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T ow arzystw a Gorzelnikow Polskich

J7E LWOWIE.

Odpowiedzialny reaaKtor: W ik to r S y n ie iu sk i , asystent Szkoły Politechnicznej.

T R E Ś ć  W. Synic<.v8ki Fabrykacya drożdży prasowanych metodą przewietrzania. — R- Radomski: Zaciery z żyta.
Nowa władza w gorzelni. — Część ekonomiczna. — Rozmaitości. — Sprawy patentowe. — Ogłoszenia.
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|  AKCYJNA GARBARNIA w  Rzeszowie |
poleck wyrabiane w własnej G

Parowej fabryce pasów maszynowych, »
odznaczone na Wystawie krajowej 5

dyplomem honorowym c. k. Ministerstwa handlu 
najlepszej jakości z kruponów (jadra) skór wołowych
PASY MASZYNOWE IMPREGNOWANE

2  nitowane i szyte, jakoteż RZEMYKI do wiązania i szycia pasów.
■2 Pasy te odznaczają się znakomitą wytrzymałością, nie wyciągają się,
2  a z powodu impregnacyi są nieczułe na proch, wilgoć i wysoką cie- >
2  płotę, smarowanie zatem jest zupełnie zbyteczne,. Przy głębokich rj

i trudnych wierceniach w kopalniach nafty okazały się niezrównany- sj
2  mi, tak, źe dziś wyroby Akcyjnej Garbarni w Rzeszowie śmiało kon-

•kurują z zagranicznymi. Akcyjna Garbarnia dostarcza pasów dla ę
kolei państwounjch, f /o rze ln i, młynów, fabryk i do wszystkich nie- C

2  mai kopalń nafty. C ennik i n a  ż ą d a n ie  yt>y'a sią o p ła tn ie . 5
■K c
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Drożdże czystej rasy
dostarcza laboratoryum

Dr a J A K Ó B A  G I N S B U R G A
w ODESSIE (Kanatnajaul. Nr. 23).
L iczne św iad ec tw a  i re fe ren cy e  na  żąd an ie .

C e n n i k  g r a t i s  i  f r a n k o  
B l i ż s z e  w i a d o m o ś c i  u d z i e l a  l i s t o w n i e .

każdego gatu n k u ,
m ogące k o n k u ro w ać  w e w szystk ich  m iejscow ościach  

do s ta rc za ją

F a b ry k i k w a s u  s ia rk o w e g o  i n aw ozów  s z tu c z n y c h  g
,0 .  S d j r c u n

Biuro centralne, P R A G A ,  Heinriohscasse 27.
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TABEYKA MASZYIf
O d l e T ^ T - a - r r ^ I a ,  ż e l a / z © ,  I  m o - e t s i l l

p o d  f i r m ą

L. ZIELENIEWSKI w KRAKOWIE
poleca jako swoją, specyalność:

Kotły parowe skowane stałe i przewoźne *)
Maszyny parowe różnej wielkości*).

Kompletne urządzenia i rekonstrukcye gorzeń.
Rezerwoary na sj Lytus i wodę. —  P om py wszelkiego rodzaju etc.

Powiększywszy znacznie O D L E  W A R N IĘ  wykonuje szybko 
wszelkie odlewy podług rysunków i modeli własnych lub nadesłanych.

OcjŁEiite? $, iso&Efe&Bymgp ĘLstsask® & §sm x^su =

*) Odznaczone na wystawie krajowej we Lwowie w r. 1894. dyplomem honorowym 
c. k. Ministerstwa handlu.

*) Złotym medalem Izh handlowych. a
Kompletne urządzenia 

GORZELŃ ROLNICZYCH - w
przyrządy do r e k t y f i k o w a n i a  spirytusu

kotły parowe, rezerw oary żelazne

na spirytus, kadzie zacierne, parniki, 
pompy,

całkowite urządzenia rzeźni, miedziane i że­
lazne kotły do warzenia piwa, pompy dla 
piwa i chłodniki, kadzie na brzeczkę piwną 

przyrządy do chłodzenia piwa i

I A S Z Y E Y  P A R O W E
urządza sumiennie i dostarcza po

jjagr n a  n i ż s z y c h  c e n a c h  ^*8) 

Fabryka wyrobów metalowych

Jana Oclisnera
w BIAŁEJ koło Bielcka (tialicya).

H "  ■'^=iE5H5a555aSH5E5H5H5H5H5H5a5H5ES

. JAKÓB GRUNERuj
2j Fabryka wyrobów ftalow ych i kotlarnia w SOKALU
ni u rzą d z a :

|  całkowite gorzelnie ro ln icze ,
io  podejmuje s ię  w szelkich rekoostrokcyj starych gorzelń
n] i  dostarcza:
10 K O T Ł Y  P A K O W E  wszelkich systemów 
[ 1 r.3  A  R  ST I  IŁ I  H E K T Z E G O

S  P Ł U C Z K I do K A R TO FLI

fO

10
I

KA D ZIE Z A C IE  NE własnego, jakoteż 
inny. h systemów z przyrządami do chło­

dzenia i rozdrabniania zacieru.

Rezerwoary na spirytus i  wodę.
Aparaty odpędowe ciągłe i dostylacyjne.

POMPY do wody, zacieru i spirytusu. —-  
niiA sz^sir r  p a r o  w  e

Wykonuje wszystko 
■tak najsumienniej i  po najtańszych cenach
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ż e l a z a  i m e t a l i
^ w Ottynii

(między Stanisławowem a Koło- 
myją) tuż objk dworca kolei o - 

wego położona
w Stacja
^  telegr.. pocztowa i dla pociągów pospiesznych

w miejscu

Zatrudnia w  dziale maszynowym 
225 robotników.

w y r a b i a  U o z a p l e t a e  u r z ą d z e n i a
dla:

g o r ze l i ,  labryk M ż y ,  browarów, płynów, tartaków, fabryk krochmalu, cegielni i t  p.
Między innemi dostarcza :

kotły oarowe wszelkich systemów, Oezerwoary, Parnikl Henzego.
Z ao leru ie  z cłilodnllŁam  i ........

* !!! P ł u cz k i  do kar tof l i  !!!
E le w a to ry ,  Ś1 i maki  do transportowania masy gęstej

P O M P Y  I  S .  3 S
G n i o t o w u i l t i  flo s ł o d u ,  S r ó t o w n i i i  i  m ł y n y  n a  d r e w n i a n e ]  p o d s t a w i e -  

T B A U S M I S T E
Uzbrojenia, knrki, wentyle w żelazie i metalu.

P R A S Y  F I L T R O W E  D O  D R O Ż D Ż Y  i  t .  d .  i  t .  d .
Plany i kosztorysy darmo.

'W  ss@Us&@ sa.aJ^azi.SeJc
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przedtem Z K a ^ i a s o J L e r z  Ł I [ p i a 5 - s l r I
b u d u j e  j a k o  s p e c y a l n o ś ć  k o m p l e t n e  u r z ą d z e n i a

G O B Z E Ł Ń ,  D E N T ^ Ł A B N I  S P I B Y T E S t ,
magazynów, browarów, cukrowni i innych podobnych zakładów przemysłowych.

Fabryka posiada osobny oddział dla budowy tych aparatów, zaopatrzony we wszelkie 
potrzebne narzędzia mechaniczne i pozostający pod kierownictwem inżyniera specyalisty.

Fabryka podejmuje się wykonania planów odnośnych budynków, jak nie mniej dostarcza 
pojedyńczych przedmiotów jak':

i K O T Ł Ó W  P A R O W Y C H  
P a r n i l i ó w  ■■■■■-■

M A SZYN

G o d  z  i z a c i e r n y c h  c h ł o d z ą c y c h
A p a r a t ó w  d e s t y l a c y j n y c h .  )$£łf

IF5 O 1X1 p
systemu Pistorynsza i kolumnowych, tak zwyczajnych jak

r © z © r ■w © a, r ć "w n a
i  t .  ca

i ciągłych, dalej
spiryt-u.©

O s o b n y  o d d z ia ł  b u d o w y  w a g o n ó w
dostarcza cystern do transportu spirytusu luh melasy, specyalnych wagonów do transportu piwa i to.

CEN A ZNIZONA.

G A Z E T A  R O L N I C Z A
.  pod red ak c ją  D ra T adeusza  Kowalskiego i A leksandra Trylskiego.

Trzydziesty siódmy rok istnienia.
Najobszerniejsze i stosunkowo najtańsze z pism rolniczych 
polskicc Liczni wpółpracowmcy i korespondenci w krają 
i zagranicą, Rady czerpujące, udzielane zapytującym 

rolnikom przez specyalistów.
Cena w az  z przesyłką: rocznie rubli 8. półrocznie rubli 

4, kwartalnie rubli, 2 (guld. 10, 5, i 2’50)

K U R J E R  R O L N I C Z Y
Wychodzi pod tą samą redakcją. Zawiera przeważnie 

wskazówki i rady praktyczne. Cena z przesyłką: roczna 
rubli 5, półroczna ubli 2 kop. 50 kawrtalnie rubli 1 kop. 
25- (guld. 6, 3- 1’50). Abonenci „Gazety Rolniczej" płacą 
za Kutjeja ' o rubla (gulden) mniej rocznie, Do obu 
pism dołącza się dodatek bezpłatny „Prace Sekty , rolnej" 
w  którym drukją się odznaczone przez Prezydjum refe­
raty, sprawozdania z posiedzeń i ze wszelkich czynności 
Sekcyi rolnej. Rocznik obejmuje 10-12  arkuszy druku 
i stanowi oddzielną całość, na wzór wydawanych ongi 
„Rolników Gospodarstwa Krajowego". Tum sposobem Abo­
nenci „Gazety Rolniczej* i  Kur jer a Rolniczego“, przy  
tak burdzo nizkiej na pisma te cenie, otrzipnują jeszcze 
bezpkłatnie dzieło wartość, pierwszorzędnej, obejmujące 
szereg cennych rozpraw i  ibznajmiące ich z działalnością 

tak pożytecznej instytucyji romej.
Redakcya: Warszawa, Warecka 7.
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F. RINGHOFFER
laliryka maszny,

o d lew a  rn ia ,  kotlarnia,
oraz

fab ry k a  wyrobów m etalowych i m iedzianych
w SMICHOWIE koło Pragi (Czechy)
poleca się do dostarczania 

wszelkich maszyn, aparatów 
i urządzeń

dla

a C K Z E L I T
i  r a f in e r y j  s p ir y t u s u .

Zastępca dla Galicyi

7S*7

i i

ygjŁ
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FERDYNAND DOLAINSKI  & Comp.
Wien X. Simmeringerstrasse 179.

C. k . u p rz y w .

1
oraz K O T L A R N I A .

Specjalna fabryka dla kompletnych urządzeń

Gorzelń rolniczych i fabrycznych,
R a f in e r y j  s p i r y t u s u

oraz

fabryk drożdży prasowanych.
Kontrolne aparaty miernicze, najlepszy ze wszystkich w użyciu będących

systemów.

Hnopl —
HOblwasser - «
Malscbe *—
f —
Pblegna —
Łntter —>
Spirlli s4 mpl: 
srtirjch —
Mergrłldlg — ■
hocbsigradig — «
Spirilusnossigkcil -
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Juliusz Quissek i August Geppert
FABRYKA WYROBÓW MIEDZIANYCH i METALOWYCH i KOTURNU

W Bielsku (Szląsk austryacki) 
polecają się do zupełnego urządzania gorzelń i raflneryj spirytusu itd.

dostarczają
A P A R A TY  W S Z E L K IC H  S Y S T E M Ó W

bez przerwy działające (c ią g le ) ,  apara ty  Galla , Schwarza i. t d. z talerzami 
zwykłymi lub też systemu opatentowanego, albo też ze znakomitą

doflegmacyą.
Niezaprzeozenle najlepsze wykonanie 1 

Polecają ró w n ie ż : parowe pompy injekcyjne dla zacierów, aparaty do 
rozdrabiania zaoierti, głównie używane do zbożv (patent o/.na|iiiiono) 
Nieprzei elgnione kadzie zacierne z chłodzeniem, chłodniki do drożdży i ho- 
łowicy, kotły parowe i parniki Henzego wszelkich systemów, rezerwoary 

na spirytus oraz wszelkie roboty kotlarskie.
W s z e l k i e  a r m a t u r y ,  w e n t y l e ,  k r a n y  e t c . e t c.

H T  Rekonstrukcye i naprawa jak najtaniej.

L a k a t o r j u m  d l a  d s y o l o g i i  f e r m e n t a c y j n e j  A l f r e d a  J o r g e n e e n a
w Kopenhadze (V) —  Założone w r. 1881.

Latoratoryii dla prattjtantów.
K ursa fizyologii ferm entacyi i  techn ik i fe rm en ta ­

cyjnej tak  d la początkujących jak  i dla nieco obzna- 
jomionych z szczególnem  uw zględnieniem  systemu 
Hansena dla  ozystej hodowli i analizy droid iy oraz 
użycia w ybranych ras d rożdży w p rak tyce . P o ró w n aw ­
cze dośw iadczenia z m asow ą hodow lą . A paraty  p ropa- 
gacyjne. P rzechow yw anie drożdży. K o n tro li  ruchu. 
Czysta hodow la bak tery j kw asu m lek o w eg o , octow ego 
i t . d. Z ym otechniczna analiza pow ietrza i wody. La- 
borato ryum  p osiada  w yborow y zbiór kulturnych drożdży, 
chorobotw órczych drożdży, g rzybków  pleśn iow ych  i b a ­
ktery j, m ających znaczen ie  dla ferm entacyi.

K ażdem u  słuchoczow i udzie la  się nau k ę  o so b n o , 
stosow nie do  stanow iska  zaw odow ego  i celu tej nauki. 
N au k i udziela się w językach  niem ieckim , angielsk im , 
francuskim  lub dońsk im . W stęp w e d łu g  um owy. P o d ­
r ę c z n i k i  d o  n a u k i :  E. Chr. Hansen, „U ntersu-
chungen  ans d er Praxis d e r  G ah ru u g sin d u strie"  (O l-  
d en b o u rg  A iunchen) 3. w ydan ie , jak o też  w ydanie fran ­
cusk ie  lu b  ang ielsk ie . Alfred JĆrgensen „D ie  M ikro- 

G ahrungsindustrieorgam sm en der G ah ru n g sin d u sirieu (F a rey . B erlin ),
3. w ydanie, jako też  w ydanie francuskie lub angielsk ie .

Obszerny program względnie taryfa gratis i franko

LaMorpm dla Mai analitycznych
i dla czystej hodowli drożdży.

W y jaśn ien ia  w szelk ich  py tań  w k w estyach  d ro id iy  
i ferm entacy i. K on tro la  ruchu . Nadzór ruchu z szcze­
gólnym uwzględnieniem racyonalnego postępowa­
nia z drożdżami. A nalizy  d rożdży, s ło d u , w ody  itp. 
Czyste hodow le  w ybranych  ra s  drożdży (metoda Han­
sena) r  drożdże dla piw ek sp o rto w y ch  (pom iędzy  te m i 
drożdże o znacznym  stopn iu  sferm en tow an ia), dla zw y­
k ły ch  piw  leżakow ych  (jasn e  i c iem ne piw a), d la piw 
beczkow ych  czyli w yszynkow ych. D rożdże górne dla 
szybko  klaru jących się, s ła b o  sferm en tow anych  piw , dla 
silnie i s ła b o  sferm entow anych piw leżakow ych. D ro ż­
dże d la  gorzelń, fabryk  zw ykłych  drożdży p rasow anych  
i drożdży w yrabianych m etodą p rzew ietrzan ia , oraz d la  
ferm entacy i m elasy. D rożdże  w inne, d la win ó\yocuw yeh 
itp . D rożrlże odferm entow ujące enk ier m lekow y. P rzy­
go tow yw anie czystych k u ltu r z n ieczystych p róbek 
drożdży. D o k ła d n e  w skazów ki do  użycia drożdży 
w p rak ty ce . O b jaśn ien ia  i w skazów ki i na m iejscu do 
użycia ap a ra tu  p ro p ag acy jn eg o  d la  d rożdży. Czysta 
hodow la  zbadanej rasy drożdży m oże być przyw ieziona.

.1
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S k ła d

I N S T R U M E N T Ó W
do kontroli

postępoania technicznego
w P O T U R Z Y C Y  poczta S O K A L

poleca
r o z m a it e  p r z y r z ą d y

oraz
P A S Y  do M A SZ Y N .

Instrument; wyseła się też do Rossyi.
Cło od puda wynosi 6 rs. 80 kop.

Przy zamówieniu ponad z5 rs. nie liczy się 
kosztów opakowania. Porto do Rossyi opła­

ca zamawiający.
Ceny z doliczeniem cła są znacznie niższe 
jak w Rossyi, przeto opłaci się zapisywać 

instrumenty z naszego składu.
S k ład  in s tru m en tó w  z a d a r ł  um ow ę ze  sp edy to ram i n a  
k om orach  clow ych  i c i będą baczyli n a  to , aby  po  re  
w izy i c ło "  ej w szystko  było  należycie opakow ane, w sk u ­

te k  czego za  Bzkodę w tra n sp o rc ie  n ie  odpow iadam y.

Cenniki wysyła na żądanie.

■ I M  I

Następujące aparaty:
1 Kocioł parowy z buljerem, mało

używany, prawie jak nowy, na ci­
śnienie 6 atmosfer.

2 Parniki Henzego, pojemność po 45 hl.
2 Zacicrnic z urządzeniem chłodzącem 

najnowszego systemu, pojemności 
po 60 hl.

2  Rezcrwoary na spirytus, pojemno­
ści po 250 hl. z całą armaturą.

i s ą  tanio do nabycia

w fabryce wyrobów metalowych

AROBA GRllNKRA
w  S o l s a l t a . .

Aparat do destylacyi zacieru
( s y s t e m .  S t r a u c h )

daje wprost z każdego zacieru, a także z brzeczki 
fabryk drożdży czysty spirytus, wolny od 

fuzlu i wszystkich składników przedpędu.

R y s i M  i  opis aparatu ua żądanie bezpłatnie.

STMUCE
K O T L A H N I A

w NEISSE (Szlązk górny).

Spirytus, otrzymany na powyższym aparacie, wytrzymuje 
próbę z kwasem siarkowym, za co przyjmuje się gwarancyę

T o w a r z y s t w o  p o ^ i o ź n i c z e p 1

w RADYMNIE
[UTE polece swoje wyroby pow roinicze i sieciarskie. Cenniki na żądanie gratis i franko 1 ©
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E m i l  T - w e r d L y
F A B R Y K A  M A S Z Y N  w  Bielsku koło Białej

dostarcza w wybornem wykonaniu

3Łs
3ł£
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:♦:
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całkowite urządzenia
dla gorzelń i tartaków

M A S 2 Y H Y  P A E O W E
podług najnowszego systemu 

o sile od Igo do 100 koni

bc~ Pompy do zacierów i do wody
Maszyny parowe stałe dla opalań 

naftowych ze sterownikiem wstecz działającym;

■wszystko pod gwarancyą 
przy zużyciu najm ejszej siły parowej.

T r a n s m l s y e
K i e r a t y  (m a n e e e )  i .  t. p .

Wszelkie rekonstrukcye i naprawy jak najtaniej.

u\ u i i l w i j
systemu Compound b

9

1- i 2-cylindrowe i systemu Compound
stałe, jakoteż przewoźne | |

na k o tle  lo k o m o tyw o a jy iti i tn yc ią g a ln ym
kotle rurowym «*

&
i dostarczają pod gwarancyą doskonałego wykonania p

U M R A T H  Ul C 255E  j
Fabryka maszyn, odle wariata żelaza i ko tiar nL g 

T = K - A .C 3 - - ^ . - Ł - X T B 3 S T ^ . .  |

F ilia  we Lwowie u l. Gródecka i. 61 . i  
—  Ilustrowane cenniki weta sif tank |

Zarządy dfibr, Urawarfiw i przeM,
które potrzebują

RUR z KUTEGO ŻE L AZ A
a m ianowicie:

¥ gazowe i w o d o c i p w e ,  » m  z łączuikam i

wiertnicze pom pow e i p ło m ien n e , 

blaszane, flanszow e, żelazne, sta low e i lane.

a b m a o t e i s ”
ciężkie modele do transmisyi parowych.

KORKI, WENTYLE. w szelk ie gatu nki POMP, WĘŻft i PASY. §
A rtyk u ły techniczne pomocnicze

dla  cuk row ni, rafineryi, k o p a lń  w ęgla i nafty .

zecnćą się łaskawie zwrócić

0
%

DO SKŁADU 5

R O B E R T A  K E R N A j
W K ro śn ie  ((ialicya)

Generalnego zastępstwa fabryki rur w Witkowicac; :  
0  
«

o p rzy słan ie  ilustrow anego  cenn ika  lub  tez  d o k ład n e j 0  
obszernej o fe rty ; tak o w e  w ykonuje się zaraz i wy- 0 

sy ła  g ra tis i franco . <C|
0
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I K T O R  ^ Y N I E W S K I .

(Ciąg dalszy).

Po skończonej fermentacyi odstawia się 
pompę powietrzną i pozostawia brzeczkę 
w kadzi fermentacyjnej tak długo, póki piana 
w przeważnej części nie opadnie. Odbiera 
się w tym czasie brzeczkę przez probiercze 
kurki do wysokich szklanych cylindrów i 
obserwuje, czy drożdże należycie się osa­
dzają. Czasami bowiem, przy nieodpowied- 
niem mampulowaniu przy wpędzaniu po­
wietrza będą drożdże po 10-godzinnej fer­
mentacyi jeszcze niedojrzałe, będą jeszcze 
pączkowały i rozwijały się w najlepsze i 
oczywiście nie osiędą na dnie i nie mogą 
wskutek tego być należycie oddzielone od 
brzeczki. Pozwaia się wtedy brzeczce fer­
mentować jeszcze jakiś czas i wpędza pizy- 
tem lekko powietrze, aby drożdże z brzecz­
ką należycie rozmieszać.

Gdy już próba w szklanym cylindrze 
okaże, że drożdże są dojrzałe, przepompo- 
wywa się brzeczkę do t. zw. basenów osa­
dowych. Ażeby jednak zupełnie przerwać 
fermentacyę, któraby wskutek wytwarzania 
baniek kwasu węglowego nie dozwalała 
drożdżom należycie się osadzić, musimy 
brzeczkę odfermentowaną schłodzić do 10 
do 11" R. Jeżeli urządzenie kadzi na to 
pozwala, uskuteczniamy chłodzenie w ka­
dzi, w przeciwnym razie atoli puszczamy 
brzeczkę przed dostaniem się jej do base­
nów na chłodniki powierzchniowe, należy­
cie oziębiane.

O s a d z a n i e  i p ł u k a n i e  d r o ż d ż y .  
Schłodzoną brzeczkę, zawierającą drożdże, 
odpuszcza się z kadzi fermentacyjnej do 
basenów osadowych, na których brzeczka 
pozostaje od sześciu do ośmiu godzin. Po

tym czasie powinny się drożdże zupełnie 
osadzić na spodzie, a ponad niemi stojący 
płyn powinien być klarowny. Wtedy odcią­
ga się klarowny płyn, zawierający alkohol, 
do lezerwoarów, skąd później pompa prze­
nosi go na aparat odpędowy; drożdże zaś 
pozostające na dnie, przepłukuje się zimną 
wodą, i tę wodę po ponownem odstaniu się 
drożdży dołącza się do brzeczki, gdyż zawie­
ra jeszcze mały procent alkoholu. Przepłu­
kiwanie wodą odbywa się najczęściej w ba­
senach osadowych, można jednak uskutecz­
niać przemywanie w osobnych basenach do 
przemywania, co pod wieloma względami 
przedstawia się korzystniej, aniżeli przepłu­
kiwanie w basenach osadowych. Przepłu­
kiwanie takie jest koniecznem z tego po­
wodu, że po spuszczeniu brzeczki odfer­
mentowanej pozostaje pomiędzy komórkami 
drożdżowemi pewna ilość tejże brzeczki, 
zawierającej zawsze jeszcze nieco cukru, 
rozpuszczonjch ciał azotowych i alkoholu. 
Gdybyśmy więc drożdże wyprasowali nie 
przepłukawszy je poprzednio, miałyby one 
zawsze w sobie pewną ilość pokarmu cu­
krowego i azotowego, w którym znakomi­
cie mogłyby s.ę rozwijać bakterye. Bakterye, 
osłabiwszy drożdże i rozmnożywszy się po­
czątkowo kosztem tych substancyj pokar­
mowych, zaczęłyby w końcu rozkładać 
ciała, z których komórki drożdżowe się 
składają. Drożdże wkrótce zaczęłyby gnić, 
alkohol pozostający byłby zaś pożądanym 
pokarmem dla bakteryj kwasu octowego. 
Drożdże przeto niepłukane psułyby się ła­
two i szybko kwaśniały.

W początkach fabrykacyi drożdży pra­
sowanych metodą przewietrzania budowano 
baseny osadowe z drzewa, tak jak dawne 
chłodniki do zacieru. Później przekonano 
się, że drewniane baseny były bardzo nie­
bezpieczne dla dobroci drożdży, gdyż naj­
lepiej i najstaranniej oczyszczone baseny
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dozwalały bakteryom i dzikim drożdżom 
zagnieżdżać się po szparach i szczelinach, 
skąd te bakterye później dostawały się do 
osadzających się z brzeczki drożdży. Za­
częto przeto budować baseny żelazne, a dziś 
niema już postępowo urządzonej fabryki
drożdży prasowanych, któraby używała 
drzewa do basenów. Baseny budują z naj­
lepszej blachy żelaznej albo też z blachy
stalowej, przyczem łączą pojedyncze arku­
sze blachy tak, że nity są z wewnętrznej 
strcny wpuszczone w blachę i wygładzone. 
Krawędzie basenu zagięte są okrągło do 
góry, aby wewnątrz nie było ostrych
kątów, któreby się nie dawały należycie 
wyczyszczać. Przed użyciem powlekają ba­
seny osadowe od wewnętrznej strony od­
powiednim lakierem, albo je też cynują. 
Brzeczka, z której mają się osadzić droż­
dże, nie powinna tworzyć w basenie wyż­
szej warstwy jak na 6—b ctm., baseny muszą 
zatem mieć odpowiednie rozmiary. W naj­
mniejszej nawet fabryce drożdży, musiałby 
taki basen zajmować wielką powierzchnię 
i wymagać wielkiego budynku. Budują 
przeto zwykle kilka mniejszych basenów, 
umieszczając je jeden nad drugim, przez co 
oszczędza się znacznie na miejscu. Najniżej 
położony basen spoczywa na trawersach, 
osadzonych na 1'5 m wysokich filarach, 
baseny położone nad tym pierwszym, od-

(Dokończenie).

Nastał dla gorzelni dzień uroczysty. 
Wszystko oczekiwało przybycia zagram cz- 
nego technika, który bawił jeszcze u p. H. 
na folwarku, gdzie kuła się umowa co do 
honoraryum za „poprawkę".

Nareszcie przybył On, stanął na staro­
świeckiej galeryi w izbie aparatowej, rzucił 
badawczem okiem naokół) jak wódz, gdy 
pole bada, na którein ma się rozgrywać za 
chwilę walna bitwa, poczem cofnął się do 
kadkarni i drożdżarm. Obejrzał fermentu­
jące zaciery. Uśmiechając się pogardliwie 
pokręcił głową na ich widok, kazał sobie 
podać kwasomierz, a na zapytanie zdziwio­
nego p. B, i magazyniera „co lo jest ten

dalone są od siebie na 1—1’2 m. rak, aby 
robotnicy wygodnie mogli pomiędzy nie się 
dostać, celem należytego ich oczyszczenia. 
Baseny są nieco pochylone w jedną stronę 
i posiadają w tem najniższem miejscu dwa 
otwory; jeden , zaopatrzony w przyrząd, 
który dozwala ściągać klarowną brzeczkę 
z ponad drożdży, drugi zamykany metalo­
wym tłokiem do odpuszczania drożdży. 
Otwory do spuszczania klarownej brzeczki 
wszystkich basenów łączą się w wsnólną 
rurę, prowadzącą do rezerwoaru, z którego 
pompa przesyła tę brzeczkę na aparat od­
pędowy, otwory zaś do odpuszczania droż­
dży połączone są rurą, odprowadzającą je 
do zbiorników, w których się drożdże jesz­
cze dalej płucze, a skąd one idą już do pras 
filtrowych.

Osadzanie drożdży na basenach osa­
dowych ma jednak swoje złe strony. Urzą­
dzenie takich basenów jest wielce koszto­
wne, a co najważniejsze, daje często spo­
sobność do zakażenia drożdży zarodkami, 
dostającemi się do brzeczki, rozlanej na 
ogromnej powierzchni. Radzą sobie wpra­
wdzie fabrykanci w ten sposób, że lokal 
basenów robią zupełnie odosobniony, a po­
wietrzu dozwalają wchodzić do lokalu przez 
otwory wypełnione watą lub t. p. materyałem 
celem zatrzymania zarodkow do pewnego sto­
pnia, jednak i w tak chronionych lokalach zda-

kwasomierz?“ nie odpowiedział już wcale, 
lecz uśmiech jego stał się jeszcze więcej 
pogardliwym. 1\ H. i jego magazynier byli 
pewni, że teraz w gorzelni już źle być nie 
może, gdy tu talu wódz obejmie komendę.

Wszystko było „węgrowi" na usługi, 
a jednak nikt mu nie dogodził. Krytykował 
wszystko i wszystkich; można się domy­
ślać , że jego osoba tem wyżej stawała 
w opina wszystkich, im niżej upadał kry­
tykowany przez niego galilejski porządek. 
W gorzelni wszystko wrzało i było w cią­
głym ruchu; w robotników wstąpił inny 
duch, bo też techaik węgierski nie żarto­
wał, chociaż zwykle tylko krzyczał. Raz 
tylko uderzył robotnika, gdy podsłuchał 
rozmowę jego z innym. Jeden z nich twier­
dził, że pan majster z Węgier jest bardzo 
a bardzo podobny do żyda, a drugi tłuma-
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rzają się czasem poważniejsze zakażenia 
drożdży.

Celem uniknięcia tych niedogodności, 
wynikających z użycia basenów, wprowa­
dzono w niektórych fabrykach oddzielanie 
drożdży od brzeczki za pomocą odpowie­
dnio zbudowanych wirówek czyli centryfug. 
Bliższych szczegółów o wynikach prób 
z centryfugami nie znamy, fabryki odnośn

wa się wody możliwie zimnej, gdyż cieplej­
sza mogłaby w pewnym stopniu pobudzić 
drożdże do czynności, co niekorzystnie od­
działywałoby na ponowne ich osadzenie się 
i na ich prasowanie. Woda taka powinna 
być jak najczystsza i posiadać temperaturę 
7 -9 '1 R. G-dyby temperatura była wyższą, 
powinno się ją oziębiać lodem.

P r a s o w a n i e  i f o r m o w a n i e  dro-

cltowąją je bowiem w tajemnicy, chcąc swe 
doświadczenie wyzyskać dla siebie.

Płukanie odbywa się, jak już powie­
dziano, albo na basenach osadowych, albo 
też w umyślnych zbiornikach. Te ostatnie 
są zbudowane z drzewa, żelaza, albo też 
na cemencie murowane, a wewnątrz wyło­
żone szklanemi płytami. Do płukania uży­

czył pierwszemu, że to nic dziwnego, bo 
żydzi i węgrzy to ponoś cioteczni.

W gorzelni teraz pilnie pracowano nad 
„poprawą". Zmieniono sposób zacierania, 
przyrządzania drożdży i fermentacyi, a na­
wet odpędzania spirytusu, lecz na początku 
poprawy nie było wydatków. Trzy dni tak 
upłynęły na wyczekiwaniu czwartego, w 
którym miał się okazać pierwszy skutek 
węgierskiego porządku, a technika zalitaw- 
ska zatryumfować. Nadszedł nareszcie i ten 
dzień, a wieczorem zebrała się znowu znana 
nam już komisya nad spustem, w której 
brał teraz udział i „węgier". Dla kompletu 
przybyła jeszcze p. H. Zaczął się komisyjny 
odbiór spirytusu z wielkiemi liczeniami etc., 
lecz wynik nie był bardzo pocieszający. 
Węgier tłumaczył się to tem, to ■ owem, a 
miał czem; kazał w końcu czekać ao dnia

ż d ż y. Po przepłukaniu drożdży i ponownem 
osadzeniu odpuszcza się wodę z ponad nich 
i wprost poddaje się je prasowaniu tak, jak 
są, lub też miesza się je wprzód z pewną 
ilością skrobii kartoflowej. W tym ostatnim 
wypadku należy jednak dobrze baczyć na 
jakość krochmalu, z którym się drożdże 
miesza, krochmal bowiem może nieraz za-

następnego. Lecz i następnego dnia było 
tak samo niedobrze w spuście. Pan H. nieco 
posmutniał, chociaż magazynier jeszcze gę­
stą miał minę. Minął jednak jeszcze jeden 
dzień i znowu jeden, a wydatków według 
p. H. nie było, chociaż zalitawski technik 
uważał, iż one się już „znacznie" podnio­
sły. Następnego znowu były one według 
„węgra" wcale dobre, a w końcu „należy­
te". Gdy p. H. i teraz jeszcze wydatków 
nie widział, zaczęły się nieporozumienia, 
a w końcu kłótnie. Jęczmień był teraz we­
dług syna Arpada „podły", waga Reimanna 
„fałszywa", nie taka jak w Węgrzech, kar­
tofle „nadpsute", woda zanadto „twarda", 
parobcy niedobrze „napełniali" paki, gdyż 
wskutek nieparlamentarnego przerwania ich 
sporu co do kuzynowstwa węgrów z ży­
dami, mieli mieć do węgra ansę, jednem
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wierać bardzo wiele zarodków bakteryj, | 
które w drożdżach szybko się rozwijają i i 
powodują ich psucie się.

Prasowanie odbywało się dawniej w ten 
sposób, że masę drożdżową wprowadzano ] 
do worków z gęstego płótna, zawieszano te i 
worki celem odpuszczenia głównej ilości ' 
wody, poezem poddawano je wraz ze < 
znajdującemi się w nich drożdżami praso- ' 
waniu w zwykłych prasach. Dziś jednak i 
używają do tego samego celu pras filtro­
wych, takich, jakie opisałem przy podaniu 
sposobów otrzymywania brzeczki. Prasy 
jednak do drożdży są znacznie mniejsze i 
nie potrzeba tu urządzenia do wysładzania, 
gdyż drożdże dostają się do pras filtrowych 
zupełnie czyste.

Umieszczona powyżej rycina przedsta­
wia nam taką prasę filtrową. Pompowanie 
masy drożdżowej odbywa się ręcznie albo 
też maszynowo; to ostatnie jest lepsze, 
gdyż można wtedy wywrzeć zawsze jedno­
stajne i odpowiednie ciśnienie, co korzy­
stnie wpływa na jednostajność towaru. Gdy 
prasa filtrowa jest wypełniona i manometr 
wskazuje od 5 —7 atmosfer, stosownie do 
gatunku drożdży, odstawia się pompę. Do­
bre drożdże powinny po 1/2 godzinie zupeł­
nie ocieknąć, co właśnie jest wskazówką, 
że prasowanie jest ukończone. Wyższe ci­
śnienie jak 5—7 atmosfer jest niedozwolone

słowem, wydatki, pomimo niesprzyjających 
okoliczności były, sprowadzone do stanu nor 
malnego, a były tylko nie dla każdego pro­
fana widoczne, wskutek powyżej przytoczo­
nych niedostatków, a te przecież nie mogą 
technika obchodzić? Tak twierdził „węgier" 
i żądał za „poprawę" umówione honora- 
ryum. Wziął już 50 złr. na zadatek, a sto 
jeszcze mu się należało.

Nastał teraz w gorzelni sądny dzień. 
Po rozprawie „honoraryjnej" między p. H. 
a tpehnikiem zbawcą, żaden parobek nie 
twierdził już, że węgrzy a żydzi to nie cio­
teczni, tak jakoś mowa ich była podobna; 
a któż zresztą mógłby tak „sprytnego" jak 
p. H. nabrać, jeżeli nie „swój" albo bar­
dzo bliski ? Ba, znalazł się pomiędzy parob­
kami mazurami jeden który przypomniał 
sobie, że nie dawniej jak przed dwoma laty

gdyż pewna część komórek zostaje zgnie­
ciona i zabita, co oczywiście niekorzystnie 
wpływa na siłę pędzenia danych drożdży.

Po ukończeniu prasowania otwiera się 
prasę filtrową, a drożdże wyrzuca do pod­
stawionych naczyń i przenosi je do pako­
wni, w której formują drożdże w odpowie­
dnie bryły i pakują w papier i skrzynki. 
Do formowania brył służą specyalne ma­
szyny, t. zw. maszyny formierskie.

Powyżej umieszczona rycina przedstawia 
nam taką maszynę. Główną częścią składo­
wą tej maszyny jest cylinder poziomy, zam­
knięty po obu stronach. Przez środek cy­
lindra przechodzi oś na której wewnątrz 
niego osadzona jest śruba bez końca o bar-

widział podobną osoDistość w Tarnowie na 
jarmarku, rozwożącą wodę sodową i precle. 
Osobnik ów wyglądał w Tarnowie nieco 
mniej po pańsku, a zamiast małych baez- 
ków miał ponoś pejsy.

Pan H. rozpoczął z węgrem targ. Da­
wał 20 złr., 25, a w końcu nawet 30 złr., 
lecz nadaremnie. Węgier żądał całej setki 
i za każdy dzień, jaki upływał od ukoń­
czenia „poprawy", 10 złr dyet. Groził 
przytem interweneyą władz swego kraju. 
Kłopot miał nasz p. H. Żal mu było rzu­
cać w błoto grosz, zapracowany w pocie 
czoła, lecz miał także strach przed „inter­
weneyą". „Wiadoma rzecz", myśli; „jaką 
rolę Węgrzy odgrywają teraz w A ustryi; 
jeżeli możniejszy odemnie rząd austryaeki 
ma przed mmi „mojre", cóż ja mogę mó­
wić?"
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dzi) szerokich płaszczyznach. U góry nad 
cylindrem umieszczony jest lej, którym 
wrzuca się do cylindra drożdże prasowane; 
te zostają przez obracającą się śrubę po­
chwycone i pchane ku przedniej ścianie 
cylindra w której znajduje się czworoboczny 
otwór. Tym otworem wyciska śruba drożdże 
w kształcie czworobocznej bryły. Bryłę tę 
ucina się drutem na równe kawałki i te 
idą dalej do pakowania (C d. n.)

ŁaioEeiry 2 ź y t a ,
N ap isa ł

koman Jic.domsk*.
(C ią g  dalszy).

Zależnie od gatunku żyta trwa jego paro­
wanie od 1 do 3 godzin licząc od chwili 
wsypania wszystkiego ziarna. Na początku pa­
rowania, póki ziarna są całe, słyszy się w 
parniku szum, który w miarę ugotowania 
przechodzi w coraz to wyraźniejsze chlu­
panie. Jest to oznaką, że ziarna się rozgo- 
towują zamieniając się w końcu w jeden 
płynny klejster, podobny do zupy. Twier­
dzenie, iż suche żyto prędzej się rozgotowywa 
aniżeli surowe, jest mylne Każde żyto może 
być dobrze rozgotowane, a zależy to jedynie 
od jego gatunku. Dobre, zdrowe, wysoko, 
mączne żyta rozgotowują się najłatwiej i 
najprędzej, żyta bogate w gumę i ciała

W chwilach, gdy go rozpacz ogarniała1 
na myśl, że będzie w końcu musiał wyjąc 
10 dziesiątek lub 20 piątek i oddać ten 
grosz przybyszowi, którego on sobie sam 
na swe nieszczęście do domu sprowadził, 
prawie tracił przytomność. Widział wtedy 
przedstawicieli tamtejszych władz, przyby­
wających pospiesznym pociągiem, aby wy­
drzeć mu ciężko zapracowany grosz i od­
dać go temu, komu się należy. O, żeby się 
tylko „należało!“ dałby z chęcią, lecz tak... 
nie, nie może, niech go rozszarpią, darmo 
pieniędzy nie da. Tego dnia nic nie jadł i 
nie pił, tak, że się wszyscy domownicy p.
H. o jego zdrowie obawiali.

Magazynier biedak rozchorował się tak­
że na dobre ze zmartwienia. Naraził się 
bowiem na niechęć swego chlebodawcy, 
który mógł go posądzić, uchowaj Boże,

proteinowe rozgotowują się trudniej, a naj­
trudniej te ostatnie gatunki, gdy są nad- 
psute.

Rozgotowawszy żyto,' czyli zamieni­
wszy je na klejster przystępujemy do wypu­
szczania klejstru do zaciernej kadzi, do której 
daje się przedtem na każdy pud suchycń 
materyałów 1 — 1 */„ wiadra chłodnej wody, 
rozmieszanej ze słodem. Podczas wypu­
szczania rozgotowanego żyta, zatrzymuje się 
dolny strumień pary i przy ciśnieniu w 
parniku około 50 funtów spuszcza się masę 
wolno i ostrożnie, mieszając zawartość 
kadzi energicznie, przez co unika się moż­
liwego przeparzenia słodu. Spuszczanie to 
reguluje się tak, aby po spuszczeniu całej 
zawartości z parnika, temperatura w kadzi 
me podniosła się ponad 5 0 ’ R. Masa wy­
ciskana powinna się lać, mając wygląd płyn­
nego klejstru, który wzięty na łopatkę 
powinieu mieć kolor jasny, smak słodkawy 
i nie okazać zapachu spalenizny. Z wyjątkiem 
kiełków i łupinek nie powinien taki klej­
ster zawierać części nierozgotowanych. Za­
pach spalenizny i smak gorzkawy byłyby 
oznaką skaramelizowania części skrobii.

Po wypuszczeniu całej masy z parnika 
należy wszystkie wentyle przedmuchać parą, 
aby tern samem oczyścić je z klejstru. Tak 
samo należy oczyścić rurę wydmuchową 
jakoteż sam ekshaustor.

0 zmowę z węgrem ; stracił przytem tę część 
„honoraryum11, którą sobie u tego ostatnie­
go wymówił, gdy z nim korespondował.

Pan H. był więc pozbawiony swego 
zwykłego doradcy. Lećz sprawiedliwego 
opatrzność tylko doświadcza, nigdy mu nie 
daje zmarnieć zupełnie. Panu H. przybyła 
pomoc w postaci rady jego starej teścio­
wej. „Umów się, synu“, powiedziała, „ze 
znanym ci faktorem z N., aby przyjechał 
do naszej gorzelni i zaproponował, wę- 
growi wyjazd na poprawę wydatków w 3 
gorzelniach, należących do jednego właści­
ciela, a niech z wysokością nagrody nie 
skąpi. Ręczę, że węgier sam zaproponuje 
tobie wtedy ugodę i wyjedzie. Co faktor 
z nim w miasteczku zrobi, to już jego rzecz, 
zapłać mu tylko za to“. Jak powiedziała
1 przepowiedziała teściowa, tak się też stało



W kadzi zaciernej podnosi się tempe­
raturę do 51 — 52" R przez doparzenie 
i przy tej temperaturze się cukruje. Podczas 
cukrowania należy zacier kilka razy prze­
mieszać, aby utrzymać zawsze jednostajną 
temperaturę.
Używanie wysokiego ciśnienia (4. atm. lub 
wyżej) przy wytłaczaniu rozgotowanej 
masy celem niby lepszego rozdarcia czy 
też rozbicia ziarn w wązkiej szparze wentyla 
nie wytrzymuje krytyki, postępowanie takie 
grozi bowiem częściowern skaramelizowa- 
niem skrobii.

Ziarno powinno już w parniku być roz­
gotowane. Jeżeli zaś znajdują się w wycis­
kanej masie całe ziarna, to używanie ciś­
nienia 4 atmosfer przy wyciskaniu nic me 
pomoże. Należy pamiętać o tern, że nawet 
wszelkie, rozdrabniające aparaty, rak rury 
Bartelsa, ostre wentyle wydmuchowe, młynki 
w zaciernej kadzi i t. p. me wiele w tym 
wypadku pomogą; najlepsze rozdrabniające 
aparaty nie sprawią tego, co umiejętne pa­
rowanie ziarna. Takie aparaty działają do­
brze na kruchą masę kartoflaną, lecz nie 
na drobne, spoiste ziarna zbożowe.

Kończąc o zacieraniu żyta nie mogę 
pominąć sposobności porównania pierwotnej 
konstrukcyi parnika Henzego z przechwalaną 
dziś konstrukcyą Pauckscha oraz z innymi,

Węgier wyjechał, faktor w miasteczku, gdzie 
konie na nich miały czekać, zgubił się, za­
pomniawszy niestety wymienić węgrowi 
nazwę miejscowości, w których gorzelnie 
wyczekiwały poprawy, a p. H. odetchnął 
swobodniej.

Karczmarz wrócił do svvoich dawnych 
obowiązków, chociaż dostawał teraz tylko 
30 złr. miesięcznie, a to dlatego, jak twier­
dził p. H., aby można było choć częściowo 
pokryć straty.

„Zresztą już to jakoś się pomyśli o tern, 
abym ja  materialnych strat nie miał wsku­
tek mniejszych wydatków' mego gorzelnika“, 
myślał p II. i zdaje się też, że ich zaczął 
nie mieć, atoli odpytał sobie nowy kłopot, 
a to najgorszy z kłopotów, bo konflikt 
z władzą skarbowy.

O dpędow ski.

posiadającymi mieszadła i dziwaczne roz­
prowadzenie pary w swem wnętrzu.

Trudno zrozumieć, dla czego żelazny 
parnik stożkowy według konstrukcyi Pauck- 
sza miałby być przydatniejszym do roz­
gotowania zboża, aniżeli parnik zwykły 
stożkowato -  cylindryczny. Podczas długolet­
niej mojej praktyki przekonałem się, że w 
dawnej konstrukcyi parniku Henzego roz- 
gotowują się jak najlepiej wszelkie gatunki 
zboża i takowy w niczem nie ustępuje stoż­
kowatemu parnikowi. Dawnej konstrukcyi 
Henze ma przytem tę zaletę, że w nim 
może się więcej z'ooża zmieścić i że jest 
znacznie tańszym od parnika Pauckscha, 
co przecież nie moży być obojętnem.

Często twierdzą giTrzelniw, że parnik, 
mogący, zmieścić więcej jak 150 korcy kartofli, 
jest nieodpowiednim, gdyż jakoby miał nie- 
dozwalać je Jnostejnego ugotowania mate- 
ryałów.Ja tego powiedzieć nie mogę. Miałem 
bowiem przez długi czas parnik, mieszczący 
250 pudów kartofli, który tak przy paro­
waniu kartofli jak i żyta lub kukurudzy 
zupełnie prowidłowe ugotowanie dopuszczał. 
Obecnie posiadam w gorzelni trzy parniki 
dawnej konstrukcyi, o zawartości 200 pudów 
kartofli; wszystkie działają dobrze przy pa­
rowaniu rozmaitych materyałpw

Parniki z mieszadłami, jak je wyrabiają 
niektórzy zagraniczni fabrykanci specyalnie 
do rozgotowania zboża mają znaczenie dla 
fabryk drożdży prasowanych, w których go­
tują kukurudzę nie w ziarnie lecz zmieloną 
na mąkę. W gorzelniach zwyczajnych takie 
parniki się zbyteczne, jakkolwiek nie można 
im odmówić pewnego dodatniego działania 
podczas gotowania ziarna.

Co do doprowadzenia pary do parnika 
jest dziś już dostatecznie stwierdzone, że 
wystarczy doprowadzić parę do dwóch 
miejsc parnika; u góry przez wierzchnie 
dno i u dołu w sam komec konusa, tak, 
aby ziarna podczas gotowania nie mo­
gły osiąść. Wszelkie inne rozprowadzenie 
pary n. p. sposobem Avenariusa, Biesdorf- 
skiem itd. jest dla ziarna zbyteczne. Mają 
one swoje znaczenie jedynie przy parzeniu 
kartofli zwłaszcza zmarzłych i miękkich lub 
zgniłych, które ułożywszy się bardzo ciasno 
w parniku nie wszędzie przepuszczają parę.
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P o r ó w n a n i e  z a c i e r ó w  z m ą k i  
ż y t n i e j  i z ż y t a  w c a l e m  z i a r n i e .  
Słyszę dżiś jeszcze sprzeczne zdania co do 
tego, który sposób zacierania żyta, w mące 
czy też w ziarnie, jest korzystniejszy Więk­
szość gorzelników oświadcza się za zacie­
raniem w całych ziarnach, mniejszość za 
zacieraniem mąki. Tak samo można sprzecz­
ne zdania pod tym względem wyczytać w 
dziełach gorzelniczych. Długoletnia moja pra­
ktyka w /kazała mi, że nie można żadnemu 
z tych sposobów przyznać wyyźszości nad 
drugim.

Zdawać się może, że przy zacieraniu 
żyta w całem ziarnie można dać z niego 
większe wydatki, tak jak osiągnęliśmy wy­
datki większe przy zacieraniu kartofli lub 
kukurudzy przy pomocy parników Henzego. 
Mniemanie takie może mieć za sobą pewne 
pozory słuszności, gdyż za pomocą parnika 
otrzymujemy klejster płynny, nie zawiera­
jący oprócz łupinek i kiełków, żadnych nie- 
rozgotowanych części, podczas gdy przy za­
cieraniu najbardziej miałko zmielonej mąki 
zawsze pewne mączne części pozostają me- 
sklejstrowane. Praktyka jednakże wykazała, 
że przypuszczenia te są złudne. Podczas 
gdy bowiem przy zacieraniu całego ziarna 
żytniego otrzymujemy co najmn.ej 43 sto­
pni z puda suchych matoryałów, to z puda 
żyta zmielonego otrzymujemy 45 stopni. 
WyniKi praktyki zatem przemawiałyby za 
starym sposobem.

D o b r e ,  s u c h e  i b o g a t e  w s k r o ­
b i ę  ż y t a  k o r z y s t n i e j  j e s t  z a c i e r a ć  
w p o s t a c i  m ą k i ,  ż y t a  z a ś  ś w i e ż e ,  
s u r o w e ,  w i l g o t n e  l ub  z e p s u t e  i za ­
w i e r a j ą c e  w i e l k ą  i l o ś ć  c i a ł  a z o t o ­
w y c h ,  k o r z y s t n i e j  j e s t  z a c i e r a ć  w 
c a ł e m  z i a r n i e .

Trzymając się tej zasady w gorzelniach, 
posiadających młyn i paniik Henzego, są 
gorzelnicy w możności przyrządzać zaciery 
tak z mąki jak i z żyta w całem ziarnie, 
stosując się do gatunku i jakości żyta. Tyl­
ko w takich gorzelniach, kióre parników 
nie posiadają, musimy i liche lub zepsute 
żyto zacierać w postaci mąki, a burzliwą 
fermentacyę powstrzymywać przez doparza- 
nie zacierów do 70° R. (Dok. n.)

U owa właasa w gorzelni,
(D okończenie).

W poprzedmm numerze „Dorzelnika^ 
wykazaliśmy, że według obowiązującej do 
dziś ustawy inspektorat przemysłowy nie 
ma prawa wydawać przepisy dla gorzelń 
rolniczych. Właściwie należałoby się nie 
zajmować dalszem omawianiem instrukcyi; 
jest ona jednak w wielu punktach sympa­
tyczną dla każdego kierownika gorzelń, oraz 
rzuca światło na to, jak się zapatrują na 
nasze gorzelnie ludzie, stojący po za obrę­
bem interesów tego przemysłu, tak, że godzi 
się choć pokrótce omówić niektóre punkty 
instrukcyi.

Instrukcya o budowaniu i urządzaniu 
gorzelń składa się z 89 punktów, z których 
większej części nic zarzucić nie można. 
Ra dom,  jakie nam instrukcya w tych 
punktach daje, możemy tylko przyklasnąć 
i, o ile kieszeń i inne stosunki dozwalają, 
starać się o zastosowanie r a d  inspektoratu 
przemysłowego przy urządzaniu naszych 
gorzelń, jeżeli ich już dawno z własnego 
pomysłu nie zastosowaliśmy. Musimy się 
bowiem pochwalić, że w wielu naszych 
gorzelniach byli właściciele gorzelń i go­
rzelnicy „kaiserlicher ais der Kaiser selbst1* 
iodw.elu lat postarali się o takie urządzeń, e, 
o jakiem inspektorat nawet dotychczas nie 
marzył. Instrukcya jednak zawiera 18 ta­
kich punktów, które me są bez zarzutu ze 
względu technicznego, a to jest najlepszym do­
wodem, że rozporządzenia nie mogą być nie­
omylne, jako wydane przez pojedynczych 
l u d z i  nie mogących mieć przecież pre- 
tensyi do wszechwiedzy i to w tak bogatym 
dziale jak technologia teoretyczna i prak­
tyczna.

Kilka takich drastycznych przykładów 
omylności rozporządzających przytoczymy 
dla udowodnienia naszego twierdzenia.

Punkt 25 (D. Kotłownia) instrukcyi 
mówi:

„W kotłowni powinny się znajdować 
dwa, pewnie działające przyrządy do zasilania.

Podgrzewacz, z którego się kocioł parowy' 
zasila wodą pomocą ciśnienia pary, jest 
niedostateczny, albowiem może z a b r a k n ą ć  
w nim wody, a w takim razie nie możnaby 
kotła wodą zasilić".
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Punkt powyższy wypowiada wojnę naszym 
t. zw. „szpajzerom“, tzasilaczom, używanym 
po mniejszych gorzelniach, które, jak bardzo 
poważni praktycy twierdzą, pracują hardzo 
ekonomicznie i przy mniejszych kotłach 
dają zupełną gwarancyę, żo kocioł nie- 
dozna braku wody i me eksploduje.

Na argument inspektoratu, którym on 
chce wykazać niedostateczność takiego zasua- 
cza, nikt zgodzić się nie może. Wszystkim, 
nawet nie specyalistom wiadomo, że pom­
powanie wody do kotła wprost ze studni 
jest bardzo szkodliwe i że wszędzie zasila 
się kotły wodą z rezerwoaru, w którym się 
wodę podgrzewa. Pytamy więc dla czego 
w takim rezerwoarze ma wtedy z a b r a ­
k n ą ć  wody, gdy zasila się kocioł za pomocą 
ciśnienia pary, a niema zabraknąć wtedy, 
gdy tę czynność wykonuje pompa r

Nieuważny i opieszały robotnik może 
tak dobrze zapomnieć, o tem że brak jest 
wody w zasilaczu parowym, jak też zapo­
mnieć, że wody niema w zasilaczu, z któ­
rego ją pompa przenosi do kotła. W punkcie 
48 pod rozdziałem , H. Maszyny robocze11 
mówi instrukcya:

„Każda maszyna powinna być tak usta­
wiona, ażeby można'do niej z każdej strony 
wygodnie dostąpić i ażeby przejścia główne 
wynosiły najmniej 1‘5 m., zaś uboczne naj­
mniej o 0'8 m. szerokości11.

Pomijamy to, że zredagowane tego 
punktu nie jest właściwe, bo bardzo nie­
jasne, a tem samem umożliwiające dowolne 
interpretowanie przepisów. Co instrukcya 
bowiem rozumie pod maszyną, niewiadomo. 
A wszak to ważna kwestya, czy przepis 
tyczy się samej maszyny parowej, czy też 
każdego innego aparatu, ustawionego w go­
rzelni. Nieokreślono także, które przejścia 
mamy uważać za główne, a które jako 
uboczne. Zastanowimy się teraz nad tem, 
jakby n. p. izba aparatowa wygladać mu­
siała, gdyby instrukcya imała mieć moc 
obowiązującą.

W każdej gorzelnianej izbie aparatowej 
znajdują się następujące przyrządy:

1. Maszyna parowa,
2. Gniotownik
3. Zaciernia
4. Henze (wystający do tej izby swą

dolną częścią)
5. Kocioł zacierowy |  względnie kolumna

G. Kocioł brażny J zacierowa
7. Alembik z talerzami (względnie ko­

lumna lutrynkowa)
8. Oziębrncz
9. Aparat mierniczy
10. Pompa wodna
11. Pompa do słodkiego zacieru
12. Pompa do oaiermentowanego za­

cieru
13. Rezerwoar na ciepłą wodę do za­

silania kotła etc.
14. Przesyłacz (montejus)
Przyjmijmy, że każdy z tych aparatów

zajmuje przeciętnie tylko 1.2 m.2. powie­
rzchni, to łatwo możemy w następstwie 
obliczyć, jak wielką musiałaby być izba 
aparatowa, aby odpowiedziała wymaganiom 
instrukcyi.
14 aparatów i maszyn (po 1'2 
m2.) zajmie powierzchnię . . 1608 m2.
Kwadrat, mający powierzchnię 
1'2 m2, będzie miał bok o dłu­
gości l ‘l m. Naokoło tego kwa­
dratu ma być urządzone przejście 
i to od 08  m. do 1 '5  (przeciętnie 
l'2m .) szerokie. Ażeby więc po­
między aparatami były takie przej­
ścia na około każdego aparatu, 
musi się przestrzeń naokoło niego 
powiększyć, a powiększoną prze­
strzeń znajdziemy w ten sposób 
że bok kwadratu, zajmowanego 
przez maszynę, powiększymy po 
każdej stronie o połowę przej ścia i 
skonstruujemy przy jego pomocy 
większy kwadrat. Powiększony 
bok kwadratu wyniesie 1*1 m +
0'6 m. -|- 0'6 m. czyli 2‘3 m, a 
każda maszyna będzie zatem stała 
na przestrzeni 2-3X^'3 — 5 '29 m2 
14 aparatów zajmie zatem prze­
strzeń. ........................................ 7P06 m2.

Instrukcya omawiana nakazuje 
wprawdzie robić głuwne przejścm 
tylko P5 m. szerokie, lecz my 
dla najgłówniejszego przejścia 
taką szerokością ze względu na 
wygody i p r a w d i  we b e z ­
p i e c z e ń s t w o  zgodzić się nie
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możemy; musimy mieć co naj­
mniej 3 m. szerokie przejście 
wzdłuż całej izby aparatowej, 
zwykle około 10 m. długiej. M u­
simy zatem na to najgłówniejsze 
przejście zużyć nieco więcej miej­
sca jak wymaga instrukcva, a 
mianowicie więcej o (3 —1*5)X10— 15ms.

Musielibyśmy zatem izbę apa­
ratową tak budować, aby po­
wierzchnia jej wynosiła . . 105,86 m2.

Dotychczas wystarcza nam powierz­
chnia 50—60 mJ i jest nam w takiej izbie 
bardzo wygodnie.

Gdybyśmy izbę chcieli budować we­
dług instrukcyi inspektoratu, wydalibyśmy 
na sam budynek o 45 X  50 zł. =  2250 zł. 
więcej, a gdy uwzględnimy to, że nad salą
0 rozpiętności do 10 m musielibyśmy bu­
dować stropy i dachy o żelaznej konstrukcyi,
1 podpierać to kilkoma słupami żelaznymi, 
to nie przesadzimy, jeżeli powiemy, że koszt 
budowy gorzelni zwiększyłby się o 10 000 
zł. Musielibyśmy zatem na oprocentowanie 
i amortyzacyę tego kapitału wydać jakie 
700 złr. rocznie. Przeciętnie produkuje ga­
licyjska gorzelnia od 600 — 800 hl. spirytusu 
wyrób hektolitra spirytusu zatem kosztowałby 
w Galicyi więcej o 1 zł. Miła perspektywa! ? 
Tak wygląda fachowa strona instrukcyi! 
Lecz idźmy dalej. W punkcie 64 wypowiada 
instrukcya zdanie ogólnikowe, nie wiadomo, 
czy mające być radą, czy też przepisem 
obowiązującym. Zdanie to brzmi:

W  dobrze urządzonej gorzelni powinny 
być betonowe zbiorniki fermentacyjne".

Musimy znowu pominąć takie niejasne 
wyrażenie jak „zbiorniki fermentacyjne", 
które niewadomo co ma oznaczać, i zwró­
cimy się do tego zdania z fachowego sta­
nowiska przypuszczając, że „zbiorniki fer­
mentacyjne" mają być naczynia, w których 
znajduje się robota fermentująca lub odfer- 
fermentowana.

Robiono wielokrotne próby z betono- 
wemi lub murowanemi na cementowej za­
prawie kadziiimi fermentacyjnemi, lecz 
żadna z tych prób się nie udała nawet 
wtedy, gdy kadzie wyłożono p ł y t a m i  
s z k l a n e m i .  Kwas zacieru fermentującego 
nagrzyał zaprawę wierzchnią, wyprawa odla­

tywała, tworzyły się szpary, i w krótkim 
czasie kadź była nie do użycia.

W punkcie 65. mówi instrukcya : 
„Kotły odpędowe w żadnym wypadku 

nie mogą być drewniane, ale z blachy mie­
dzianej lub ż e l a z n e j .

Instrukcya powinnaby tu podać nam 
tę fabrykę, która wyrabia aparaty odpędowe 
dla zacierów z żelaznej blachy. Ładnie 
wyglądałoby bezpieczeństwo życia tego robo­
tnika, któryby koło takiego kotła pracował? 
Czy redaktorowi instrukcyi nie wiadomo, 
że jak świat światem, tak w gorzelni kotłów 
odpędowych z żelaznej blachy niewidziane 
i ponoś tak długo widzieć się niebędzie, jak 
długo żelazo będzie posiadało te same 
własności chemiczne, które dotychczas po­
siada ?

Nie chcąc dłużej nużyć czytelnika 
wyliczaniem tych czasami klasycznych rad 
instrukcyi, kończymy nasze wywody; nie 
możemy jednak nie westchnąć czytając 
pierwszy punkt i ostatni rozdziału o „utrzy­
mywaniu i prowadzeniu gorzelni" Pierwszy 
punkt mówi:

„Kierownictwo robót powinno być oddane 
człowiekowi, znającemu dokładnie teoryę i 
praktykę wyrobu wódki w gorzelniach".

P o b o ż n e  ż y c z e n i a  Świetny Inspek­
toracie ! Bez ustawy tu się dopiero nic 
nie zrobi! Zresztą, gdyby ten punkt prze­
szedł do jakiejś ustawy, a nie był należycie 
uzupełniony, na nic by się nie przydał, bo 
kto ma tu uznawać, czy dane idywidyum 
zna teoryę i praktykę? Co najmniej nale­
żałoby ten punkt uzupełnić przepisem, że: 
„Analfabetom nie wolno zajmywać posady 
gorzelników".

Ostatni punkt mówi :
„W czasie rnćhu gorzelni mogą w niej 

przebywać tylko te osoby, które są w niej 
zatrudnione".

Piszemy się nań bardzo chętnie, gdyż, 
gdyby on mógł obowiązyw ać uwolnilibyśmy 
gorzelnie nasze od natrętów mojżeszowego 
i niemojżeszowego wyznania, którzy w zir ue 
uważaj? gorzelnię za rodzaj giełdy albo ka­
syna tak, że gorzelnik, mieszkający w go­
rzelni kilkanaście lat nieraz, zapomina 
czasami, że jest na swoich śmieciach, a 
zdaje mu się, że jest na jakimś jarmarku 
w podsieniu domu zajezdnego.
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Część ekonomiczna.
Wykaz produkcyi i obrotu 0pirytusu 

w Przedlitawii w czerwcu 1897. roku.

I. OP AT A 00 PRODUKCYI.
1. Oznajmiono do wy­

robu . . . .

II. OPłATA03KONSUMCYI.
2. Wyrobiono
3. Wprowadzono do 

wolnych składów :
a) z Przealitawii
b) z Węgier .
c) z BoLnii i Herce­

gowiny .
4. Wywieziono:

a) za opłatą podatku
b) bez opłaty: 

do zakładów
w Przedlitawii . 

do zakładów 
w Węgrzech 

do zakładów 
w Bośnii . 

za granicę . 
do innego zużycia 

bez opłaty po­
datku.

stopień hl. po
35 ct 4" ct.

hl. czystego alkoholu

221. -

86 068

43,406 
j 298

73.135

31,460

464

63

lb .8 3 8
418

75

15,537

1,255

8,723

6,426

Wykaz produkcyi i obrotu spirytusu 
w Węgrzech w czerwcu 1897 roku.

stopień hl. po 
35 ct. | 45 c t  

bl. czystego alkocholu.

I .  OPtATA OD PRODUKCYI.

1 Oznajmiono do wy­ 1
robu ......................... me wykazano

I I ;  OP ATA OD KONSUMCYI.

2. Wyrobiono . 75,663
3. Wprowadzono do

wolnych składów:
a) z Przedlitaw ii. 1,647 808
b) z Węg er . —
c) z Bośnii i Herce­

gowiny . . . . — —

4. Wywieziono:
a)  za opłatą podatku 74,417 —

b) bez opłaty :
do zakładów

w Przedlitawii . 1,901 619
do zakładów

w Węgrzech . — —

do zakładów
w Bośnii . — —

za granicę . — 3,654
do innego zużycia

bez opłaty po­
datku. . . . 218 6,091

* Eksport spirytusu z Possyi w I. pół­
roczu 1897. W edług rosyjskich wykazów 
urzędowych wywieziono ż Rossyi zagranicę 
w czasie od 1. stycznia do 1 lipca b r. 
1,461,979 wiader (179.823 hl.) bezwodnego 
spirytusu wobec 999,160 wiader (122,896 hl ) 
wywiezionych w tym samym czasie roku zesz­
łego. Eksport wzmógł się przeto o 463,819  
wiader (56,926 hl.) czyli o 46 '3% . Z po­
wyższej wywiezionej ilości było 261,561 wia­
der (32,170 hl.) spirytusu rektyfikowanego, 
wykazującego więcej jak 96° Tr.

Na pojedyncze komory celnie rozdziela 
się wywóz jak następuje.
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R ozm aitości.
* Woda kolońska jako napój. Bywają 

różne gusta na świecie co do smaku i zapa­
chu wódki. Jedni lubią jeżeli ona trąci jeszcze 
fuzlem, inni chcą, aby miała zapach suaryeh 
wódek; są to zwolennicy naturalizmu, choć 
często się oszukują i piją „sztukę". Drugi 
gatunek ludzi lubi już trochę cukru w wódce 
i trochę w niej swojskich zapachów; są to 
poeci wódczani. Po wypiciu n. p. „Alpen- 
krauterlikieru" zdaje im się zapewne, że 
bujają po alpejskich łąkach, zasianych prze­
cudnie pachiiiącemi ziołami, ba słyszą nawet 
dzwonki trzód pasących się, lecz to słyszą 
już tylko wybrańcy, którzy odpowiednią dozę 
oego eliksiru wypijają Arystokrauya pomiędzy 
zwolennikami napojów alkoholowych krzyczy 
fi donc! na widok szpagatówki, starki kar- 
patówki, owocówek etc. Ona chce pijąo wódkę 
czuć uroczy zapach salonów, buduarów i. t. p.
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przybytków żywego piękna, piją przeto alko­
hol, zaprawiany sztucznemi, zagranicznemi 
pachnidłami. Największymi jednak arystokra­
tami pomiędzy pijącymi są bezsprzecznie ara­
bowie, piją bowiem wprost wodę kolońską 
J. M. Feriny i jego naśladowców. Dr. Stuhl- 
mann pisze w ostatnim swoim dziele cq następuje: 
„Codziennie popołudniu robiliśmy wycieczki 
z Eminem Paszą *) celem oglądania miej­
scowości Tabora i odwiedzania arabów, u 
których robiliśmy zakupy. Arabowie przyj­
mowali nas wtedy napojem, składającym się 
z wody cukrowej i wody kolońskiej11. Dr. Bau- 
mann w opisie swojej podróży donoi że 
sudańczycy, wypijają znaczną ilość wody 
kolońskiej i innych perfum.

Wielkimi zwolennikami perfum jako na­
poju sa także mahometanie indyjsoy i ich 
kobiety. Anglia wyseła tam znaczne ilości 
wody kolońskiej, którą handlarze próbują 
nietylko nosem lecz także językiem. Opowia­
dają, że pewnego razu jedna z.firm brytyjskich 
bliską była upadku, gdyż wysłała do In iy i  
ładugę okrętową wody kolońskiej, zaprawionej 
także cukrem i kminem, która jednak handla­
rzom i konsumentem się nie podobała, gdyż 
jakkolwiek zapach był wyborny, w smaku 
okazała się nadto łagodna. Mahometanie tam­
tejsi bowiem lubią także w napoju pikanteryę.

* W  kwestyi praw a zamieszkania go- 
r zelników żydów w Rossy i. „ Woschod" donosi, 
że na ogólnem zebraniu senatu rządzącego zaszła 
różnica zdań co do prawa piwowarów, gorzel- 
ników i t. p. zamieszkania tymczasowego, 
przez czas pędzenia okowity i warzenia piwa 
poza granicami miast i miasteczek, przyczem 
większość (20 przeciw 8) wyraziła zdanie na 
korzyść osób wymienionej kategoryi. W  sku­
tek takiej różnicy zdań, sprawa będzie roz­
patrywana na naradzie, zorganizowanej przy 
ministeryum sprawiedliwości.

Od Adrfir stracyi.
Upraszamy naszych czytelników, zale­

gających z prenumeratą o łaskawe jej na­
desłanie Zarazem prosimy o rychłe nade­
słanie nam nowego adresu w razie zmiany 
posady, abyśmy mogli wczas wysłać numera 
pod nowym adresem.

Przy tej sposobności nie możemy nie 
zwrócic uwagi Szanownych czytelników na­
szych na to, że krzywdę wyrządzają nam. 
a pośrednio swoim kolegom, których orga­
nem jest „(jrorzelnik“, jeśli, zmieniwszy 
miejsce zamieszkania, nie zawiadomią nas 
choćby o tem, że z danego miejsca wyjeż­
dżają. Zdarzyły się w ostatnich czasach 
dwa wypadki, że przez rok cary wysełaliśiry

*) Podróżnikiem po Afryce.

pismo nasze pod podanym nam kiedyś ad­
resem, aż tu dowiadujemy się od osób 
trzecich, że adresat wyjechał z tego m ejsca 
od roku. Nieprawidłowym jest taki postępek 
ze strony prenumeratora, a bardzo dziw­
nym ze strony tych, którzy za niebędące już 
w miejscu osoby pismo nasze odbierają.

Nie lekceważcie sobie Szan. czytelnicy 
drobnego obowiązku zawiadamiania nas 
o zmianie miejsca pobytu, albo też o nie­
możności dalszego prenumerowania naszego 
pisma.

N iem cy:
Oznajmiono :

6. L. 10766. Sposób otrzymania zacieru niescukrzo- 
nego, uwolnionego od łupin na drodze mokrej. 
Valentin Lapp, Leipzig  —  Lindenau. 8 p a ź -  

dzieim ka 1886.
6 L. 10366 Sposób denaluraoyi spirytusu za po­

mocą olejów acetonowych. Edw ard Lc~ig 
4 maja 1896 

6. F. 6066. Sposób filtracyi spirytusu przez węgiel 
drzewny. F ranz Fan.pe, Halle ajS. 24 mar­
ca 1866.
Udzielono \

6. 94486. Urządzenie do działania elektryczności 
na płyny; dodatek do patentu 86650. Stefan  
F rum  Następca Budapest 6 styczniu 1897.

Odpowiedź na pytanie p. M. K. w 
Nrze. 18. „Gorzelnika-* Brażarki murowane 
choćby na najlepszbj cementowej zaprawie 
są najgorsze, jakie kiedykolwiek używano. 
Wysoka temperatura bowiem powoduje 
nierównomierne rozgrzewanie ścian, bardzo 
źle przewodzących, ciepło, wskutek czego 
ściany te m u s z ą  pękać, choćby były zro­
bione z najlepszego materyału. Dzieło zni­
szczenia rozpoczęte przez nierównomiernie 
rozgrzewanie ścian, doprowadza do końca 
kwas, znajdujący się przecież w zacierze 
w znacznej ilości. Nie pomoże tu najlepsza 
zaprawa; skłalniki jej zostają czem raz 
w’ęcej nagryzane, a to nagryzanie jest 
tembardziej mtonzy wnem, że dzieje się to przy 
temperaturze bardzo wysokiej. Banu M. K. 
mogę dać 'edną jedyną radę, aby postąpił 
sobie ze swoją brażarkę tak, jak ja to zro­
biłem, gdy mi się coś podobnego wydarzyło 
t. j. niech jeszcze tę Kampanię pizebieduje 
używając brażarki murów anej, a w nastę­
pnej kampanii niech bezwarunkowo kaze 
zbudować brażarkę d r e w  n i a n  ą jako je ­

dynie racyonalną. J. Kozicki.
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Kompletne urządzenia gorzelń, parniki, 
zaoiernie i kadzie chłodzące, peryodyczno 

i ciągłe aparaty destylacyjne.
E. Bredt i Ska, Ottynia.
Ferd. Dolainski & Oomp Wiedeń.
H. Cegielski Poznań.
L. Zieleniewski, Kraków.
J. Qui ssek i Geppert, Bielsk.
F. Kinghoffer, Praga.
J. Griiner. Sokal.

Kotły parowe, maszyny parowe, pompy, 
rezerwoary, armatury i t. p.

Emil Twerdy. Bielsk koło Białej.

Wyroby powroźnicze.
Towarzystwo powroźnicze w Radymnie.

Fabryki smarowidła do maszyn.
B. Aksler w Drohobyczu.

Hodowle kartofli.
Podolska hodowla kartofli (z nasienia sztucznie 

krzyżowanego) Emila Woźniakowskiego w Ko- 
szlakach p. Nowe sioło koło Podwołoczysk. 

Dom komisowy dla bydła.
T. Romaszkan we Wiedniu, Wassergasse 23.

Drożdże dla gorzelń.
J u lia n  br. JBrunicJci Podhorce p. Stryj.

D i o l o n e  o g ł o s z e n i a .
Za ogłoszenia w tej rubryce płaci się 2ct. za wyraz).

Zwraca się uwagę D o m  k o m is o w y
Szanownych Zarządów dóbr, klasztorów, 
folwarków, gorzelń , browarów, oraz 
większych zakładów przemysłowych, źe

PYROLINY
najodpowiedniejszego

środka do świecenia
którego stosunkowo do nafty

o 50%  mniej wychodzi
przyczem nie kopci, daje jasne i spokojne 
światło, i jest bezpieczny bo niezapalny

U

Alojzego Hubnera
Lwów, Rynek 38.

Prospekty i cenniki na żądanie bezpła'nie.

ARMATURY
dla wodociągów, kotłów parowych, browarów, 
gorzelń, jak; wentyle, kurki, pompy do wody, 
piwa i spirytusu, składowe części maszyn, d- 
iew y z mosiądzu, bronzu, cynku i t. p., tablice 

metalowe — poleca

E. WajMiep i Spćw
we Lwowie, ulica Józefa Bema 17.

we Wiedniu
m jm w ją c y  s ię  n a  t a r g u  m e d y ń s k im  

(Wien St. Mara)

s p r z e d a ż ą  bydła galicyjskiego
p o le c a  s ię  la sJca w g m  w zględom

P. T. POSiADACZY GORZELŃ i HODOWCOM D M A
Uprasza o zu p e łn e  za u fa n ie  firmie.

TEOJD O R  R.Olk£A.BSSKLA.Kr

W I Ę N , Wassergasse 23.

A d r e s  p o s e ł e l c  b y d ł a :
T. R o m a s z k a n  " W i e n  S t . M a r x .

Sławne drożdże*
z fabryki Ad. Ig. H m  i Syna w e Wiedniu

główny skład na Galicyę w handlu

Ka ro la  Bałłabana
Lwów, Halicka 23.

Jedynie przydatne do zacieru gorzelnianego, ponieważ 
bez krochmalu.

Zlecenia z prowlncyi uskutecznia się bezzwłocznie.


