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Rentownost qorzelni wobec nowe] Ustawy.

Gdybysmy sobie chcieli wyrobi¢ sad, wedtug tego, co ostatniemi
czasy pisaty urywkowo rézne dziennniki o potozeniu gorzeli rolni-
czych, o szkodliwym wptywie ustawy na ten przemyst, trudnosciach
it p, to sad taki bylby niepomys$iny i zdawaloby sie, Ze trzeba
zwatpi¢ o poprawieniu sie stosunkdéw w przysztosci.

Rozpatrzmy sie wiec blizej w tej sprawie, czy rzeczywiscie tak
jest? — Przez kontyngent i zmniejszenie produkcyi spirytusu gospo-
darstwa potaczone z gorzelnig nie mogty wiele ucierpieé, gdy sie
uwzgledni, ze one za czas6w systemu poprzedniego uprawialy zwykte
wiecej roti pod kartofle, niz rzeczywiscie same gospodarstwo wymagato.
Gorzelnio konsumowaty wtedy kartofli znacznie wiecej , nie wyzysku-
jac za to okoto *5 czeSci zawartej w nich skrobi tak, Ze wieksza
ilos¢ uprawianych i przerabianych kartofli, faktycznie nie dawata
wiekszego pozytku, jak obecnie ta ilos¢ kartofli, jakiej dla wyrobu
wyznaczonego kontyngentu gorzelnia potrzebuje.

W Niemczech przez kontyngent musiaty gorzelnie okoto 1B cze$¢
produkcyi wodki zmniejszyé, a temsamem i uprawe Kkartofli odpowie-
dnio ograniczy¢, i wychodza na swoje — u nas wynosi to zmniejsze-
nie co$ okoto */. czeSci, wiec obawy, by na tem rolnictwo tak bardzo
ucierpie¢ miato, by¢ nie moze;

Przyczyna za$ spadku cen spirytusu jest dostatecznie wiadoma,
ze wywotaly ja pozostate znaczne zapasy z ostatniej kampanii, przed
wprowadzeniem ustawy, po czesci przez spekulacye zatrzymane w na-
dziei lepszego spieniezenia. Do tego przybyt zapas spirytusu nieskon-
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sumowanego z ubiegtej kampanii, nie mozna sie wiec dziwi¢, ze ceny
obecnie tak spadty.

Gdy o znizeniu kontyngentu na rok lub dwa mowy by¢ teraz
nie moze, a z projektowanego podwyzszenia przez gorzelnikéw we-
gierskich premii wywozowej takze nic nie bedzie, to wiasciciele za-
pasOw spirytusu muszg wyczekiwac¢ poprawienia sie cen, albo zdecy-
dowac¢ sie pozby¢ sie cho¢ jakiej$ czeSci za nizszg cene, chocby ze
stratg. Ze zmniejszeniem sie zapasow, ktore tak szkodliwie oddziaty-
wajg na ceny, muszg sie stosunki polepszy¢ na przysztos¢.

Gdy rozwazymy korzysci, jakie nowa ustawa przyniosta dla
gorzelhh, a mianowicie mozno$¢ wyzyskania surowych produktéow, oszcze-
dno$¢ na opale, zuzyciu aparatévr i t. p., to nie mozna przypuscic,
aby gorzelnia racyonalnie, wedtug terazuiejszych potrzeb urzgdzona
i prowadzona przez gorzelnika fachowego, mogta sie nie rentowaé
i nie miata zapewnionej przysztosci. Naturalnie, ze tu lezy cale zada-
nie;— Zle urzadzona i prowadzona gor/.eluia, jak dawniej, tak i teraz
korzySci nie da, a takich gorzeln jest jeszcze dosy¢ w kraju, bo do-
tad wieksze tylko skarby odzatowaty jednorazowego kosztu na odpo
wiednie urzgdzenie gorzelni, to tez tatwiej im bedzie znale$¢ swoj
rachunek.

O ile wiadomo, zdaje sie, ze Czesi sg zadowolnieui z terazniej-
szego stanu rzeczy, bo wystali uiedawno telegram do Ministerstwa
skai bu z pros$ba, by w ustawie zadnych zmiau nie przedsiebrano,
gdyz, jak sie wyrazili, sama rzeez ulozy sie na lepsze; — wypada
wiec sadzié, ze w gorzelni znajdujg i teraz jeszcze rachunek; lecz
w Czechach wszystkie gorzelnie sg wzorowo urzadzoue i prowadzone,
i na tern polega gtéwnie ieh znos$niejsze potozenie przy tych samych
zresztg warunkach.

Gorzelnia dobrze urzadzona, dajgca dobre wydatki spirytusu
i dzisiaj jeszcze pokryje ceny produktéw i wydatki administracyjne,
nie przynoszac straty.

Kto dla oszczednosci nie urzadzit gorzelni, tak jak ona dzisiaj
by¢ powinna, aby dobre rezultaty dawata, lub jest innego zapatrywa-
nia, trudno, aby wobecnem potozeniu rachunek znalazt, zresztg wtedy
nietylko gorzelnia, ale kazde inne przedsiebiorstwo rentowac sie nie
bedzie.

Z tem wszystkiem nie chce twierdzi¢, ze stosunki gorzelniane
wkrotce sie poprawia, lecz nie mozna tez watpi¢, ze gdy czas przej-
$ciowy przeminie, przemyst ten doczeka sie lepszej przysztosci.

K. H.
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Ofc/im taiczie] przemianie jian&i M ioijcli w kartotel
W czasie gotowania,

Wptyw ciepta na kartofle podczas ich parowania polega jak wia-
domo na tem, ze ziarnka skrobiowe, sktadajgce sie ze Scisle przyle-
gajacych warstw, stajg sie tatwo przystepne dla dyastazy, co jest
niezbedne dla procesu scukrzenia. To przeistoczenie skrobi nazywamy
zwykle rozklejeniem, a w mowie chemika nawodnieniem.

Przebieg tej przemiany skrobi, gdy sie gotuje kartofle w wodzie
lub w parze o zwykiem cisnieniu . jest cokolwiek odmienny od tego,
gdy sie je podda dziataniu pary o wiekszem cisnieniu.

Wogdble doswiadczono, ze ugotowanie czyli nawodnienie skrobi
nastepuje predzej w matych bulwach, anizeli w wiekszych, i to jest
catkiem naturalne gdyz droga od obwodu do $rodka, ktdrg odbywa
ciepto potrzebne do utworzenia sie kleju ze skrobi, krétszg jest
w mniejszych, anizeli w wiekszych kartoflach.

Stusznem jest takze twierdzenie, ze kartofle o mniejszej zawar-
tosci skrobi predzej sie ugotujag anizeli zawierajagce wiecej skrobi,
przez co te ostatnie sg mniej przydatne do jedzenia, a to tem mniej,
im sg wieksze, gdyz nie ugotujg sie one predzej, az zewnetrzne war-
stwy, przez postepujgce rozgotowywanic sie, nie przemienig sie w mase
lepna.

Nie mozna twierdzi¢, zeby powolniejsze gotowanie obfitszych
w skrobie kartofli pochodzito z tej przyczyny, ze skrobia jest, ztym
przewodnikiem ciepta. Wedtug Dra Aleksandra Mlilera, zdolno$¢ prze-
prowadzania ciepta u Kkartofli mniej lub wiecej macznych jest prawie
ta sarna, a gdyby nawet byla jaka réznica, wtedy wypadtaby ona na
korzys¢ kartofli w skrobie obfitszych.

W kazdym razie rzeczywista przyczyna niejednostajnego ugoto-
wywania sie kartofli o r6znej zawartosci skrobi, zdaje sie polega¢ na
niedostatecznej ilosci wody zawartej w bulwie, potrzebnej do nawo-
dnienia. Zwykle gotujag sie kartofle n. p. 15 - procentowe catkowicie
i dosy¢ macznie. W podobnych kartoflach wynosi zawarto$¢ wody
okoto 80 prct., z czego wynika, ze na jedne cze$¢ skrobi wypada
092 czesci wody potrzebnej do utworzenia sie kleju; stagd mozna przy-
ja¢ stosunek 1 : 5'/, jako stosunek prawidtowy wody do skrobi, ce-
lem zupeinego rozklejenia.

Gdy atoli kartofle wiecej skrobi zawierajg, n. p. 25 prct., natedy
zmniejsza sie w nich zawarto$¢ wody i wynosi okoto 70 prct., w kto-
rym to wypadku znacznie odmienniejszy bedzie wspomniany stosunek:
bo azeby 25 czeSci skrobi zamienity sie w klej, wedlug powyzszego
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stosunku, musiatoby sie znajdowaé¢ w kartoflach 1-37'/* czysci wody,
CO juz znaczng roznice stanowi.

Czy nie mozliwem by bylo, azeby woda, ktora kartofle zewnatrz
otacza, pomocng byta do nawodnienia skrobi, czyli, zeby zastgpita
wode wewnatrz Drakujacg ?

Na to pytanie potrzeba odpowiedzie¢ wprost przeczgco, zwia-
szcza wtedy, gdy kartofle otoczone sg tupina; jest dowiedzione bo-
wiem, ze woda, w ktorej kartofle sie gotujg, nie dostaje sie do ich
wnetrza, jak dlugo skiadajgca sie z warstw korkowych zewnetrzna
powitoka jest nienaruszona, przezco skrobia ograniczona jest tylko na
wode wewnatrz kartofli sie znajdujgcg. Gdy ta nie wystarcza, wtedy
walczg rozgrzane ziarnka skrobi o konieczng do ukiejenia wode,
a oczywiste jest, ze ziarnka ftatwiej sie otwierajgce, o cieAszej
powloce, wode wczesniej przyjmujg anizeli te ktore sie trudniej
otwierajg.

Te ostatnie odbieraja znown wode warstwom potozonym blizej
Srodka, a to tem szybciej , o ile pierwej sie ogrzaly. Ziarnka wiec
potozone blizej obwodu predzej sie ogrzewaja i ujmujg wody Ziarn-
kom potozonym wiecej ku S$rodkowi i to tylko wtedy, gdy panuje
stosunek skrobi do wody jak 1 :59,.

Gdy zas wody nie wystarcza, wtedy S$rodek kartofli, nie mogac
sie rozklei¢, nie ugotuje sie nalezycie.

Powyzsze okreSlenie odnosi sie do wypadku, gdy tupina, jak
wyzej wspomniano, zostaje nienaruszona podczas gotowania; wiemy
jednak z doSwiadczenia, ze tupina maczniejszych kartofli zostaje pod-
czas gotowania przerwana, tak ze wystepuje po czesci ich zawarto$¢
maczna.

Jak mamy wiec sobie wytlomaczy¢ to przerwanie tupiny? Czy
tupina peka moze z tego powodu, ze podczas rozklejenia sie skrobi
ziarnka wydete bywajg, a wiec rzeczywiscie peczniejg, przezco wiecej
miejsca potrzebujg, przyczem tupina poddaé sie musi?

Jest to prawda, ze rozklejone ziarnko skrobiowe wigcej miejsca
zajmuje, anizeli nierozklejone, jednakowoz nalezy powyzsze pytanie
inaczej sformutowac, mianowicie, czy nawodniona skrobia zajmuje wie-
cej miejsca, anizeli odnosne sktadniki t. j, skrobia wraz z wodg ?

Na to pytanie mozna na pewne da¢ odpowiedZ przeczacg, gdyz
raczej oba te skiladniki zajmg mniej przestrzeni po rozklejeniu, aui-
zeli pierwej zajmowaty.

ltéwniez bytoby bledem utrzymywaé, ze przyczyng pekania jest
dziatanie gorgca na inpine, ktéra moze przez S$cigganie sie lub kur-
czenie dostaje rysow; bo gdyby tak rzeczywiscie byto, to musiatyby
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wiedy takze mate, mniej skrobi zawierajagce wodniste kartofle podczas
gotowania pekac, co atoli sie nie dzieje.

Wskutek tego musimy przyja¢ jako pewnik, ze pekanie tupiny
polega na braku wody, potrzebnej do rozklejenia skrobi, i Dr. Ale-
ksander Muller objasnia objaw pekania tupin w ten sposéb, ze przy
obfitszych w skrobie kartoflach, nasycenie woda wewnatrz zawartg
catkowicie nie Dastepuje, a tylko przy kartoflach wodnistych. O ile
brakuje wody pod tuping do zupeinego nasycenia skrobi, o tyle zo-
staje hygroskopiczna rdéwnowaga sasiednich warstw wewnatrz i ze-
wnatrz naruszona; z wewnatrz przyptywa sok komoérkowy przez krotki
czas dosy¢ szybko, pdzniej za$ przy wzrastajgcem tworzeniu sie
kleju wcale nic. Z tuping ma sie rzecz inaczej; w stanie nienaruszo-
nym przepuszcza ona wode zewnetrzg, lecz tylko za pomocag naczyn
wiloskowatych.

Podczas tworzenia sie kleju po stronie wewnetrznej tupina wy-
sycha i im wieksza jest roznica wilgoci po obu stronach, czyli czem
wiekszy brak jej po stronie wewnetrznej, tein silniej naptywa woda
zewnatrz tuping, zapomocg naczyn wioskowatych. Prawdopodobnie
zaczyna tez blonka wewnetrzna, (epidermis) jako suchsza, kur-
czy¢ sie i przerywaé. W kazdym razie jednak pecznieje zwolna
zamknieta warstwa kleju przy pomocy wody zewnetrznej, pekniecie
za$ blonki, choc¢by tylko w jednym uiedostrzegalnym matym punkcie,
tworzy droge dla przyptywu wody zewnetrznej, ktéra sie szybko roz-
szerza coraz bardziej do $rodka kartofla, cho¢ nie droga bezposrednisa,
to za pomocag wloskowato$ci btonek otaczajgcych ziarnka skrobi.

To wyjasnienie odpowiada zupeinie doswiadczeniu; gdyz obie-
rane lub krajane Kkartofle gotujg sie jak wiadomo o wiele szybciej,
anizeli réwnej wielkosci cale nieobierane.

Gotowanie kartofli w wodzie lub parg o zwyktem e $nieniu, nie
robi w ich przemianie znacznej roznicy, gdyz gotowane parg zostajg
nig na powierzchni zwilzane, a nawet kartofle w skrobie obfitsze moga
wcigga¢ wode w ksztatcie pary.

Nieco odmienniej przedstawia sie rzecz przy gotowaniu Kkartofli
parg o wyzszem cis$nieniu, gdyz z podwyzszeniem sie temperatury
zmniejsza sie potrzeba wody dla rozklejajgcej sie skrobi. Zimny, ge-
sty klajster n p. staje sie przez ogrzanie ptynniejszym, z czego wy-
nika, ze rozpuszcza sie w swej, jakoby krystalicznej wodzie.

Tak tez i skrobia potrzebuje przy 120° C. mniej wody niz przy
temperaturze 100° C., by sie mogta w klej zamienié. Sprezona para
wodna dziata moze nietylko w sposéb mechaniczny — wptywa tu ra-
czej ta okolicznos¢, ze wskutek wyzszej temperatury potrzeba do two-
rzenia sie kleju mniej wody i ze klej robi sie rzadszy.



Jezeli wiec powyzsze wyjasnienia sg trafne, wtedy réznica w prze-
mianie kartofli wodnistych, czy one sg gotowane w zwyklej, czy spre-
zonej parze, nie ma zadnego znaczenia; w kazdym razie wyzsza tem-
peratura nie szkodzi nigdy tworzeniu sie kleju, gdyz klej wiedy staje
sie rzadszy i tern tatwiej i szybciej moze przez to dyastaza do roz-
puszczonej skrobi sie dostaé i w cukier jg zamieni¢. To utatwienie
dla dziatania dyastazy ma jeszcze wieksze znaczenie przy kartoflach
maczniejszych i na tem wiasnie polega korzystna rdznica miedzy pa-
rowaniem kartofli pod wysokiem cisnieniem, a dawniejszen gotowa-
niem ich zwyktg parg. Nawodnienie skrobi ma w koncu wielkie zna-
czenie przy gotowaniu zboza za pomocg pary, zwilaszcza przy prze-
rabianiu kukurydzy, gdyz ziarna zboza zachowujg sie podczas gotowania
podobnie jak kartofle; i doda¢ tu tylko wypada, ze w zbozu jest mniej-
szy stosunek wody do ciat statych , nizeli w kartoflach , przezco pa-
nuje wewnatrz zawsze brak wody podczas parowania zboza, a temu
wiasnie zapobiega wysoka temperatura sprezonej pary wodnej.

W sprawie krochmalarn.

Sprawozdanie A. Jenika z wycieczki naukowej
do Prus.
Odbywszy podr6z do Niemiec i skorzystawszy z uprzejmosci

naczelnika stacyi doswiadczalnej dla spirytusu i krochmalu przy
wyzszej szkole gospodarczej w Berlinie, jakotez i innych os6b facho-
wych, i zwiedziwszy zarazem Kkilka fabryk krochmalu w Prusiech;

jestem w moznosci poda¢ Szan. Czytelnikom doktadne daty, dotyczace
kosztow urzadzenia krochmalami gospodarczej, jakotez i spodziewa-
nego wydatku krochmalu.

Dla doktadnosci rzeczy, musze przedewszystkicm zaznaczy¢, iz
istnieja dwa rodzaje fabryk krochmalu, a to: fabryki na wiekszag
skale i z aparatami do suszenia urzadzone, ktére wyrabiajg krochmal
badz to suchy, badz mokry, stosownie do potrzeby lub zamdwienia;
i fabryki mate, t. z. gospodarcze, ktdére albo osobno, niezaleznie od
gorzelni, lub tez (i to najczesciej) przy gorzelniach sg urzadzone
i te tylko mokry krochmal wyrabiaja.

Celem mych studyéw byto wytacznie li tylko urzadzenie matych
gospodarczych krochmalarn fila wyrobu krochmalu mokrego, t. j.
takich, jakie u nas w kraju z tatwoscig, a przy gorzelniach z nie-
wielkim kosztem urzadzi¢ sie dadzg.

Z powodn, iz nie w kazdej gorzelni mozna jednakowg ilos¢
przyrzagdéw dla krochmalami uzy¢, przeto przy podaniu kosztéw musze
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sie ograniczy¢ na ogoélnikowych i przyblizonych cyfrach, przyczem
wyszczegOlnie gtowniejsze maszyny i przyrzady dla urzgdzenia kroch-
malami potrzebne, a mianowicie:

Ptukarnia do kartofel, maszyna do tarcia, cylinder szczotkowy
do wymycia maczki, sito do rafinowania mleka krochmalnego, kadz
do wymyeia krochmalu z mieszadtem do spuszczania, ptywaki z gu-
mowym wezem do spuszczania wody z krochmalu, kadZz na brudny
krochmal, rezerwoar na wode, pompa do wody i t. p., ktére to ma-
szyny, o ile sie da lub nie da z gorzelni (jak: transmisye, rezerwoar
na wode, pompe, pasy itd.) uzyé, moga wynosi¢ od 1.200 do 1.600 zt.
wraz z umontowaniem.

Przy urzadzeniu kroehmalari osobnych, potrzeba doliczyé jeszcze:
kierat, sprowadzenie wody (a wzglednie pompe) ptukarnie i t. p.,
ktére to przyrzady podniosg poprzeduie koszta na 1.800 do 2.400 zi.

Nadmieni¢ przytem uwazam za stosowne, iz cata taka kroehma-
larnia bardzo mato miejsca potrzebuje, gdyz na ustawienie wszystkich
maszyn i kadzi, wystarczy dwie S$redniej wielkoSci ubikacyc.

Krochmalarnia, powyzszym kosztem urzadzona, moze wystarczy¢
na przer6b 2.500 kilgr. Kkartofli z uzyciem maszyn przez 6 godzin
dziennic, a przez stosownie diuzszg robote mozua wyréb ten az do
5.000 klgr. w przecigga 12-tu godzin podnies¢. Mniejsze maszyny
nie optacg sie, gdyz koszta ich sporzgdzenia i cale umontowanie
bytoby tylko nieznacznie nizsze; a uzywajac maszyn przez czas
krétszy, mniej sie ich zazywa.

Wydatek krochmalu z korca Kkartofli oblicza sie w nastepujacy
sposob:

Od kazdych 100 klgr. kartofli o pewnej zawartosSci skrobi, od-
licza sie 2% skrobi na krochmal rozpuszczalny i 1—2% skrobi na
niewyzyskanie (ktéra z komorek krochmalowych nie zostata wydobyta,
a zatem w pilpach pozostaje). Od kazdego wiec korca kartofli odlicza
sie 3—4”, skrobi. A poniewaz wiemy, ze w 100 kg. krochmalu
mokrego jest 48 kg. wody a 52 kg. krochmalu; przeto z tych
danych mozna z tatwos$cig obliczy¢, ile krochmalu 100 kigr. kartofli
0 pewnej zawartosci skrobi wyda¢ moze; i tak :

Przyjawszy kartofle o 18°|0 doobliczenia, to:

18 —4 = 14X '+i — 269 kg. krochmalu; a na tej samej za-
sadzie otrzymamy z 20°|o-wych kartofli 30 7 kg krochmalu.

Przechodzagc do og6lnego rachunku, tj. do spieniezenia kartofli
na krochmal przerobionych, spotykamy sie obecnie niestety ze zna-
cznym spadkiem een krochmalu; gdyz w Berlinie iogdlnie w Niem-
czech notujg go okoto 9 marek zal0O0 kg. a we Wiedniu od 5 zh
50 ct, do 6 zt.; jednakowoz i przy tych, tak niskich cenach, korzec



kartofli 18°/0-wych przyniesie dochodu czystego 1 zt 50 ct, a20°/0-wych
okrggto 1 zk. 70 ct., odliczajgc warto$¢ pilp na amortyzacye kapitatu
naktadowego i koszta wyrobu.

W pordéwnaniu ze spieniezeniem kartofli w gorzelni, zwlaszcza
wobec terazniejszych niskich cen wddki, to juz i powyzsze cyfry
przemawiajag za zredukowaniem wyrobu okowity, a zaprowadzeniem
natomiast wyrobu krochmalu, ktéry to nakiad moze sie w krétkim
czasie wyptacic.

Uwazajagc wyrob krochmalu jako'obok gorzelni drugg, a nawet
intratniejszg gatez przemystu gospodarczego, wskazanem by byto
zaprowadzenie i u nas tego przemystu, aby kraj nie byt zmuszony
swojemi produktami, jak sie to obecnie dzieje, hyperprodukcye wy-
twarza¢, a tern samem na obnizenie cen wplywad.

W przekonaniu, iz Szan. Czytelnicy podzielajg to zdanie, mam
zaszczyt Wnym wiascicielom, zyczacym sobie blizszej informacyi
w interesie krochmalard, o$wiadczyé, iz moge jak najchetniej dokta-
dnemi i szczegdtowemi objasnieniami, jakotez i zajeciem sie nrza-
dzenia stuzyé.

Przytbice, poczta Muzytowice

Z praktyki.
Siclicczéw d. 6. pazdziernika.

Dnia 24. wrze$nia rozpoczeta sie tutaj kampania gorzelniana.
Najpierw opisze wszystkie trudnosci, jakie trzeba byto przejs¢, zanim
ostatecznie otrzymaliSmy pozwolenie do puszczenia gorzelni w ruch
na kampanie ISjjjj.

Stosujgc sie do rozporzadzenia c. k. Dyrekcyi powiatowej, aby
pousuwa¢ wadliwo$ci przy aparacie odpedowym, a to zalozy¢ nowy
kurek wentylowy przy odptywowej rurze z aparatu Dolainskiego,
(Riickscblagventil) podawaé¢ nowe rury bez sktadan i brakujgce flausze,
i usung¢ kurek lutrynkowy z alembika, wykonatem to wszystko dokta-
dnie. Za jaki$ czas przychodzi rozporzadzenie, aby kotty byty nie ma-
lowane lub tylko tak, aby strukture drzewa byto znac i aby obrecze byty
klamrami do kotta przysSrubowane z dwoch stron. Skrobie sie wiec
kociol, pocigga farbg bez koloru i daje klamry. Zrobiwszy to wszystko,
podatem o sprawdzenie gorzelni; po sprawdzeniu gorzelni arzedownie
dowiadujemy sie, ze nowe rozporzgdzenie nakazuje, aby przy Kkotle
braznym byto naczynie tj. kociét w ziemie wpuszczony, z pokrywa,
najmniej 150 litrdw objetosci majacy, z calemi przyrzadami przepi-
sanemi; oprécz tego nakazano siatki na szkilach, kosze druciane na



wszystkich wentylach i jeszcze wentyl wstecz dziatajacy przy przy-
ptywie pary do kotta odpedowego. Eoboty te wstrzymatly nas na 14
dni, bo pokazato sie, ze kociotek taki musi by¢ miedziany, z kresg
mosiezng do urzedowego zamkniecia. Nareszcie oznajmiwszy, ze
wszystko gotowe, po sprawdzeniu gorzelni przez komisye urzedows,
otrzymaliSmy koncesye na rozpoczecie ruchu, i tak zamiar Zarzadu
débr tutejszych puszczenia w ruch gorzelni Siebieczowskiej z poczat-
kiem wrze$nia nie zisScit sie wcale, dopiero bowiem 2z dniem 24.
wrze$nia sie rozpoczat.

W og6le w naczyniach i urzadzeniu gorzelni nie zaszta zadna
zmiana i pozostato wszystko jak zesziej kampanii. (Sprawozdanie wN. 5.
»Gorzelnika" str. 72 R. 11)

Kartofle zrodzity dobrze, chociaz o wyniku sprzetu jeszcze
statych cyfr poda¢ nie mozna, a co do obfitosci skrobi, to majg :

alkohole 17-  17-5°/0
dabery ., 19— 19'5°/0
szampiony . . . . 20 — 21'0°/0

gleasony zdaje sie, ze beda miaty zaledwie 15 do 16°/0, bo na nie tutaj
rok nie byt dobry, przynajmniej u nas, lecz nie wiele sadzono, wiec
nie wchodzg w rachube.

Obecnie na poczatku zacieram mieszane gatunki, o przecietnej
skrobi 17-5—18°/0 Dziennie robi sie trzy zaciery, po 1.900 Kkg.
razem 5.700 kg. kartofli, z dodatkiem 200 kg. jeczmienia i 100
kg. zyta, w formie stodu zieluuego. Stdéd rozdziela sie na kazdy
zacier po 75 Kkg. jeczmienia i 25 Kkg. zytnego stodu, na Kkazda
hotowice za$ 25 kg. stodu jeczmiennegoi 25 zytnego, co razem
wynosi 450 kg. stodu zielonego.

Codziennie zalewa sie¢ po 200 kg. jeczmienia po 100 kg. zyta,
na jednodniowa potrzebe. Jest to bardzo dobrze mie¢ co dnia
Swiezy stod, jeszcze pachngcy i czysty i radze kazdemu z panow
kolegéw tak postepowaé, bo oprécz korzysSci powyzszej jest. i ta, ze
potrzeba mniej miejsca na zrostownie, bo ta mniej zaprzatnieta starym
czyli zapasowym stodem, ktdéry, aby na drugi dzieh go zakonserwowac,
potrzebuje czestego przewracania i wiele miejsca przezto zabiera.

Obliczmy to. Gdybym n. p. zalewy robit na dwudniowg potrzebe
wiec po 400 kg. jeczmienia i po 200 kg. zyta, to musiatbym miec
w robocie na zrostowni przy 6-dniowym wyrobie trzy gromadki je-
czmienia po 400 kg. i dwie gromadki zyta po 200 kg., razem 1.600 kg.
zboza. Przy codzienuym wyrobie stodu mam pie¢ gromadek je-
czmienia po 200 kg. i trzy gromadki zyta po 100 kg., razem 1.300 Kg.
zboza na zrostowni. — przytem, gdy przy dwudniowym wyrobie
musi by¢ jedna gromadka gotowego stodu po 400 kg. jeczmienia
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i jedna po 200 kg. zyta cienko rozscielona, u mnie lezy gotowego
stodu po 200 kg. jeczmienia i po 100 Kg. zyta; zyskuje sie wiec
miejsca tak, ze i w malej stodowni mozna tvm sposobem S$wiezy stdd
prowadzi¢; i to jeszcze jest dobre, ze mam tatwy rachunek ze stodami,
bo ten nie zamierzy sie nigdy z dnia na dzieA i wiem dokladnie
kazdego dnia, jaki zapas stodu.

Wreszcie jest i robota tatwiejsza z mniejszemi gromadkami, da
sie wiec z wiekszg doktadnoscia wykona¢ przerobienie i utozenie
mniejszych gromadek jak dwa razy wiekszych.

Jednak, chcac wyiabia¢ stody na jednodniowa potrzebe, musza
by¢ trzy a lepiej jeszcze cztery kadzie zalewne, lub oddziaty; — lecz
to jest bardzo tatwo zrobié, przegradzajagc n. p dwie kadzie zalewne
na cztery mniejsze.

Wydatek spirytusu juz zaraz z poczatku jest zadowalniajacy,
bo z powyzej podanych produktéw jest z oktadem 700litréw alkoholu.
Kadzie Swieze majg przecietnie od 165 do 17-5°[0 B. cukru a odra-
biajg po 66 godzinach, gdyz 6 godzin pierwej spuszcza sie kadz
dojrzatg na kociot, na 07°/0 B. do 0-5% B.

Fermentacya jest niska i kadzie nie podnosza sie wyzej jak 7
do 8ctra.; forma ferrnentacyi jest kiebujgca, a robota eata inimo koncen-
tracja jest ptynna, co przypisa¢ trzeba cienkiej tupinie, jaka jest tego
roku na kartoflach.

Probowatem przebiegu ferrnentacyi jednej kadzi; ot6z po 48 miu
godzinach, cukromierz pokazywat sfermentowanie na 1°2°n B, a po
dalszych jeszcze 18 tu godzinach, doszta kadZ na 05°|B. tj. przed
samg destylacya. Tyle wiec bytoby zysku, miedzy 48 a 72-godzinng
fermentacyg; — w cyfrach przedstawia sie rachunek nastepnjaco:

Jezeli kadz 17”|0 B. cukru sfermcntnje na 1°|0B. i z niej $rednio
240 litréw alkoholu odciggam, to wypada z 10j,, B. 15 litrow alko-
holu. a z0'7"|oB., t. j. tej réznicy miedzy sfermentowaniem w 48 a 72
godzinach, wypadnie KP5 litrow alkoholu;— wiec jak n mnie z trzech
kadzi 315 litréw.

Te korzy$¢ 72-godzinnej ferrnentacyi mozna jednak tylko wtedy
osiggnaC, jezeli lokal kadkarni jest taki jak tutaj: obszerny, czysty,
chtodny i przewiewny ; w lokalu nieodpowiednim reznltatu tego
nie bedzie.

Aby hotowice przez czas caty jej kwaszenia utrzymaé w wiado-
mej temperaturze i w calej masie, urzgdzitem sobie w tym samym
aparaciku do chtodzenia, sktadajagcym sie z kadki miedzianej, wsta-
wionej w drewniang, nieco wieksza, weza miedzianego, wewnatrz
wstawionego, i mieszadetka poruszanego transmisyg maszyny — jeszcze
przeptyw goracej wody. Hotowice dla wszystkich trzech zacierow



pr/ielewa sie na czas kwaskowania do tego aparaciku i tutaj utrzy-
muje jg pod nakryciem w temperaturze 40—42" R., krgzaca ciepta
woda miedzy S$cianami i wezem aparaciku. Kwasek jest prawdziwie
czysty i ma 1'5—1+s°|0 na kwasomierzu normalnym; wiec nie jest
zbyt silny; lecz poniewaz nie rozchodzi sie przy prowadzeniu drozdzy
0 ilos¢, lecz o jakos¢ kwasu, wiec stopien ten jest wystarczajgcy.
W koncu wspomne o drozdzach na zatozenie matki; drozdze praso-
wane, ktére kupujemy w handlach sg rozmaitego pochodzenia, i sg to
drozdze piekarskie, a cho¢by one byly najswiezsze i z firmg pewnej
fabryki, to jeszcze nie dajg zadnej rekojmi, ze na zalozenie matki
sg dobre. Dzisiaj wiemy juz, ze drozdze majg r6zne odmiany, zalezne
od sposobu ich hodowania, i piwowarzy juz sie o tera przekonali dawno
1 drozdze nasienne sprowadzajg sobie z miejsc takich, gdzie umysSinie
pewng odmiane hoduja.

Wzigwszy pierwsze lepsze drozdze na zatozenie matki, potrzeba
dtugo czekaé, az sie matka wyrobi. Lecz tymczasem wydatek wodKi
bedzie zawsze stabszy i nawet jnz przyjete jest w gorzelniach, ze
poczatek nie jest zaraz zadowalajacy.

Tego wszystkiego mozna unikngé, gdy sie dostanie drozdze,
umys$lnie na zatozenie matki wyhodowane. Jedyng dotychczas fabryka,
ktéra takich drozdzy dostarcza pod nazwg ,Ansatzstellhefe" jest
firma Mautnera w St. Marx pod Wiedniem. Radze wiec kazdemn,
kto nie chce dozna¢ zawodu i mie¢ zaraz z poczatku dobrg matke
i dobre wydatki, stamtad drozdze na zatozenie matki sprowadzic.

K. Hordynski.

RozmaitosSci.

Dziatalno$¢ clyastazy. W pismie ,Brauer-JournaD podaje Hussey
swe spostrzezenia co do dyastazy, ktére dlatego tu podajemy, ze majg one
wartos¢ i dla gorzelnika. Aby wyprobowaé site cukrzenia dyastazy, jakotez
granice najkorzystniejszych temperatur je) dziatania, robil Hussey nastepu-
jace proéby. Najpierw zostaly sporzadzone dwa rozczyny, jeden z maczki
(skrobi), drugi ze zwyktego bladego stodu wten sposéb; ze 10 graméw maczki
zarobiono w 40 gramach wody letniej na 32" R., nastepnie dolewano wody
wrzacej tyle, iz caly rozczyn wynosit 200 kub. centm. i pozostawiono az do
zupetnego rozklejenia sie. Aby zrobi¢ wyciagg stodowy, rozmieszano roztartj
stéd z czterema czesSciami wody przy 128 R,, po poéilgodzinie przesgczono
ten rozczyn a klarowny czysty wyciag zawieral dziatalng dyastaze.

Do kleju z maczki dodano tedy wyciggu stodowego 2 kub. cm. 4 k.
cm.. 6 k. cm, 8 k. cm.,, 10 k. cm. i 12 k. cm. a po pozostawieniu przez
10 minut dziataniu w temperaturze 44° R. oznaczono ilo$¢ wytworzonego
cukru w kazdej prébue z osobna zapomoca roztworu Fehlinga. Rezultaty

byty te:



Rozczyn ktéry 2 k. cm. wyciggu otrzymat, zawierat 14., maltozy
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Z tego widzimy, ze az do punktu, gdzie sie 40.3™ cukru wytwo-
rzyto, scukrzenie skrobi zachowuje sie w prostym stosunku do ilosci dya-
stazy, z ktérg byta skrobia ztgczona. Po przekroczeniu tego punktu widzimy,
ze stosunek procentowy wytworzonej maltozy do znajdujgcej sie dyastazy jest
mniejszy.

Aby sprawdzi¢ wplyw temperatury na tworzenie sie cukru, zamieniono
tak jak wyzej 10 gr. maczki na klej i dodano po 8 k. cm. wyciggu stodo-
wego przy nastepujgcych temperaturach; 16, 24, 32, 40, 48, 56 i 64° R.
i obliczono ilo$¢ wytworzonego cnkru w kazdej prébie, po poétgodzinnem
dziatan u.

W rezultacie okazato $ie, ze cukrowanie wzmagato sie stopniowo az do
40" R., od 40° do 50" R juz bylo bardzo stabe. Jako illustracya moze
postuzyé, ze procent maltozy wynosit przy 32° R. 53 s(|0, przy 40" R.
63,8°/0 a przy 50" R. 64.6°|0. Po przekroczeniu 50.4° R. zmniejszata sie
szybko ilo$¢ cukru, tak ze przy 55° R. znajdujemy juz tylko 52.3°|0
maltozy.

Przy 64° R. bylo dyastatyczne dziatanie zupeilnie zniszczone.

Z tych badahn da sie wywnioskowaé, ze 50./' R.jest temperatura, przy
ktérej najwiecej cukru sie tworzy, ze ta maksymalna ilos¢ cukru co do po-
trzebnego czasu najszybciej sie przy tej temperaturze wytwarza, bo w 20
minutach, czem za$ temperatura jest nizsza, tem dtuzej trwa czas cukro-
wania.

Dekstryna. Wswiecie roslinnym nie odkryto dotad z pewno$cig obe-
cnosci deAtryny. Wiele sokow roslinnych zawiera pewne materye, ktére przez
dziatanie kwasami tworzg cukier, lecz czyli te materye sg identyczne z deks-
tryng, pozostaje dotad zagadka.

W skladzie ciat zwierzecych dekstryna jest bardzo rozpowszechniona,
znajduje sie w krwi zwierzecej, miesie konskiem i t. p.

Dekstryna jest czescia sktadowa brzeczki piwnej i zacieru gorzelnia-
nego, jak réwuiez pieczywa  Skérka rumiana pieczywa skitada sie po wie-
kszej czesci z dekstryny.

Dekstryna powstaje jako normalny wynik dziatania dyastazy na skrolie,
obok maltozy. — Ze 100 cze$ci skrobi powstaje przez ten proces 80'9
czes$ci maltozy i 19*1 czesci dekstryny, a wedtug temperatury, w jakiej sie
ten proces odbywa, zmienia sie ten stosunek maltozy do dekstryny. Naj-
szybciej nastepuje przemiaua skrobi w maltoze i dekstryne przy 68 —70° C.
(54—55° R.).

Przez dyastatyczne dziatanie na skrobi¢ powstaja rozne dekstryny,
z ktérych amylodekstryne i erythrodekstryne jako poczatek tego dziatania
blizej skrobi, za$§ achroodekstryne i maltodekstryne jako koniec dziatania
blizej maltozy, uwaza¢ nalezy.

Amylodekstryna od innych dekstryn rézni sie tem, ze stragcona alko-
holem, oddziela sie krystalizujgco. Negeli dzieli amylodekstryne na nr. I.
i nr. Il.,, z ktérych nr. 1I. zabarwia jod na fioletowo, nr. Il. na czerwono.
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W koncu procesu zacierowego' prawdopodobnie nie ma amylodckstryny,
lecz dalsze modyfikacye, erythrodekstryna i achroodekstryna, pierwsza przy
nienormalnym, druga przy normalnym przebiegu powstajace.

Erythrodekstryna barwi jod na czerwono, obecno$¢ jej w zacierze jest
oznaka ztego przebiegu procesu dyastatyczuego, a powodem moze byé za-
wysoka temperatura, lub zakwaszeuie (kwas mleczny) i zawsze wynikiem
takiego zacieru bedzie zie sfermentowanie i niski wydatek spirytusu

Achroodekstryna, ktérej jest wiecej stopniowali i ktéra w kazdym za-
cierze sie znajduje, nie jest wprost zdolng do sfermentowania i dopiero po-
trzebuje by¢é w maltodekstryne przeprowadzona. Dyastaza dziata wtedy cu-
krnjaco na dekstryne i wmiare tego jak maltoza przez drozdze sie rozpada,
nastepuje dziatanie dyastazy, wyréwnujac stosunek maltozy do dekstryny
jak 4:1. Tym sposobem jest mozliwe dekstryne zupetnie scukrowaé i cukier
powstaty sfermentowaé, lecz tylko przy dilugiej fermentacji.

To nastepne i stopniowe cukrowanie dekstryny podczas fermentacyi,
jest nadzwyczaj waznym czynnikiem w praktyce fermentacyi, bo przezto wy-
datek spirytusu o wiele jest wyzszy i stad zachowanie dziataluej dyastazy
dla fermentacyi tak niezbednej, aby przeprowadzi¢ scukrowanie dekstryny,
lezy w interesie gorzelnika.

Dekstryna jest przedmiotem osobnej fabrykacyi i znajduje sie w handlu
pod réznemi nazwami, w ogéle jako surrogata gumowe.

Ocet jest bardzo pozytecznym S$Srodkiem domowym. Zmie-
szany z woda cukrowag daje ozywiajagcy nap6j w stabosciach febrycznych.
Ocet rozcienczony, zmieszany z matg iloscig czerwonego pieprzu lub soli ku-
chennej, jest dobrem piukaniem na bél gardta. Obmywanie octem dobre jest
w gorgczce i nocnych potach. Na bél gtowy oklady octem i nacierania sg
powszechnie uzywane. Ocet nalany na rozpalong blache uzywany jest jako
$Srodek do kadzenia  Przy uplywie krwi przez skaleczenia i zaciecia zakra-
pianie octem dziata uSmierzajgco Zmywanie octem zapobiega odlezeniu ciata
w dtugich stabosciach. Ocet z dodatkiem soli kuchennej $wiezo jest polecany
jako $rodek przeciw chrouicznym biegunkom. Ocet jest takze $rodkiem neu-
tralizujacym w zatruciach alkaliami, tugiem jako tez narkotykami.

Odmiany drozdzy w gorzelnictwie. Praktycy juz dawno o tem
wiedzg, ze drozdze, jakie sie w gorzelni produkuje, nie majag jednakowych
znamion, lecz rozpadajg sie na rézne odmiany; dlatego to gorzelnik nie
z checia zmienia drozdze (matke) i woli jg ,naprawi¢l jak ,wyrzuci¢ll
Fakt ten jednak dotad nie byt wttumaczony. Dopiero Dr. llansen odkryt
odmiany drozdzy i dowiédt, ze kazda z nich swoje witasciwosci trwale za-
chowuje, przenoszac je przy rozradzauiu si¢ na potomstwo.

Odmiany drozdzy majag wielki wptyw na smak piwa i witasciwy nie-
ktorym piwom smak pochodzi po wiekszej cze$ci od pewnej odmiany drozdzy.
Badanie Hansena poréwnywano w laboratoryum ,Ver. d. Spirit. Fabr.1
w Berlinie i wykazato si¢, ze drozdze rozmnazajg si¢ w dwojaki sposéb,
a mianowicie przez zarodniki i przez paczkowanie. Oprécz tego rozrézniaja
sie one jeszcze sposobem swego rozrostu, przebiegiem fermentacyi, jaka
wywotujg, jakotez przez zapach i smak produktéw, powstatych z fermenta-
cyi. Jak wazne odkrycia dajg dla praktyki bardzo cenne wskazéwki, jak
utrzymywaé w czysto$ci drozdze (matke) aby nie daé¢ sie raz wyrobionej
rasie wyrodzi¢ przez zanieczyszczenie bakteryami, zarodnikami plesniowemi,
lub tez zarodnikami dzikich drozdzy, ktére sie w nieczystych lokalach ma-
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sami w powietrzu unoszg. Wazng jest tez rzeczg dla gorzelnika, zaktadajac
»matke*, postaraé sie o dobre nasienie, czyli drozdze prasowane i nie
spuszcza¢ sie na pierwsze lepoze drozdze na oko $wieze, nie majac gwa-
rancyi czystosci ich rasy.

Pokrywa na hotowiczanke. Dopierosiny mowili, jakie daje ko-
rzysci czyste hodowanie drozdzy: jednym z warunkéw do osiggniecia tego
celu jest prowadzenie kwaskowania przy odpowiedniej temperaturze i zara-
zem chionienie hotowicy (tej roli pod posiew drozdzy) od zanieczyszczen.
Wykonaé to zadanie nie jest tak tatwo, zwtaszcza w Zle urzadzonej i utrzy-
manej gorzelni. — Jeden z niemieckich gorzelnikéw wpadt na pomyst
kwaskowania hotowicy pod nakrywag. Nakrywa taka zrobiona jest z blachy
zelaznej, pobielanej, o podwéjnych S$oianach jest troche szersza i wyzsza od
kadki. Ptaszcz taki wstawia sie wiec na kadke i puszcza cienki strumien
wody goracej miedzy $ciany plaszcza. Wierzch nakrywy zakonczony jest
kapeluszem z otworem dla powietrza; woda przyptywa od spodu do géry
i reguluje sie matlym kurkiem. Tym sposobem hotowica, poddana kresko-
waniu znajduje sie jakoby w malej cieptejizdebce i naturalnie mozna by¢
pewnym, ze tylko czysty kwas mlekowy w niej sie wytworzy. Caly taki
ptaszcz blaszany moze kosztowaé¢ okoto 30 zir. Ktoby z czytelnikéw chciat
blizszego objasnienia i rysunku, niech sie zglosi do Zarzadu Towarzystwa.

Sprawozdanie z r. 1787, o postepowaniu technicznem przy wyrobie
wodki i stodu.

Jasnie Wielmozny pan Stanistaw Polanowski raczyt nam da¢ do prze-
chowania w aktach Towarzystwa list z roku 1787, w ktérym p. Laskowski
z Rozdzalowa opisuje (jest to zapewne raport do wtasciciela) postepowanie
w winnicy tamtejszej. Dotyczacy ustepopiewa: ,Na gorzatke potrzeba zyta
zawsze 2 cze$ci, to jest do dwoéch korcy zyta, stodu jeczmiennego korzec
jeden dodawa¢, lub kiedy nie jeczmiennego to owsianego .. y tak jak Dedzie
zalewB¢ na stéd owsa n p. korcy dwa, i ten jak umoknie wediug zwyczaju,
y wyizuci na tok, aby zagrzewat sie tak, zaraz y zyta tyle t.J. Kkorcy dwa
musi zalaé, ze za$ zyto predzej wymoknie, nim sie owies juz wyrzucony za-
grzeje : przetoy zyto wyrzuci¢ powinien na jedng kupe, zmieszawszy z owsem,
y tak razem powinno zyto z owsem rds$¢.y wyrosciwszy. jednakn:e nadto,

wysuszy¢ na suszarni, cosie nazywa stodem y tego tak powinien, jak
y jeczmienia, o ktérym wyzej nadmienitem, do dwéch korcy zyta, tylko
trzecig cze$é, to jest korzec jeden bra¢ .. Teraz za$ dalej postepujac, gdy

juz bedzie stéd, badz jeczmienny przez sie. lub owsiany z zytem, jakom
nadmienit do dwéch czesci zyta ma takiego stodu zmieszaé trzecig czes¢,
y zmieszawszy trzeba zemleé iednak nie miatko (boby przygotowato do ko-
tta, a ztad Gorzatka bytaby Smierdzaca), ma te masse po koszu wsypac
w kadz, ktoérg zaraz zatrze, po chwili poparzy, poczekawszy — rozebraé
wodg zimna, jednak nie nadto, aby tej roboty nie ostudzit gdyz powinna
bydz tylko Letnia, y tak zadawaé¢ drozdzami, aby wyrabiato, tylko dobremi
Drozdzami, ktérych nie wiecej do kadzi potrzeba, jak garniec jeden. Ze
za$ o drozdze przytrudne Staranie sie, dlatego trzeba Chmielnice robi¢,
wzigwszy Chmielu ¢éwieré¢, wygotowaé¢ nalezycie wprzéd, y potem maki su-
rowcowej czyli Gorzalczanej ¢wier¢, tak te maczke zatrzeé¢ jak na Gorzatke,
poparza¢ za$ nie woda, ale tym Chmielem, ktéren bydZz powinien wygoto-
wany, co gdy wystygnie, zadaé¢ drozdzami kilka Garcy, y tym potym niech
sie zadaja kadki, czego wystarczyé powinno na Niedziel cztery... Z ka-
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zdego Korca Zyta jest zmieszanego ze stodem Gorzatki Prostej kwart 30,
to iest Spust jeden.

Zydek ktéry doziera w Winnicy, bierze zastug (ztotych polskich) 60,
Ordynaryi Zyta korcy 4, Jeczmienia korcy 2, Hreczki korcy 2, Pszenicy
korzec 1, Owsa korzec 1. Grochu gar. 16, Soli gar. 6 rocznie, tudziez
Winnik bierze od kazdego korcawyrobionego na Gorzatke, to jest od kazdej
kadzi po Gr. 13 y trynkalu po Putkwarty Gorzatki od Spusta, do Pomocy
Winnikowi trzymam y Parobka...............

Czy taka winnica z przed 102 latnie jest prototypem dzisiejszej go-
rzelni kociotkowej ?

Dla zydka juz wtedy byt Swietny interes — bylby i teraz tylko dla
zydka, gdyby dawne winnice w postaci gorzeli kociotkowych w kraju sie
rozmnozyty.

Sprawy Towarzystw a,

Uprasza sie wszystkich szanownych Cztonkéw i P. T. Prenumeratoréw,
aby i wkiadki i prenumeraty za ,,Gorzelnikall uiszczali i to jak najpredzej.
Komu zalezy na tem, aby sie i Towarzystwo i ,GorzelnilU utrzymaty —
a pewnie wszystkim na tem zalezy — niech odsyta pienigdze, bo fundusze
nasze sg tak szczupte, ze grozitloby to nam w razie dalszej opieszatosSci zuicie-
szeniem irydawitictwa — czego nie daj Boze.

W ltawie Ruskiej zmart 14. z. m. Jan Swiatkiewicz, gorzelnik
i cztonek Towarzystwa, wasnie w czasie, gdy mial wyjecha¢ na posade na-
dang mu przez Zarzad. ,

Pozostatej Wdowie z rodzing przestalismy ddrazny datek zir. 12
a p. Inspektor gorzeln Faliszewski dotozyt ze swej strony zir. 3 — ra
zem 15 zir.

Cztonek liasz p. Jeilik, ktory sie zajat gorliwie studyowaniem
maczkarn jezdzit do Berlina na Wystawe i targ krochmalarny, ktéry sie
tam dnia 16. z. m. odbyt zwiedzit urzadzenia krochmalami i potrzebnych
aparatéow (patrz dzisiejsze jego sprawozdanie).

Stosujac sie do uchwaly. Walnego Zgromadzenia naszego Towarzystwa
z dnia 6. lipca b. r. Zarzad wypracuje wkrétce podania do Swietnych kra-
jowych Towarzystw Rolniczych z wnioskami i prosbg o poparcie materyalne
wystania dwéch cztonkéw za granice dla nauczenia sie wyrobu maczki i su-
rogatéw Kkartorianych.

OGLOSZENIA.
yw ifiiwiiuw uM iFiisinai

Panom PT. W/tascicielom gorzeld poleca Wydziat
Towarzystwa na nadchodzaca kampanie

zdolnych Gorzelnikow. |

t askawe zgtoszenia zatlatwia przewodniczgcy Towarzystwa
1 w Siebieczowie poczta Ostrw koto Sokala. 11
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KOTLY PAROWE

t£a,zd.ej tEon.str-u.t£C3ri,

rezerwonry na spirytus, chtodniki i wszelkie w zakres ko-

tlarstwa wchodzgce roboty, kadzie zacienie i przyrzady *
do chtodzenia najbardziej uznanych systeméw, jakotoz przy- i
rzagdy do odpedu i rektyfikowania najnowszych konstrukeyi. »

Niemniej przerabianie gorzeld dawniejszych odpowiednio do i
nowej ustawy o opodatkowaniu waédki, i

1

1

poleca
fabryka przyrzadow gerzelmariych »
i towaréw kruszcowy (li ?
Jana Ochsnera w Biate]j »
(w Galicyi). !
»
"6

FRANCISZEK DRUDING

FABRYKA APARATOW GORZELNIANYCH

i wyrobow metalowych

w Krakowie ulica Dtuga
poleca
Pp. Wiascicielom gorzelrn aparaty destylacyjne najnowszego systemu
wyrabiajgce do Otjps”tiryLisii wprost zaciei u; kompletne urzadzenie go-
rzelni jako tez rckousinilu-ye poditug najuows/.ycli wymogoéw teeliniki.
Réwniez zwracamy uwage na nowe
patentdéw a,ne ftcaclLzie laciem e
z aparatem do mieszaniu i chtodzenia

w ktérych zacier przy matej ilosci wody w czasie 30 minut do uzytku
oziebiony byt moze.

Przyjmuje takze
wszelkie reperacye w zakres kotlarstwa wchodzgce
reczac za staranne i trwale wykonanie.

Plany i kosztorysy na zadanie franco. las
a_

Z Drukarni Ludowej we Lwowie, pod zarzagdem St. Baylego.



