupełnie b y ł  niepraw idłow ym  i to albo 
wskutek zaparzenia słodu lub też w sku­
tek  dodania bardzo złego słodu, zaw ie­
rającego mało amylazy.

^  G d y chcemy skontrolować w nor­
malnych warunkach rozpuszczenie m ączki 
ziemniaczanej, natenczas nieodzownem 
jest wziąść szklaną laseczką k ilka  kro­
pli niefiltrowanego zacieru do porcela­
nowej m iseczki i dodać do tego 3- 4 
kroph rozczymu jodu. G dy zauw ażym y 
że kolor całej masy jest czerw ony, a po 
należytem przemięszaniu po kilku  minu­
tach przych yliw szy  do połowy miseczkę 
bardzo mało ty lko na dnie zobaczym y 
niebiesko zabarw ionych komórek, naten­
czas uważać można scukr/enie za dobre. 
Pochod zące  bowiem  ze słodu komórki 
m ączki osadzają się na dnie i są jodem 
mebiesko zabarwione. Jeżeli atoli w szy­
stek p ły n  w miseczce zabarwi się bru­
natno lub fioletowo a na dnie wiele się 
osadzi ziarn mączki, w tenczas scukrzenie 
jest  złem.

Zaleca się przeto w ykonać  reak cyę  
w ten sposób, ponieważ me ma się przy  
użymiu zacieru filtrowanego, żadnej p e ­
wności, iż mączka została dokładnie roz­
puszczoną. Jest bowiem możli wem. iz 
rozpuszczona mączka dobrze została przez 
słód na cukier przemienioną a używ ając  
do próby nieprzefiltrowanego zacieru, 
dowiadujem y się czy  została w nim mą­
czka nierozpuszczona. Najlepiej możemy 
się atoli o tern przekonać używ ajac mi- 

I kroskopu. N akład a  się w rym celu szkiar.a 
laseczką kropelkę scukrzonegc zacieru 
na szklaną płytę objektyw u, dodaje się 
do tego kroplę rozczynu jodowego, przy­
k ry w a  się szkiełkiem  p okryw kcw em  
i bada się pod mikroskopem. Gdy za­
cier źle b y ł  uparowany i scukrzony, na­
tenczas widzimy w obrazie niebieskie 
chmurki i p ręgi a pomiędzy niemi mniej 
albo więcej na pęczniał ych  ziarn mączki 
zbożowej, ze słodu pochodzących, N ie­
bieskie cnmurki i pręgi to porozrywane 
lecz niezmienione cząsteczki mączki, które 
dodany jod niebiesko zabarwił. G d y  mi­
kroskop w ykaże wielkie, nieprzeźroczy­
ste niebieskie masy, 1 o pochodzą one 
ze źle uparowanej a więc wcale meroz- 
puszczonej mączki. T a k ie  w ypadki za­
chodzą w nader rzadkich przypadkach 
i to wtenczas, g d y  robotnik wcale nie 
uważa na przebieg parowania.

Gdy' atol p rzebieg  scukrzenia o dbył 
się prawidłowo, natenczas widzimy w pre­
paracie, rozczymem jodu zabarwionym, 
ty lk o  żółte cząsteczki, które przedsta­
wiają ka w a łeczk i  celulozy', pochodzącej 
z produktów przeróbkowyrch. które jod 
zabarwia, —  a ty lko i u  i owdzie p o ­
szczególne ziarnko mączki, pochodzącej ze 
słodu, ponieważ iest niemoi liwem mączkę 
zawartą w słodzie całkiem skiaystrować 
i zamienić w cukier i dekstrynę. W  mi­
kroskopijnym obrazie dobrze scukrzone- 
go zacieru me powinny się znajdować 
cale cząstki mąc/ki.
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Straty w poszczególnych procesach 
przy wyrobie spirytusu. —

N aw et w najlepiej prowadzonych 
gorzelniach, w któ rych  k ierow nik pro­
wadzi ruch wzorowo, nie w szystkie w ę ­
g lo w o d a n y  mogą przemienić się w a lk o ­
hol. Część tych w ęglow od an ów  prze­
obraża się bądź to w  inne produkty ubo ­
czne, bądź też pozostaje w stanie p ier­
wotnym w wywarze,

W  każdym  procesie fab ryk a cy i  spi­
rytusu doznaje się pew n ych  strat, od w iel­
kości zaś tych  strat za leży  w ysokość 
osiągniętego wydatku.

Zestawienie źródeł tych  strat i okre­
ślenie ich wysokości w poszczególnych 
w yp ad k ach  da nam obraz ogó ln y  strat, 
jak ie  w  g o ize ln i  znakomicie, średnio lub 
źle prowadzonej, ponieść możemy.

S traty  te są następujące:
1. P e w n a  część przerabianej zawar­

tości m ączki nie zostaje rozpuszczona j 
w parniku a i w słodzie zostaje jej p e ­
wna ilość. Spowodowana tem strata 
jest od czasu rozpowszechnienia parnika 
bardzo małą i wynosi rzadko 2 proc., 
przy dobrem urządzeniu i starannem p ro ­
wadzeniu tylko o 5 proc., natomiast przy 
złem urządzeniu i niedbałem parowaniu 
może wzrosnąć nawet do 5 proc.

2. Część węglow odanów , rozpusz­
czonych w zacierze, nie podlega odfer­
mentowaniu, co łatwo oznaczyć za po­
mocą chemicznego badania. Strata ta, 
którą spostrzegam y przy  badaniu o d ­
fermentowanego zacieru jest dosyć zna­
czną. N aw et przy możliwie najlepszym 
odfermentowaniu, pewna ilość w ęglow o­
danów pozostaje zawsze w  zacierze. Ze

stu części rozpuszczonych w ęglo w o d a ­
nów', nie podlega fe rm e n ta cy i: P rzy  bar­
dzo dobrem prowadzeniu 4 °/0, przy średnio 
dobrem 7 d/0, przy zł^m 10 %  i więcej

3. Pewna iiość rozpuszczonych w ę ­
g low od anów  przechodzi w czasie trwa­
nia fermentacyi w inne połączenia a mia­
nowicie z w ęglow odan ów  tworzą się pro­
dukty ferm entacyi kwasu m lekowego 
i innych g rzy b k ó w  rozkładowych. Dalej 
tworzą się z cukru tkanki komórek, p o ­
trzebne przy rozmnażaniu się d rczd ż} , 
tłuszcze i t. d., również z cukru p o w sta ­
je  g liceryna i kw as bursztynowy. Cukier 
zużywają drożdże pr2y oddychaniu, a na­
wet olejki fuzlow ° powstają z niego.

4. P ew n a część w ytw orzonego  już 
alkoholu utlenia się na aldehyd i na kw as 
octow y. ] *rzy wyższej ciepłocie alkohol 
częściowo się ulatnia, a także uchodzą-

 ̂ cy  k w a s  w ęglo w y  pociąga za sobą pe­
wną część alkoholu. Obecnie przez z a ­
stosowanie niskiej c iepłoty strata a lko­
holu wskutek utleniania i ulatniania się j e s t . 
znacznie mniejszą, aniżeli dawniej, k ie d y  to 
chłodzenie w kadzi nie było jeszcze powsze­
chnie w użyciu. Z tego powodu chłodze­
nie odf^rmentowującego zacieru jest bar­
dzo ważne.

Straty w skutek Ulatniania się s 
dosyć znaczne., czego dowód mamy 
we wprowadzony ch w ostatnich czasach 
w gorzelniach przem ysłow ych  zam knię­
tych kadziach fermentacyjnych. G o rze l­
nie te osiągają obecnie i°/0 alkoholu w ię­
cej, l icząc w stosunku do ogólnego w y ­
datku, aniżeli przy' otw artych kadziach.

W e d łu g  zestawienia prof. Maereke- 
ra suma strat przy labrykacyi spirytusu 
przedstawia się następująco:

N a 100 części zatartej skrobii P  r z y  p r o w a d z e n : u
dobrem średniem złem

Ilość zatartej skrobii 100 1U0 100
z tego nierozpuściło się: 0 ’5 2 3

99'5 o8o 97 0
Nie odfermentowało (4, 7, 12%) 4-0 Ó.9 ] I ’Ć

95  5 ę r i 8 ,V4
Na ferment, uboczne odpada (7'5, 12, i 5 n/J 7'2 1 o'9 i 2.8

S8-3 80-2 72-6
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C y fry  te wskazują ile procentów 
w ydatku, osiągaln ego  teoretycznie, da 
sie uzyskać rzeczyw iście  w praktyce. 
G d y b y  się bowiem  skrobia w myśl za­
sad chemii miała przemienić na alkohol,

w ów cząs teoretycznie o s iąg a ln y  w y d a ­
tek w ynosiłby 7i'6°/0 litr.

W yd atek ,  jaki da się osiągnąć 
w prakcyce ze stu części skrobii jest 
następując)' :

P rzy  prowadzeniu

N a 100 części zatartej skrobii
znakomitem

°/o
dobrem °/0 złem «/<,

a) pozostaje nierozpuszczone o '5 r o 2.C

b) nie odfermentowało 4 ’° 5 5 7'°
c) na ferm. uboczne i ulatnia się 7‘5 9'5 1 1 -o
d) przemienia sie w myśl zasad c h e ­

micznych (100 kg. s k r o b i i-  71 ’6 1. a lk o ­
holu) na alkohol 88-o 84-0 80 0

W o b e c  tego  100 kg. zatartej skrobii 
d a . e ..........................................................

; r 6 X o - 8£ 7 : 6X 0'84 171-0X 0.80 
=  63 1. a l-j =60-14 f  =  57 25 1. 
koholu. i alkoholu, alkoholu.

P r zy  znakomitem prowadzeniu 
„ dobrem „
„ średnio-dobrem „

złem

Procenty teoretyczne­
go w ydatku alkoholu 

88-2 
85-0 
8o -2 
~ /2'b

Na 1 kg. skrobii w y ­
pada #/o litr- alkoholu 

63-2 
6o-o
5 7 ‘4 
52-0

Giała białkowate jako środek pod­
niecający w hodowli drożdży.

Już w 1905 r. zainteresował prof. 
L an gie  świat gorzelniczy sw y m  od czy­
tem w yg ło szo n ym  na Zebraniu T o w a ­
rzystw a  fabrykan tów  spirytusu w Berli- 
nie na temat o środkach podniecających 
w hodowli drożdży.

Zaznaczył on słusznie, iż w hodo­
wli drożdży nie tylko na tem zależy, 
a b y  drożdżaki ilościowo się rozmnażały, 
lecz — co najważniejsza —  aby droż­
dże jak najwięcej zaopatrzone b y ły  w zy- 
mazę, od której siła fermentacyjna droż­
dży zalezy.

ja k o  środki podniecające wym ienił 
prof. L a n g e  takie związki jak  asparaginę, 
kw aśne kaliumfosfaty. magnesiumfulfaty, 
peptony, niektóre związki amidów, je ­
dno lub więcej wartościowe alkohole, 
różne k w a s y ,  śrót zbożowy, wodniste

w yc ią g i  z płodów w gorzelni przerabia­
nych i ekstrakt drożdżowy B auera Jak 
wspomniano powyżej, zainteresował tylko 
prof. L an gie  swym  odczytem świat g o ­
rzelniczy, p o zytyw n ych  reguł me byk 
w stanie podać, ponieważ ja k  się w yra ­
ził, próbv i eksperym enty dalej się 
w tym kierunku m iały  prowadzić.

P o  dłuższym czasie referował w p aź­
dzierniku z. r. dr. Delbriick na posiedze­
niu instytutu piwTow arczego  w Berlinie 
o dalszych w tych Łiatunlcach badaniach, 
razem z prof. L a n g e  w ykon an i cli. a re­
zultat streszczam y dla irv£prmanyi na­
szych C zyte ln ikó w  j k następuje:

M am y rozliczne środki podniecające, 
któiem i można sitę fermentacv_ ną danej 
ilości drożdży w pewnym czasie p o w ię ­
kszyć i to przez wytworzenie w tym  kie­
runku enzymu zym azy.

Do zadziwiającego wprost i ez iltatu 
doszedł prof. L a n g e  badając podnieca­



jący  w p ły w  na drożdże śrótu zbożowego. 
Skonstatow ał bowiem, iż daw ka śrótu 
zbożow ego lub mąki w yw iera  w pew­
nych koncentracyach na pewne ilości 
drożdżalców w p ływ  do tego stopnia za­
bójczy, iż w krótkim czasie kilku minut 
ginie w skutek  zabójczego w p ływ u  d a ­
w ek  śrótu lub mąki nawet 99 procent 
kom órek drożdżow ych. P rzytem  w y k a ­
zuje rasa górnych drożdży gorzelniczych  
w ie lką  siłę odporną, podczas g d y  górne 
drożdże piwow arcze są bardzo wrażliwe. 
R ozm aite  objaw y naprowadziły  Delbriicka 
na myśl, iż w yp ad a  przypisać tę siłę 
trującą pew nym  zachodzącym w hodowli 
drożdży ciałom białkow atym . U dało mu 
się udowodnić, że d aw ka  peptonu albu- 
m inosowego z jaj do p łyn ów  fermentu­
jący ch  zupełnie przerw ała siłę fermenta­
cyjną drożdży —  z drugiej zaś strony 
utraciły  dawki śrótu żytniego lub mąki 
przez silne zagrzanie swoją siłę tru­
jącą.

W y k a z a ło  się także, iż rozmaite g a ­
tunki zboża rozmaicie w tym kierunku 
o d d zia łu ją : K u k u ry d z a  i owies nie od­
działują trująco, więcej szkodzi już 
pszenica, najszkodliwsze są żyto i ję ­
czmień.

Licznem i eksperymentami, które 
/wykonał w tym  kierunku Henneberg, 
można było  wreszcie skonstatować, -że 
trujący w p ły w  śrótu zbożowego rozsze­
rza się także i na drożdże gorzelnicze. 
N adzw yczaj trującym jest bogaty w azot 
i do ciał b ia łko w atych  podobny gluten 
i połączony z nim zw ykle  jakiś nieznany 
jeszcze składnik.

^  T e  spotrzeżenia i naukowo jako p e w ­
niki uznane twierdzenia w ielką mają do­
niosłość i dla p raktyki gorzelniczej, mia­
nowicie, g d y  w dalszym c iągu  oznaczo- 
nem zostanie w jakich koncentracyach 
i na jak ie  ilości drożdży śrót zbożowy 
tak zabójczo oddziałuje. W e  wielu g o ­
rzelniach dodawało się, w niektórych 
dodaje się może jeszcze, do drożdży śrót 
żytni. —  więc ostrożn ość!
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pytania i odpowiedzi.
Pytani*- 10.

Jaką najwyższą i najniższą z a w a r ­
tość Sach. może posiadać w yw ar?.

H. Glashofcr kier. gorz. 

Pytanie 11.
Jaki je st  środek stosunkowo nie 

drogi do zapobieżenia osadzaniu się k a ­
mienia w odnego na ścianach w ewnę- 
trznyc h i zewnętrznych deflegm atora syr- 
stemu „L a ta w ca ".  W rzu can a  dotychczas 
do każdorazow ego odpędu soda wewnątrz 
deflegmatora, pom aga n.ewysturczająco 
naw et mimo szorowania szczotką ryżo­
wa. i to, kiedy woda sp ły w a  z niego, 
a przyzna każdy, że inanipulacya ta jest 
za nużącą. Dodaję, że przed ustawieniem 
owego deflegm atora na zw y k ły ch  ta le­
rzach kamienia tego ta k jak nie było.

G. B

Pytanie 12.
Uprzejm ie proszę o objaśnienie mnie 

jak się powinno w ażyć kartofle dla ozna­
czenia zaw artości skrobii. Moje twier- 
azenie jest następujące, że kartofle na­
leży przed ważeniem dobrze oczyścić 
i do sucha wystrzec —  następnie o d w a ­
żyć  w  górnym koszu 5 kg .  kartofli, po 
od ważeniu wpuszczać do wody do dolne- 

| go  kosza, a potem poruszyć dobrze ko 
szem dolnym w wodzie, następnie zaś wa­
żyć ponownie i z osiągniętego ciężaru g a ­
tunkow ego oznaczyć zawartość skrobii 
Zarząd w Luce małej jest zdania, że po 
od ważeniu 5 kil. kartofli w górnym  ko­
szu, należy je w sypać na powietrzu 
z górnego do dolnego kosza i dopiero 
w kład ać  do wody. K t o  właściwie ma 
słuszność, c/y gorzelnik  czy  Zarząd ?

Stanisław Snopkowsk? 
kier, gorz.

Odpowiedź na pytanie 1?
Jak się powinno w ażyć ziemniaki 

dla oznaczenia w nich zawartości mączki 
(skrobii) om ówiliśm y obszernie w  „Go- 
rzelniku“ w N. N. 23 i 2 ą z  roku ubie­
g łego , Iledakcya.
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P ytan ie  18.
Czy można palić torfem w kotle 

Cornwalla ? Jeżeli który  z k o le g ó w  pali 
torfem, proszę o informacyę.

P . Hutter

Korespondencja.
Stosunek kierownika do robotnika w gorzelni.

(Dokończenie).

Tam  trzeba ludzi do p rary  w  go- 
rzelni wprost odkom enderow yw ać i nie 
można się dziwić wcale, jeżeli pracę swą 
spełniają niechętnie. B o ć  i praca ich nie 
lekka. R a n o  muszą wstać wcześnie, przed­
południe całe pracow ać w ubikacyach 
w ilgotnych i gorących, a po południu 
muszą gdzie ty lko  można pracow ać na 
dworze, w powietrzu dżdżystem lub na 
zimnie. Ś w ią t  i niedzieli dla nich niema. 
Mimo to p racodaw cy nie przyznawają 
im wcale albo bardzo mało co w yższe 
w ynagrodzenie  niż innym robotnikom 
rolnym . Niejeden pracodaw ca sądzi, że 
czyni bardzo wiele, jeżeli pracę w dzień 
świąteczny w ynagrodzi tak samo, jak  
w dzień powszedni, o tem zaś, że dzien­
na praca takiego robot :ika  trwa 4— 5 
god-zin dłużej niż innego robotnika, w ie­
lu pracod aw ców  zdaji- się wcale nie 
myśleć.

Z tych  nieszczęśliwszych wprosi 
stosunków, tworzą się najrozmaitsze tru­
dności dla kierownika gorzelni. Jedna­
kowoż można tym ludziom, którzy  z uprze­
dzeniem już przychodzą do gorzelni, pra­
cę ich ułatwić, a nawet uczynić  przy­
jemniejszą, przez spokojnej uprzejme ich 
traktowanie. Ostatecznie trzeba zrozu­
mieć, że to są przecież także lu Izie, któ­
rzy czują, maj^ pewne ambieye, że szorst­
kie traktowanie rani ich i boli, budzi 
bojaźń lecz i niechęć zarazem, podczas 
g d y  uprzejme obchodzenie się z nimi 
budzi w nich szacunek dla przełożonego, 
przywiązanie do niego, a co mzie zatem 
i ch ę ć  do należytego wy] >el niani a jego  
poleceń.

P isać  jak  się należy jobchodzić 2 r o ­
botnikiem, jest zbytecznem. D o b ry  k ie ­
rownik wie sam, jak  należy postępować 
z tym lub ow ym  robotnikiem. Idzie g ło ­
wnie o to, by w robotniku w yrobić  za­
dowolenie ze sw ego  położenia, żeby u ro ­
bić sobie z nich zaufanych pracowników, 
Gorzelnia, to przedsiębiorstwo kosztowne 
i wielkie, ta k , że kierownik nie jest 
wprost w stanie b aczyć  zawsze na 
wszystko, musi mieć więc zaufanych ro­
botników, bo jeden z łośliw y postępek 
traktowanego nie po ludzku robotnika 
może przypraw ić właściciela  o znaczne 
szkody, a nieraz pociągnąć w ofierze 
i życie ludzkie,

U m iarkow ana up-zejmość zdziała 
zawsze u ludzi bardzo wiele. Niechaj 
kierow nik gorzelni uważa się zawsze za 
pośrednika między robotnikiem a praco­
dawcą. Pozostając w c ią g ły m  stosunku 
z robotnikiem łatwiej i sprav iedliwiej 
osądzić może jego postępki, z łe  czy do­
bre, niż pracodawca. Niech nie pozwoli ro­
botnikowi próźniaczyć, ale równocześnie 
niech nie obarcza go pracą nad siły. 
R ob otnikow i w p racy  należy dać pewne 
pauzy, b y  w yp o czą ł  i sił nabrał. Jak 
z jednej strony należy zawsze skarcić 
nieuwagę lub opieszałość robotnika 
w pracy, tak z drugiej strony unikać 
należy bezprzyczynow ego gderania i w y ­
myślania służbie. P rzy  ciężkiej, wytęża - 
jacej pracy, słowo przyjazne lub żart 
skierowany do robotnika powoduje u te­
goż lepszą i ochotniejsząjpracę, przed 
którą się nie cofa mimo znużenia. W śród 
robotników  w gorzelni należy dbać 
o w yrobienie poczucia łączności i rów ­
ności : można to osiągnąć w' ten sposób, 
że się jednego robotnika, mniej zajętego 
doda do pomocy’ drugiemu który  nie 
z własnej w in y robotę swą opóźnił. G o ­
rzelni me smie opuścić żaden robotnik, 
póki cała robota nie będzie skończona, 
przy robotach zaś nadzw yczajnych, jak  
szorowanie ubikacyi ferm entacyjnych mb 
zrostowmi należy zatrudniać w szystkich  
robotników. Dziennej Drący nie należy 
tak 1 ozdzielać, b y  jeden spełniał lżejszą
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i mniej a drugi roboty  u cią ż liw e ; w o g ó ­
le należy unikać nawet pozoru niespra- 
wiedli wośei.

Zanim kierow nik w yd a  jaki rozkaz, 
powinien się nad nim zastanowić, cofać 
lub zmieniać rozkazów, zdaniem mojem 
nie należy, g'dyż to osłabia p o w ag ę  k ie ­
rownika. Natomiast należy b aczyć  na to, 
b y  rozkaz został w sposób polecony 
i w czasie oznaczonym w ykonany. R ó ­
wnież należy unikać takich rozkazów, 
które mogą wzbudzić w robotniku p o ­
dejrzenie, że na to ty lko zostały wydane, 
b y  mu dokuczyć.

K ie r o w n ik  nie powinien się n igd y  
w obecności robotników wyrażać ujem­
nie o swoim przełożonym lub innych 
urzędnikach ruchu lub kontrolujących g o ­
rzelnię, g d y ż  przez to najbardziej za­
szkodzi własnej u tych ludzi pow adze; 
absolutnie zaś karcić  należy ujemne odez­
wanie się robotników  o swych przeło­
żonych. Jeżeli robotnikowi zdaje sie, że 
ma powód do użalenia się na sw ego 
szefa, należy baczyć, by  czynił to w s ło­
wach um iarkowanych.

Jóżeli pracodaw ca lub przełożony 
ma zwyczaj g an ić  gorzelnik; za przypi - 
syw ane mu b łęd y w ostrych słowach, 
należy go  prosić, b y  nie czynił tego 
w obecności robot- ików, w szelk ie  bo­
w iem  utarczki między przełożonymi 
w p ływ ają  deprawująco na robotnika. 
D zie ln y  k ierow nik  gorzelni zastrzeże się 
również przeciw temu, b y  podczas ruchu 
kto inny prócz niego w yd aw a ł w g o ­
rzelni rozkazy, zatraca się bowiem zu­
pełnie jednolitość kierow nictwa i p o w a ­
żanie k ierow nika  maleje.

Niejednokrotnie daje się słyszeć, że 
kierownik stale przedstawia sw ych  ro­
botników w  naigorszem świetle tak w o­
bec pracodaw cy, jak  też wobec kolegów. 
Czynią to dlatego, by siebie przedstawić 
w lepszem świetle. Najczęściej są to ci 
sami panowie, którzy  z materyału śre­
dniej wartości osiągają n iezw ykle  wy^so- 
k ie  w y d a t k i  zapominajązaś o tern, że w g o ­
rzelni, gdzie są źli robotnicy, rezultaty 
pracv będcv tównie nikłe, ja k  w yd atek

spirytusu z materyału o małej zawarto­
ści mączki,

P o za tern w szystkiem  należy pa^ 
miętać i o tem, że ostre słow o u pow ol­
nego robotnika znaczy czasem w iele  
i rzeczy wiście pomaga. N ależy  b aczyć  
na pełne szacunku postępowanie robot­
nika, przymzem nie należy jednak od nie­
go żądać zbytniej og łady towarzyskiej. 
Słowo, które  w ustach cz ło w ieka  inte­
ligentnego może by'ć obrazą, nie musi 
byc nią w ustach "obotnika.

W  m ałych i większymh troskach ro­
botnika powinien mu być kierownik przy­
jacielem, interesować się je go  życiem 
dornowem, jego gospodarstwem  i iść nu 
z pomocą, g d y  tego zajdzie potrzeba. 
L iczba robotnikow w gorzelni jest b a r­
dzo szczupła, to też gorzeln ik  nie zubo­
żeje, jeżeli w razie nieszczęścia poratuje 
robotnika kilku koronami. Ja cieszę się 
rzeczyw iście  serdecznie, jeżeli który z mo­
ich now ych robotników zwraca się do 
mnie w swoich troskach z prośbą o radę; 
jest to dla mnie dowód i< :h zaufania, do­
wód, że jestem im życzliw y. Zawsze 
przekonam się o tem, że robotnicy s łu ­
chają chęmie, a pilnością i pełną ochotr 
pracą starają się dowieść swojej dla mnie 
wdzięczności.

4. lutego 1907. F. P. kier. gorz.

________ n a d e s ł a n e ._________
2 powodu rekonstrukcyi gorzelni iest 

na kampanię 1907/8 do sprzedania apa- 
rat odpędowy, systemu Schv arza, o po­
jemności 31 HI. — wraz z koloną sp iry tu ­
sową, trubnikiem i defleg matoren rur­
ko wy^m.

A p arat jest w ruchu przez 5 kam- 

panij.
Zgłoszenia przyjmuje Zarząd g o ­

rzelni w  Bal icacli o. p. M edyka.

Drobne ogłoszenia________________
G orzelnik zdolny fachowiec z J 9 -le­

tnią praktyką, posiadający chlubne świade­
ctwa. z powodu wydzierżawienia majątku po­
szukuje posady od 1 . maja b. r. 7jgłoszenia 
do Eedakcyi „Dorzelnika“ pod 32 .
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Gorzelnik, zdolny fachowiec z 1 6 - le tn ią  
p rak tyką  jako  samoistny k ierownik  w większych 
gorzelniach —  zmieni posadę od ] 5 maja b. r. —  
na posadę w bliskości większego miasta. Zgło­
szenia do Redakcyi Gorzelnika pod 27 S. m.

Gorzelnik, kaw aler  z k i lkunasto le tn ią  p ra ­
k tyk ą  poszukuje posady od 1 l ipca b. r . Zgło­
szenia pod : Gorzelnik, poste re s tan te  Tarnowiec 
obok Jasła .

Gorzelnik, i maszynista zarazem , żonaty 
z kursem gorzelń, w Dublanach przy jm ie  po­
sadę k ierownika ewent. pomocnika. Zgłoszenia 
do A dm in is trac j i  Gorzelnika pod Z. f. N. 29.

Inżynier $fan. Dzbański
przysięgły Rzecznik patentowy 

W ie d e ń  V I I .  L in d en gasse  2 (w pobliżu c. k. urzędu 
hir. 25. patentowego}.

Szkoła gorzelnicza w publanaeh
dostarcza płyny miarowe, czyste kultury 
drożdży i taakteryi kwasu mlekowego, nauto 
dokonuje analizy wody, ziemniaków zacieru 

etc.

m asm am m m m am m m m m
Cnce Pan w ła tw y  sposób 

zarobić pieniędzy ?

to rieeb Pan zażąda darmc i opłat- 
nie katalog ii astr. zegerków, wv- 
robów jubilerskich ■ hińsi iegó Sre- 
bra, przyborów narzędzi zegarmi­
strzowskich i i owa", muzycznych,

F. Pamm. Kraków
Zielona I. 3—82. ISr. 13.

Roozniki „Gorzelnika" z lat poprze­
dnich, c i le  zapas starczy po 5 kor., broszu­
rowane po 6 koron franco nabywać można 
w A dm in is trac j i  „Gorzeln ika“. Lwów ul. Mał­
kowskiego 1. 2.

Elektrycznie spajane beczki żelazne
do transportu spiry­

tusu, cynkowane, cyno­
wane, na pojemność przez 
Urząd mierniczy stwier­
dzone, z zamknięciem czo- 
powem i przyrządem do 
plombowania

d o sti t r c z a

ROBERT KERN
s i ę p s t w o  W i t k o w i c k i e j  F a b r y k i  r u r

Lwów, ul. Kopernika 1. 18.



BOLESŁAW J AWORSKI
w poturzycy p. Sokal

Skład  instrum entów do kontroli technicznego p o s ło w a n ia  gorzelni, oraz p astw  i artykułów  gum owych
poleca

Alkoholometry —  Ciepłomierze — Cukromierze —  Kwasomierze — Wagi do oznaczeni;, 
skrobi w kartoflach — Mikroskopy —  Wszelkiego rodzaju szkła do prób chemicznych —  
Wodowskazy— Pasy skórzane, bawełniane, amerykańskie, pasy Balata, pasv gumowe —  
Rzemyki do szycia pasów —  Spinki do pasów i t. p. — Węże gnmowe, parciane i ze 
spiralką —  Płyty gumowe, asbestowe i asbestonitowe - Smarowidła i t. p. artykuły.

Cennik1 ilustrowane darmo i opłatne.

Laboratoryum fizyologiczne
dla przemysłów fermentacyjnych

A l f r e d  J o r g e n s e n
K o p n ę l i  V- (F ryd en d alsye j 30) D a n e m a it

Praktyczne kursa fizyologiczne przemysłu 
fermentacyjnego dla początkujących i star­

szych zawodowców.
Laboratoryum analityczne.

= =  Oddział czystej hodowli. ——
O programy i wyjaśnienia należy się zwracać do 

r. 12.______________Dyrektora._______

„Urzędnik prywatny"
(Przełom)

Organ s p o łe c z n y  u rzęd n ik ó w  p r y w a ­
tnych wszelHich Hategoryi.

Wychodzi I, 10 i 20 każdego miesiąca.
Prenumerata : rocznie 8 kor., pólrocz, i  kor. 

w Austryi, — 4 rubli rocznie w Rosyi,

Redakcya i Administracya, Lwów, ul. 
Miłkcwskiego 2.

n o v A k & j a h n
F abryka maszyn, kotlarnia i kuźnia miedzana

P r a g a  —  B u b n y ,
najstarszy zakład fachowy w Austro-Węgrach dla urządzania

gorzelni rolniczych
p oleca  się do sporządzania w szelk ich  planów  i k o szto rysó w  dla 

gorzelni nowych i rekonstrukcyL 
3^#’’ N a jm od em iejsze  i  n a jd o kła d n iejsze  

urządzen ia  g orzeln i 'W  
Na żądanie w yse ła m y zaraz swego zastępcę lub inżyniera do obrad fachow i eh. 

Więcej niż 450  gorzelni przez firmę urządzonych w ruchu.
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Fabryka maszyn 
i Odlewnia

t o f i a  A. Ł l B O A I R S K I i e O
WE LWOWIE

LWÓW,
Podzamcze

św. Marcina U.

Adres dla

3 S r e n i a w a
Lwów.

TELEFON 559. 
Wykonywa wszelkie roboty wchodzące 

w zakres przemysłu maszynowego:
1) Urządzenia, rekonstrukcye i reperacye 

gorzelń, browarów, młynów, tartaków, cegielń 
i innych zakładów przemysłowych.

2) Transmisye według najnowszych typów.
3) Kotły parowe, konstrukcye żelazne, 

rezerwoary i t. p. roboty kotlarskie.
4) Odlewy żelazne z własnych i nadesła­

nych modeli. Kr. f>. I

Do
Wielmożnego Pana

Franciszka Latawca
w  S i e b i e c z o w i e  p.  Moszków.

P o ś w i a d c z a m  n in i e j s z em ,  że P a n  F r a n ­
c i s zek L a t a w i e c  p r z e p r o w a d z i ł  r e k o n s t r u k c y e  
m o j e j  g o r z e l n i  w  Ż y r a w i e  a k o r d o w o  i z w y ­
k o n a n i a  r o b ó i  i c a ł e g o  u rz ąd z en i a  j e s t e m  
z u p e ł n i e  z a d o w o l o n y .

J e d n o c z e ś n i e  za s t o s ow a ł  P a n  F r an c i s z ek  
L a t a w i e c  d o  apa r a t u  o d p ę d o w e g o ,  s v ' e g o  w y  
nal azku  d e f l e g m a t o r ,  k t ó r y  d o sk on a l p  funk-  
c y o n u j e , a m a  tę za l e t ę  o d  i n n y c h . że s p i r y t u s  
d a j e  ó d  92 d o  93 Tra l e s a.  j a k o t e ż  ba rd zo  mał o  
w o d y  d o  o d p ę d u  s p o t r zp bo wu j e ,  a  w  g o d z i n i e  
m o ż e  d a ć  d o  IW l i t r ó w  s p i r y t u s u ,  w o b e c  
c z e g o  w y n a l a z e k  P a n a  L a t a w c a  s u m i e n n i e  
każ d em u  p o l e c i ć  m o g ę ,  j a k o t e ż  w o g ó l e  o d d a  
n i e  r o b ó t  w  g o r z e l n i a n y c h  b u d o w l a c h .

Ż y r a w a  dn ia  3. s t y c z n i a  1907.

W ilołd Czajkowski, irt p 
■Nr. 26. w ł a ś ć  dóbr .

I n h a n n  O c h s n G P  Biała (Galicyą)  ̂ 1 . . .  . ■ . wyra-
^  l a ^ l i kompl e t ne  urządzenia gorzelń, aparaty  odpędow e i rektyfika­
cyjne, aparaty ciągle, płuczki i e lewatory, jakoteż gniotowniki najnowszej konstnikcyi,  maszyny paro­
we. Nowo skonstruowany reflegmator dla gorzelń, zamiast dotychczasowych talerzy. Może być usta­
w io n y  zamiast talerzy na każdym aparacie, zużywa mało wody i daje spirytus czysty (mogący być kon­
sumowany) o sile 9 2—940 T r.  wprost z zacieru. J e s t  tańszy aniżeli 3  talerze daw ne.  
Przyjmuje się stare ta lerze w zamian za nowy reflegmator. P om py wszelakiego rodzaju rę­
czne i maszynowe. K o t ł y  parow e wszelk ie j  konstrukcyi. Rezerwoary  na spirytus i wodę, Parniki Hen-  
zego, montejusy i wszelakie  roboty  kotlarskie  z żelaza. Parniki do karm y  rozmaitej wielkości.  K o m ­
pletne urządzenia transmisyi. Armatury żelazne i metalowe. Palewiska schod kow e z rusztami z lanej 
stali twardej. S ta re  gorzelnie obejm uje  się do rekons trukcy i  i naprawy jak  najtaniej. Nr. 7

BI

$  Spółka producentów wina węgierskiego jjj
3̂  Nr. 34. Tokaj—H egyalja  otworzyła $•£

W* S k ł a d  i t>iiiT*o z a m ó w i e ń  jj|

£  Lwów, ul. Krakowska 6. - Winiarnia, ul. Gródecka 53 a. #
£
&
&
$

Proszę się  przekonać, 
„  jakiejesfwinonaturalne. 

Opust przy odbiorze 
całej ■ pół beczki.

itigan f f f l M j C o t n p .
z a s tę p c a  51. BrylsKi

*
*
*
*
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O u is s c K  $  G e p p e r t
Fabryka wyrobów z miedzi i metali 

zarazem koflarma
w K i e l « l £ i x  (Szląsk austr.; 

lilia w C h o d o r o w i e  ^Oralicra wsch.; 
wyłącznie urządza

Gorzelnie, rafinerye, fa b r y k i  drożdży i l ik ie ró w
Przedsięoierze budowy nowych gorzelń 

zarówno jak  i przebudowy gorzelń przeste 
rzałych systemów.

Dos t ar cza  wszelkie);  do rucht; g or ze l n i ane g o  w y ­
ma g a n y c h  maszyn,  apar atów . pr zy r z ą dó w n a j lepszych  

k o n s t ru k c y j ,  w y k o ń c z o n y c h  wz or owo na podstawo-  wi el ol etni en d oś wi adc z e ń.

Ko sztorysy  bezpłatnie.  —  R y su n k i  i plany za u m ia rk o w a n e  hono raryu m . Nr. 3

W  W ażne dla gorzelń rolniczych!
W W . PP.: Mam zaszczyt zwrócić uwagę W łaścic ie li  gorzelń, iż metoda dra W e r n e r a  K u e s ’a 

w czasie od 8-go do 19 -go marca 1 9 0 5  w  Kraj, szko le  gorze ln icze j  w  Dublanach pod osobistem kie ­
rownictwem W. P. P. Dra R. W a w n i k ie w i c z a  , b.dyrektora, tudzież E. Kalińsk iego, b. adjunkta tejże 
szkoły  z bardzo dobrym sk u tk iem  p rzep ro w ad zo na  została

Zaznaczam, że metoda dra K u e s ’a ma już obecnie swe zastosowanie w licznych bardzo go­
rzelniach, ku najzupełniejszemu zadowoleniu właściciel i i kierowników.

Metoda dra K u es ’a zapewnia gorzelniom następujące korzyść: ;
1 ) Zaoszczędzenie całej ilości słodu zielonego, niezbędnego w użyciu przy zwykłem prowadzeniu drożdży.
2 ) Uproszczony i całkiem pewny sposób postępowania technicznego, bez ukwaszania hoiowiey.
3) Zaoszczędzenie wysokich kosztów produkcyi ponoszonych przy zwykłem prowadzeniu drożdży.
4 ) Osobnego lokalu  dla prowadzenia  drożdży jak  i":
5) Osobnych urządzeń m aszynowych nie potrzeba, a opłata l ice n cy jn a  jest  zbyteczn?
6 ) W y w a r  bez zarzutu.

Z y G M U N T  S US S M A N N ,  Lwów, ul. Janow skaI. a
Nr. 23. gener. zastępca dla Galieyi i Bukowiny f. dr. W. Iiues i Sp

Dla dogodności moich P. 1 .  Odbiorców mam w każdym czasie na składzie (we Lwowie) 
k w a s  s ia r k o w y  66" B_, najlepszej jakości drożdże czysto sp iry tu so w e ,  o l iw p  do maszyn, wszelkie 
in s tru m en ty  tech n iczn e  dla P. T. Gorzelników jakoteż Pat. , Ant iferug ina  K“ nadepszą farbę kotłową  
wskutek której koriół ani wewnątrz  ani zewnątrz wcale nie rdzewieje, która nie d o r n s z c ^  stałego osa­
dzania się osadu wodnego i „Kesselslein") i za] omocą której można kotlowiec miotełką ła tw o  usunąć 

VVi.de poleceń i świadectw pierwszorzędnych gorzelń posiadam Interesowanym, udzielam 
chętnie informacyi odwrotną pocztą Nr. 23,

ZYGMUNT SUSSMANN, Lwów, ul. Janowska I. 8,

Uczty weselne, obiady i śniadania w ystaw n e 
i wszelkie przyjęcia

pzzyjmuje i odrabia w miejscu lub na prowincyi. za cenę od osob}r lub za r y ­
czałtow e honorarjmm, z włapnych lub u d zie łontrh  mu produktów.

ZrLa.33.37- od 30-sfu lat fenc łi33ciistrz i restaurator
T a t k  M t f  f l  A U / '  / <V A dres: Lwów —  ul. Ossolińskich I. II. ^kamienica
J n i l  Ą l i l l i n U *  Sapieżyńska).


