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Na marginesie aktualnych problemów
Państwowego Przemysłu Fermentacyjnego
Mgr Marian Bnlerski

1. Sprawa reorganizacji.
Państwowy przemysł piwowarski i winiarski przechodził w ramach 

'zarządzeń Min. Aprowizacji — w okresie od roku 1945 do końca roku 
194G — cały szereg reorganizacyjnych przemian i w ten sposób została 
«cementowana forma taka, jaka obecnie istnieje. W nowych ramach 
organizacyjnych rok .1947 dal pierwszorzędne wyniki. Zburzenie gma­
chu odpowiednio zorganizowanego, celem dostosowania do nowych pro­
jektów organizacyjnych byłoby, zdaniem naszym,'szkodliwe. Istniejący 
natomiast stan rzeczy można łatwo dostosować do tychże nowych wy­
magań organizacyjnych.

W szczególności — Ministerstwo Przemyślu i Handlu tworzy kom­
binaty — przedsiębiorstwa we właściwym tego słowa znaczeniu, — 
udzielając im osobowości prawnej. Kombinaty te mają być, zgodnie z de­
kretem o przedsiębiorstwach państwowych, kontrolowane i nadzoro­
wane przez Centralne Zarządy.

•leżeli się wprowadzi do istniejącego stanu rzeczy drobne, tylko na­
tury formalnej poprawki, osiągniemy to, do czego dąży ̂ Ministerstwo 
w swej działalności organizacyjnej, — bez burzenia istniejącego gma­
chu. Należy bowiem ograniczyć uprawnienie Centralnego Zarządu do 
działalności ustalonej dekretem o' przedsiębiorstwach państwowych, zaś



Oddziały w terenie należałoby przemianować, przy czym proponujemy 
przyjąć dla nici) następujące brzmienie:

1. Pass two wy Przemysł Fermentacyjny, Zakłady Póznańsko-Po- 
m orskie,

:2. Państwowy Przemysł Fermentacyjny, Zakłady Śląsko-Dąbrow­
skie, ' . '

b. Państwowy Przemysł Fermentacyjny, Zakłady Dolno-Śląskie itd.
iVaiozy podki'esiK*, że Oddziały stanowią; w pełnym togo słowa zna- 

ezeniu, przedsiębiorśtwa przemysłowo-handlowe, co wynika z taktycz­
nej działalności tychże Oddziałów z jednej strony, oraz charakteru pod­
ległych im zakładów z drugiej strony.

Zalegalizowanie istniejącego stanu rzeczy spowoduje znaczne 
usprawnienie działalności z uwagi na to, że poszczególna jednostka 

. uzyska pewną autonomię i rozgraniczenie. kompetencji. Rozwiązanie 
zagadnienia w proponowany sposób przyniesie wielomilionowe oszczęd­
ności i dalsze usprawnienie działalności przedmiotowego przemysłu.

Zaznacza się w końcu, że dyskutowane projekty Min. Przemysłu 
i Handlu są, w odniesieniu do przemysłu fermentacyjnego, — 'niewy­
konalne, a w razie kompromisowego ich wprowadzenia — przyniosą 
one więcej szkody niż korzyści. W związku z powyższym wskazanym by 
było komisyjne zbadanie w terenie faktycznego'sianu.
?.. Sprawa koncentracji produkcji.

1>Ih usprawnienia działalności Państwowego Przemyślu Fermenta- 
cyjnego,' sprawa koncentracji produkcji tegoż przemysłu posiada zna­
czenie zasadniczej wagi. Zagadnienie to winno być rozstrzygnięte na 
szerszej. platformie, przez co osiągnie się znaczne korzyści' z punktu 
widzenia całości gospodarstwa narodowego i przemysłu fermentaeyj 
¿ego.

1 rudno jest mówić o w łaściwejorganizacji pracy, o płacy normo­
wanej o zagadnieniu podniesienia jakości produkcji, modernizacji 

* fabryk o zagadnieniu właściwej rentowności zakładów, o akcji obniżki
cen, gdy zakład jest wykorzystany w 10% (Browary w Elblągu i Szcze­
cinie), lub nawet 25 — 30% (prawie wszystkie inne browary). Trudno 
też jest podejść do zagadnienia koncentracji produkcji w drodze lik w i­
dacji (zamknięcia) zakładów starych, nierentownie pracujących i skon­
centrowanie produkcji w zakładach nowoczesnych.

Z tego błędnego koła trzeba wybrnąć, ale na'zasadzie szczegółowo 
opracowanego planu, planu, którego założeniem byłoby nie zamykanie 
zakładu, który może być w jakikolwiek bądź sposób eksploato­
wany, ale dążenie do skoncentrowania produkcji jednej branży w 
pewnej ilości zakładów pod kątem widzenia wykorzystania pełnej zdol­
ności produkcyjnej. Zamykając bowiem dany browar np. — 'należy 
przed powzięciem decyzji o likw idacji produkcji piwa — przewidzieć 
produkcję zastępczą i przestawienie danego zakładu na inną fabrykację.

W razie, gdyby dany zakład, mający być unieruchomiony, nie mógł 
byc wykorzystany w naszej branży, winniśmy przekazać go zarządowi 
innego przemysłu branżowego.

Najbardziej drastycznie przedstawia się zagadnienie to w dziedzinie 
piwowarstwa. Mamy cały szereg browarów, które, jako browary, po­
winny być zamknięte nie tylko pod kątem widzenia rentowności i kon­
centracji produkcji, cąle również ze względów technicznych. Posiadamy 
także szereg browarów nieczynnych, które wymagają remontu 
oraz takie, które nawet remontu nie wymagają. Odnośnie tych wszyst­
kich obiektów powinna zapaść decyzja, czy mamy obiekty'takie nadal 
trzymać w naszym zarządzie, czy przeistoczyć je na wytwórnie moszczy, 
wm, soków, octu, czy też przekazać innemu Centralnemu Zarządowi no 
urządzenie suszni owoców, chłodni lub też wytwórni penicyliny.
3. Sprawa organizacji handlu i P. C. H.

Państwowy Przemysł Fermentacyjny różni się tym od całego szere­
gu przemysłów, co w świetle faktów z (okresu ostatniego półwieczu 
stwierdzić można, że możliwości produkcyjne przewyższają k ilkakrot­
nie możliwości zbytu. Różni się również przemysł ten od innych tym,

' • ' .'d; że produkuje towary, które, pomimo swego charakteru — nie są vv
ęs::!y «:*•••.' społeczeństwie naszym uważane za towary spożywcze pierwszej potrze­

by, a raczej za towary luksusowe, dalej i tym, że produkcja tegoż prze­
mysłu ulega szybkiemu psuciu.
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Powyższe okoliczności wpływają na to, że handel towarami prze­
mysłu fermentacyjnego ma charakter, specyficzny i to zarówno ze 
względów natury technicznej, jako też ze względów natury handlowej 
i dlatego nie powinien byó oddzielony od przemysłu.

Obserwując zagadnienie to w innych krajach, czy to w Rosji So­
wieckiej, czy też w państwach skandynawskich, Europie zachodniej, 
Ameryce, — stwierdzić należy, że wszędzie zagadnienie to przedstawia 
się w ten sposób, że fisie ms nigdzie śladj ¡rozdsyału handlu od przemysłu. 
Nawet w krajach takich jak Rosja Sowiecka i krajach skandynawskich, 
gdzie istnieje pewna koncentracja przemysłowa, (coś w rodzaju zjed­
noczeń, czy trustów), — dziedzina zbytu pozostawiana jest nawet sa­
memu zakładowi. Wchodzi też tuta j w grę zagadnienie marki, tudzież 

/ zagadnienie indywidualnego 'nastawienia smakowego poszczególnego 
konsumenta' do danego produktu. Trudno będzie, zwłaszcza w naszym 
społeczeństwie, wprowadzić - pojęcie: „P rodukcji Centralnego Zarządu 
Państwowego Przemysłu Cemiontacyjnego“ , a eliminację takiego po­
jęcia, jak „piwo żywieckie“ , lub „wino. kruszwickie“ .

W interesie korzyści, jakie mogą powstać przez współzawodnictwo 
poszczególnych zakładów w dziedzinie podniesienia jakości, powin­
niśmy pielęgnować f rozwijać pojęcie pochodzenia danego towaru 
i jego marki.

Oderwanie handlu .od przemysłu na odcinku najmniej, jalc by się 
wydawało, drastycznym, t, j. w dziedzinie przemysłu winiarskiego, dało, 
jak wykazuje doświadczenie ostatniego półrocza, skutki bardzo nieko­
rzystno dla naszego przemysłu i przewiduje się. że nie ulegną one po­
prawie tym  bardziej, że mamy do czynienia z pewnego rodzaju galan­
terią spożywczą, do której musimy mieć zupełnie inne nastawienie, jak 
do zagadnieniu sprzedaży całego szeregu innych artykułów spożyw­
czych.

Przemysł winiarski jest -przemysłem bardzo młodym, wymagają­
cym szczególnej opieki, całość natomiast przemysłu fermentacyjnego 
wymaga pewnej troskliwości chociażby tylko dlatego,.że gros zakładów 
tego przemysłu mieści się na Ziemiach Odzyskanych i czeka na pełne 
zagospodarowanie. Z tych to względów rewizja odnośnego zarządzenia 
o przekazaniu P. C„ H. wyłączności handlu winem, sokami, octem, win­
na, — w interesie tegoż przemysłu nastąpić jak najrychlej.

4. Sprawa premiowania za wykonanie planu.
Zasada ogólna, jaka obowiązuje w państwowym przemyśle, doty­

cząca premiowania za wykonanie planu, staje się, w odniesieniu do 
przemysłu fermentacyjnego, — do pewnego stopnia iluzoryczną. W pań­
stwowym przemyśle fermentacyjnym nie ma żadnych trudności w wy­
konaniu planu produkcji tym bardziej, że zagadnienie zaopatrzenia 
w surowce mamy już dawno poza sobą. W przemyśle, w którym zdol­
ność produkcyjna nie jest'nawet w połowie wykorzystana, w przemyśle, 
który dysponuje potrzebnymi surowcami, — niema trudności w wyko­
naniu planu, a wykonanie1 planu zależy w pierwszym rzędzie od moż­
liwości zbycia towaru. Punkt ciężkości w przemyśle fermentacyjnym 
leży nie w wykonaniu planu produkcji, ale w wykonaniu planu z b y t u .  
Zasada dotąd obowiązująca może spowodować nawet niebezpieczeństwo 
zepsucia się towaru, gdyż dany zakład nastawiony będzie na wykona­
nie planu bez względu na to, czy harmonizuje on ze zbytem. Często zda­
rzyć się może, że zakład łudzić się będzie nadzieją zbycia "towaru 
w okresie późniejszym i wyprodukuje nadmierną ilość towaru, który 
ulegnie zepsuciu. Efekt będzie taki, że w m-c u maju np. załoga otrzy­
ma premię za "wyprodukowanie towaru, który ulegnie zepsuciu w m-cu 
lipeu. Dajmy też inny przykład: produkuje się w październiku wino 
zgodnie z planem. Załoga otrzymuje premię, a, w grudniu okaże się, że 
wino to musi ulec przeróbce z powodu wtórnej fermentacji.

Knnkiuzia stąd jest taka. że w przemyśle fermentacyjnym winno się 
wypłacać premię za wykonanie „planu produkcji“, który należy iden­
tyfikować z „planem zbytu“.

Z wyżej przedstawionego sianu rzeczy widać, że od organizacji 
zbytu, 1 ii dzież od jakości produkcji, zależy rozwój przemysłu fermsnta- 
cyjnego i dlatego personel techniczny i handlowy winien być szczegól­
nie brany pod uwagę przy premiowaniu.

3



Wyrób miodów pitnych
Inx. Stanisław Madej

Słyszymy lub czytamy nieraz,' że wyrób miodów pitnych nic przed­
stawia żadnych trudności,- wystarczy zastosować sit» do pewnej recepty, 
aby otrzymaę napój o wyjątkowych właściwościach przewyższających 
inne. Oczywiście każdy może sobie przyrządzić w domu napój jaki 
chce, może mu ten napój mniej lub więcej smakować. Jeżeli jednak 
chodzi o jego handlową produkcję, gdzie trzeba stale podawać konsu­
mentowi rzeczywiście wartościowy -produkt, warto się zapoznać i z 
mniej optymistycznymi poglądami na temat fabrykacji miodów. Przy­
toczę tutaj -poglądy autorytatywne pod tym względem.

(Chemische-teehnische Bibliothok, torn 314, si. 169)
• „Zawodowe i domowe zużytkowanie miodu“ .

Z dawien dawna słyszeliśmy o opiewanych przez poetów lat ubieg­
łych winach miodowych i miodzie; które specjalnie w Polsce i Rosji 
odgrywały niegdyś dużą rolę. Według współczesnych sprawozdań na­
poje te utraciły swoje znaczenie. Powstaje kwestia, czy przyczynę 
tego objawu należy doszukiwać się w zmniejszeniu popytu na te napoje, 
czy też. w ustawach podatkowych, ograniczających ich rozwój. Znawcy 
są zdania, że pomimo postępów, jakie poczyniła chemia fermentacyjna, 
miodowe produkty nie mogą dziś wytrzymać współzawodnictwa / /w i ­
nami gronowymi, tak samo jak i z winami jagodowymi i owocowymi, 
a z polskiego miodu nie pozostało nie, albo prawie nic, oprócz nazwy. 
Sztuka wyrabiania stracona bezpowrotnie, albo co najmniej podupadła.

Ściśle .biorąc -miodowe wino przyrządza się Irez dodatku korzeni, 
podczas gdy miód jest napojem alkoholowym, przyrządzanym z dodat­
kiem korzeni. Wyrabianie miodowego wina i miodu nie jest wcale 
proste; wymaga ono znajomości techniki fermentacyjnej, dobrych urzą­
dzeń, dobrego surowca i t. d. Zauważyć należy, że- miód ma mniej aro­
matu niżeli winogrona; posiada on również małe ilości azotowych i mi­
neralnych składników, a zatem do smaku należy dodawać różnych 
przypraw i pożywki dla drożdży. Produkujący powinien posiadać 
wskazania dotyczące tych wyrobów.

Kto zamierza głębiej wniknąć w- tę sprawę powinien zaznajomić się 
z pracą Jean G rathau, dyrektora Państwowego Laboratorium w Lou- 

t vain, Belgia. „W yrób wina miodowego, miodu i octu miodowego“ ,
można wskazać również pracę Jaeąuomin et A llio t „L . Hydromel“ .

Wyrób miodów pitnych Wymaga znajomości zarówno składników 
samego materiału użytego do przerobu jak i tych czynników, które od­
działywają. w mniejszym lub większym stopniu na wytworzenie pro­
duktu, który w rezultacie mamy podać konsumentowi pod określoną 
postacią do użytku. Bez tych zasadniczych wiadomości, żaden najbar­
dziej szczegółowy przepis nie da nam gwarancji, że przebieg przygo­
towania napoju dostosuje się. do recepty i wyda miód kasztelański, 
bernardyński lub inny, na który receptę Zdobyliśmy. W wyrobie tym 
biorą bowiem udziałOrganizmy żywo, które rządzą s’ię «wonni prawami, 
niezgodnymi często z wolą wytwórcy.

Miód jest powszechnie znaną substancją słodką, wydzielaną przez 
pszczoły; gruczołowe Organy kwiatów wytwarzają t. z w. nektar czyli 
słodki płyn. Płyn ten jest wchłaniany przez pszczoły przy pomocy ich 
ryjka i przesyłany dalej do t. zw. pierwszego żołądka. Tam bywa zmie­
niany w miód. zachowując specjalny aromat właściwy poszczególnym 
kwiatom. W miodzie więc, znaleźć możemy wszelkie zapachy kwiatów.

Miód występuje w postaci płynu, różnego koloru, białawego, żółta­
wego lub zielonkawego. Gęstość jego różni się zależnie od miejsca i cza­
su wytwarzania, średnio jednak przyjmuje się, że waga 1 litra  miodu 
waży 1.400 gramów.1)

Miód może się różnić znacznie w zapachu i smaku, ponieważ jest 
wytwarzany ze słodkich materiałów, pochodzących z różnych źródeł. 
Oprócz nektaru kwiatów pszczoły zbierają lepkie, słodkie substancie, 
zjawiające się na liściach niektórych roślin.

l) Builletin de ¡‘Association des Chimistes p. 124 12, Pque. 
\
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Gatunek miodu zmienia się zależnie od kwiatów i od czasu, kiedy 
został zebrany, można więc od jednego roju zabierać miód o niejedna­
kowej wartości. Na ogół jednak do wyrobu miodu pitnego wybierać na­
leży miód najsłodszy, najbielszy i najbardziej aromatyczny.

Składniki miodu.
Miód niezależnie od swego pochodzenia zawiera zawsze, t. zw. cukier 

inwertowany (glukozę, Jewułozę), następnie cukier trzcinowy (sacha­
rozę) oraz mannit, sześeiowęgJowy alkohol o smaku słodkim, w ma­

łych ilościach kwasy organiczne, następnie substancje tłuszczowe, bar­
wią«* i pachnące.

19,01%
33%
41%
0,33%
0,44%

.) skład miodu jest następując;
woda 17,00% — '
glukoza 43,37)% —
lewuloza 34,7>% —
sarlia roza 0,7% ’ —
n ¡m ikry 4,4% —

i skład miodu z esparcety pos
woda 22,7)4%
cukier trzcinowy 6,10%
glukoza (59.20%
dextryny 0,07%
gumy, substancje
mineralni“ i t . p. 2,02%

Według de Bishopa zawartość cukru inwertowanego (glukozy i. in ­
nych) wynosi 62,(51% do 79,39%, cukru trzcinowego (sacharozy) od (5 do 
8%; z czasem, gdy miód się starzeje, ilość sacharozy się zmniejsza, a ilość 
pojedynczych cukrów (glukozy) zwiększa się tak, że powstają zaledwie 
ślady sarlia rozy.

Materiał ten odpowiednio przygotowany poddajemy fermentacji, 
wywołanej życiowymi procesami mikroskopijnych organizmów zwa­
nych drożdżami.

, Vic zatrzymując się tuta j nad morfologią tych mikroorganizmów, 
wskażemy na kilka charakterystycznych przejawów, wpływających na 
środowisko.

Rezultatem .skomplikowanego przejawu żywotności drożdży w pły­
nie cukrowym jest otrzymanie w rezultacie alkoholu i nadanie temu 
płynowi innych jeszcze charakterystycznych cech. Według M. Kaysera 
drożdże podczas rozmnażania się wydzielają specjalny aromat zwany 
winnym bukietem“ .

.Już w roku 1870 Pasteur pisał: Smak i jakość wina są z wszelką 
pewnością uzależnione w znacznym stopniu od charakteru drożdży.

W 1888 roku byt przedstawiony w Akademii Nauk przez Jacpue- 
m i na memoriał, dotyczący drożdży Sautorne i Borsac zwanych Sacha- 
romycos fdlłipsoideus, wyróżniających się bukietem win, w których fer­
mentowały.

W tym samym roku Louis Marx opublikował artykuł, w-którym 
oświadczył: W zależności od tego .jaki gatunek wina chcemy otrzymać, 
o mniejszej lub większej zawartości alkoholu, mniej lub więcej aroma­
tyczne, należy wprowadzić do zacieru specjalne gatunki drożdży.

Następnie liommier wskazał w jaki sposób można otrzymać w w i­
nach przeciętnej .jakości gatunkowy bukiet przez dodanie odpowiednie)) 
kultni drożdży. Lak samo selekcjonowanie drożdży zastosowano przy 
wyrobie napoi jabłkowych (K. Kayser), napoi z jęczmienia (Jacąue- 
min) i dr Peipmrt dla miodów pitnych. Znając te prace i wiedząc, ż" 
miód pszczeli rozwodniony jest zacierem zdolnym do fermentacji, nie 
trudno nam przystąpić do wyrobów miodów pitnych.

Przedtem jednak musimy zaznajomić się z materiałem, który mamy 
oddać do przerobu.

¡Miodowy rozczyn.
Miód pitny jesl niczym innym .jak wodą i miodom, którego cukier 

zostaje zmieniony w alkohol .za pośrednictwem drożdży, i ptvn przy­
biera z czasem właściwości cennego napoju.
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Prace Kaysera i de Boullarigera dowiodły, że woda miodowa przy­
gotowana tylfeo z miodu i wody jest płynem niezdolnym do fermentacji, 
a z badań dokonanych przez Gastina wynika, że płyn taki zawiera nie­
dostateczną ilość składników mineralnych. Analiza takiego płynu wy­
każe zawartość cukrów dostateczną dla fermentacji podobnie jak w w i­
nie, natomiast znajdują się tam zaledwie ślady składników mineralnych 
oraz kawsów. Chcąc więc posiadać materiał zdolny do fermentacji na­
leży doprowadzić go do stanu zbliżonego, do moszczu gronowego. Moszcz 
gronowy Oczywiście nie bywa jednolity w swym składzie; procentowa 
jednak zawartość składników potrzebnych dla drożdży w każdym 
z moszczów gronowych jest odpowiednią, Porównywując z moszczem 
gronowym rozęzyn miodu skonstatujemy, że są niezbędne dodatki so­
li odżywczych oraz kwasu winowego, względnie kwasów z owoców.

Brak jest również w rozczynie wodnym miodu taniny, którą, można 
dodać już po przeferinentowanm płynu dla jego klarowania.

Spotykało się zastrzeżenia co do uprzedniego warzenia płynu pod 
pretekstem, że gotowanie powoduje utratę znacznej ilości aromatu olej­
ków itn. Uwagi tego rodzaju nie są istotne, gdyż olejki ulatniają sic 
dopiero powyżej 115° C. ■ ' /

Przy gotowaniu zwłaszcza z dodaniem kwasu winowego płyn obfi­
cie się pieni; zanieczyszczenia wprowadzone z miodem wypływają
1 są w raz z pianą zdejmowane. Oprócz wyżej wspomnianych powodów 
gotowania płynu przed fernientaeją dodać jeszcze należy, że musimy 
poddać inwertowaniu sacharozę, której w miodzie mamy zwykłe 
od 3 do 7%.

Przy gotowaniu należy oznaczyć ilość straconej przez parowanie 
wody i dopełnić po przegotowaniu stratę, aby otrzymać płyn odpowied­
niej koncentracji.

W jakiej ilości należy dodać miodu do wody?
Już Pasteur dowiódł, że 1 kg 750 g sacharozy rozpuszczonej w wo­

dzie w takiej proporcji, aby mieszanina dała ogółem 100 litrów  płynu, 
wydaje po fermentacji ciecz o zawartości 1 procentu objętościowego 
alkoholu.

W poszczególnych miodach, jak podano wyżej, znajduje się około 
80% cukrów, które jednak w całości nie fermentują, gdyż są tam 
dcxtryny i zawiązki gumowe. Wielokrotne doświadczenia wykazały, 
że dla otrzymania po fermentacji cieczy o mocy 1% alkoholu, potrzeba 
aby w 100 litrach rozczymi znajdowało się 2 kg 240 gr miodu.

Wyżej podane cyfry pozwalają łatwo zorientować się, jaką ilość 
miodu należy rozpuścić w określonej ilości wody, aby otrzymać na­
pój odpowiedniej jakości.

Można wyrabiać miody t. zw. suche, czyli wytrawne bez zawartości 
w nich słodyczy; takie jednak miody nie są u nas w użyciu i zaintere­
sować mogą zbyt małą ilość amatorów.

Pod. miodem pitnym rozumiemy napój o mniejszej lub większej za­
wartości słodyczy. Wytwarzanie tego rodzaju napoi jest połączone 
z pewnymi trudnościami, gdyż utrzymanie stałego stosunku pomiędzy 
cukrem i alkoholem nie jest. rzeczą łatwą i wypuszczanie do sprzedaży 
tego typu napojów wymaga wiele ostrożności.

Jako wzór dla produkcji typu słodkich miodów pitnych posłużyć 
nam może typ słodkich win francuskich t. zw. Sauterne. Wina te za­
wierają przeciętnie około 13% objętościowych alkoholu i około 50 g 
w litrze, czyli 5% niesfermentowanego cukru.

Opierając się na tych .cyfrach, możemy obliczyć, jakiego składu roz- 
ezyn miodowy mamy przyrządzić do fermentacji.

Aby otrzymać napój o mocy 13 % alkoholu i 5°/o cukru, potrzeba nam
2 kg 420 g miodu X 13 -  31 kg 460 g.

50 g cukru X 100 ' 5 kg cukru lub 0 kg 250 g miodu, należy więc 
przyrządzić 100 litrów  płynu, w którym zawartość miodu wyniesie 
38—40 kg; do tego należy dodać około GO— 1.00 g kwasu winnego, oraz 
po przegotowaniu , zdjęciu'piany i chłodzeniu do 30'1C, dodać drożdży 
i około 100— 150 g soli amoniakalnych jako pożywki.

Czasami fermentacja wstrzymuje się z powodu dość wysokiej za­
wartości cukru, dobrze jest wówczas mieszać płyn, aby równomiernie 
rozprowadzić - drożdże; mieszadło używane w tym celu musi być czy­
ste, aby nie wprowadzić do miodu szkodliwych drobnoustrojów.



Miody polskie, podobnie jak w innych krajach,, robione są z domiesz­
ką różnego rodzaju soków owocowych. W naszych warunkach naj­
odpowiedniejszymi są soki jasne: agrestowy, porzeczki białej, jabłkowy 
lub rabarbarowy, gdyż te nie nadają miodom ciemnego zabarwienia.

Kombinując miody z sokami owocowymi 20 litrów  wody w rozczy- 
nio 100-1 itrowym zamieniamy 20 litram i soku owocowego.

Sok taki wnosi do przygotowanego rozczynu miodowego pewną 
zawartość cukru łub alkoholu, o ile jest przefermentowany, wynosi rów­
nież pewną ilość kwasów i materiału odżywczego dla drożdży. Roz- 
czyn będzie zawierał wówczas nie 40 a 42' lub 43 kg miodu w 100 li­
trach płynu. Tak przygotowany rozczyn powinien po przefermento- 
waniu zawierać około 14% objęt. alkoholu i dać miód pitny z zawarto­
ścią cukru około 10% o dobrej trwałości. Drożdże jednak nie zawsze 
podporządkowują się teorii i dają wina o mocy Ki— 17% i wyżej pro­
cent alkoholu. Znano są wypadki kiedy drożdże Kauterng osiągnęły 
przy fermentacji 19% objęt. alkoholu (Francja).

W Kruszwicy otrzymuje się wina o zawartości 10,4, 16,3% alkoholu.
Koncentracja cukru w fermentującym rozczynu*. również nie jedno­

licie wpływa na końcowy produkt, tak np. rozczyn o zawartości '301 g 
cukru w litrze dał napój o mocy 10,5% alkoholu i 20,4 g cukru. Inn\ 
znów rozczyn o początkowej zawartości tylko 295 g cukru dał napój 
o 13% alkoholu i 73,5 g cukru.

Miód pitny na ogół bywa napojem deserowym i dlatego też powi­
nien zawierać z nieznacznymi odchyleniami około 14% objętości alko­
holu i około 100 g cukru w litrze.

Napój tego rodzaju możemy otrzymać jeżeli przygotujemy rozczyn 
miodu wg następującej kalkulacji na hektolitr:

2.420 g  X 14 =  34 kg 
10 kg cukru =  14 kg miodu 

ogółem 48 kg miodu
Jak już podano wyżej, miody zawierają od 3 do 0% sacharozy, czyli 

zwykłego cukru, stąd też dodanie zamiast miodu pewnej ilości cukru 
liii- zmieni charakteru napoju. Przyjąć trzeba, że 1 kg cukru -  1,4 kg 
miodu.

Jeżeli weźmiemy zamiast 20 litrów  wody w rozczynie 20 itr. soku 
owocowego, który przeciętnie zawiera około 10% cukru, w sumie sok 
wprowadzi do rozczynu 2 kg cukru.

Możemy więc sporządzić rozczyn miodowy następującego składu:
34 kg miodu 
20 Itr. soku owocowego 
8 kg cukru.

Jeżeli sok owocowy jest prze fermentowany, należy go dodać po 
ściągnięciu miodu wygotowanego do kuf i ostudzeniu do t. 30°C.

Kwas winowy dodajemy do zacieru i gotujemy razem z miodem — 
lepiej się pieni.

Recepta, którą podałem tutaj, jest zbliżona do t. zw. dwójniaków; 
uważam bowiem tego typu miody jako bardziej odpowiadające gustom 
znacznej większości polskich konsumentów; mogłyby one również stać 
się z czasem przedmiotem eksportu.

Dwójniaki oprocz smakowych właściwości najłatwiej utrzymać 
trwałymi przez czas długi.

Dwa czynniki mają decydujący wpływ na trwałość napojów alko­
holowych; są nimi koncentracja cukru i alkoholu w napoju.

Podczas fermentacji w rozczynie zwiększa się zapas alkoholu i zmniej­
sza zapas cukru. Alkohol, w miarę zwiększania się ilościowo, przeciw­
działa dalszemu rozwojowi drożdży. Począwszy od 8% objęt. alkoholu 
na ogół drożdże wstrzymują swój rozwój, można jednak z całą pew­
nością dodać, że tylko niektóre rasy słabną w działaniu przy tej zawar­
tości alkoholu. Są rasy, które nie słabną jeszcze i przy 12% alkoholu, 
a odfermentowanie doprowadzają do 17 — 18%, a nawet — jak to już 
wspomnieliśmy, — i do 1-9%. ̂ Wstrzymani o się fermentacji zależne jest. 
z drugiej strony i od zmniejszającej się przy fermentacji zawartości 
cukru. Prot. A, Frołow-Bagriejow przytacza spostrzeżenia Hojde, któ­
ry, podaje następujące liczby:



przy zawartości 26,66% cukru fermentacja słabnie przv 14,53% objęt. 
.. < 33,21% .. .. ' 12,97%

37,88% ■ 11,68%
45,89% .. .. .. 9,52%

Do jakiego stopnia podobnego rodzaju spostrzeżenia mogą mieć tylko 
lokalne znaczenie, przytoczy przykład z własnej praktyki.

Przyrządziłem do fermentacji 100 litrów rozczynu miodowego, w któ­
rym miodu było 42 kg, co w przeliczeniu na cukier daje 33,6 kg cukru 
w 100 litrach.

Według doświadczeń Hejde fermentacja powinna była zacieknąć 
przy około 13% alkoholu, pozostawiając niesfermentowanego cukru 
około 11%. Tymczasem w takim środowisku drożdże doskonale działały 
nadał, doprowadzając, zawartość alkoholu do 15,3% i bynajmniej n ii1 za­
mierzały przerwać, swojej działalności, którą dopiero sztucznymi zabie­
gami udało mi się wstrzymać.

Bliższe rzeczywiście będą dane przytoczone z własnych prób prof. 
b roiowa-Bagricjewa, który uważa za trwałe napoje o następującej za­
wartości alkoholu w winie:

Alkohol
17% objętość ¡owych,
16% ' „
15%
14%
13%
12%
11% !’
10%

Cyfrowe rezultaty badań uczonych ' i praktyków ułatwiają dozoro­
wanie fermentacji, znając bowiem ogólne warunki, przy których zwięk­
szają luli osłabiają swoje j u keje życiowe drożdże, dostosowujemy przy­
gotowanie rozczynu miodowego do tych wymagań, mając na celu otrzy­
manie właściwego gatunku napoju.

Książkowe jednak dane mogą mieć tylko orientacyjne znaczenie, nie 
są jednak ścisłą receptą, do której przebieg fermentacji dostosować się 
musi; o tym należy pamiętać i dozorujący fermentacji musi mieć pod­
stawowe wiadomości z tej dziedziny, aby móc korygować ewtl. odchy­
lenia od normalnego działania drożdży.

Mając na względnie powyższo zastrzeżeńin, możemy omówić niektóre 
detale, dotyczące produkcji miodów pitnych.

Warzenie i zadawanie drożdży.

Cukier
2%
4%

11%
14%
18%
22%
28%
30%

Przy warzeniu miodu w niewielkich ilościach, pewną trudność sta­
nowi t. zw. w' języku praktyka „nabijanie kotła“ , czyli wlanie do niego 
w odpowiedniej proporcji rozpuszczonego w letni.ej wodzie miodu.

Przy większej produkcji, gdzie posługujemy się kotłami dużymi, 
ogrzewalnymi parą, odważoną ilość miodu dodajemy do kotła i dolewa­
my wody. aby otrzymać rozczyn miodowy odpowiedniej koncentracji.

Następną czynnością będzie doprowadzenie miodu do warzenia 
i zdejmowanie wypływającej na powierzchnię piany. Pianę zdejmujemy 
do oddzielnego naczynia i po przepuszczeniu je j przez płótno, czysty 
rozczyn miodu zużytkowiijcmy oddzielnie. Jeżeli przyrządzamy miód 
z dodatkiem sokow np. jagodowego, wiśniowego lub innych o ciemnym 
zabarwieniu, wyklarowany miód z szumowin możemy dodać do roz­
czynu.

Gotowanie trwa na ogół od 3-cli do 4-ech godzin.
•lak już zaznaczono poprzednio, jeżeli przyrządzamy rozczyn.miodo­

wy z dodaniem soku owocowego, świeżego, nieprzefermentowanegp, mo­
żemy go dodać do gotującego się rozczynu. lepiej jednak jest dodawać 
sok już po przegotowaniu do ostudzonego do 30" C. rozczynu miodowego. 
O ile sok jest odfermentowany bez dodatku ant.yseptyków (oprócz kwa­
su siarkawego S()l>) można go dodać tylko do ostudzonego rozczynu.

•Soki owocowe, za wyjątkiem (jabłkowego, zawierają zwykle dość 
wysoki procent, kwasu, co czyni zbędnymdodawanie kwasu winnego do 
rozczynu, dodanie natomiast pożywki w postaci soli amonowych bywa 
zwykle niezbędne.



Zwykle, jeżeli przyrządzamy miody z sokiem owocowym, miody te 
innych zapraw nie wymagają.

Gdy przygotujemy w ten sposób rozczyn miodowy i ostudzimy go 
należy dodać drożdże.

Co dotyczy drożdży, to przepisy t. zw. domowe, różnie tą sprawę sta­
rają-się rozwiązać. Jedne upewniają, że drożdże zwykle tra fią  do miodu 
z powietrza i rozczyn zafermentuje samoistnie, inni znów przygotowy- 
wują rozczyny z rodzynek lub drożdży prasowanych.

Być może w poszczególnych wypadkach tego rodzaju praktyki da­
dzą i niezłe wyniki, ale wówczas cały przebieg fermentacji uzależniony 
jest od pomyślnych czy nie pomyślnych okoliczności. Aby tego uniknąć 
najpewniej jest zadać czystej kultury drożdże, nabywając je w la­
boratoriach.

Otrzymaną buteleczkę z laboratorium*należy rozprowadzić w 5 litrach 
pasteryzowanego moszczu, dodając do niego 1 kg cukru zgotowanego 
na moszczu. Temperatura moszczu nie może przekraczać 25° C. Po za- 
fermentowaniu drożdży w 5 litrach moszczu należy przygotować 20 Itr. 
takiegoż moszczu z dodatkiem 4 kg cukru o tej samej temperaturze i do­
dać, poprzednie 5 litrów  dokładnie zmieszawszy.

Po ponownym za fermentowaniu fermentujący płyn rozprowadza się 
w 300 litrowej beczce w następujący sposób: do beczki nalewa się 50 Itr. 
moszczu i zgotowane w moszczu 10 kg cukru i dolewa fermentujące już 
25 litrów  płynu; po zafermentowaniu płynu dolewa się tyle moszczu 
aby beczka zawierała ogółem około 200 litrów  płynu, dodając do tego 
25 lig cukru zgotowanego w moszczu. Doczekawszy się znów zafermcn- 
fowania będziemy mieli do dyspozycji około 200 litrów  rozczynu droż- 
dżowego, który możemy dodawać do miodowego rozczynu po 1,5 litra  
na hektolitr. Każdą zużytą ilość rozczynu drożdżowego uzupełniamy 
odpowiednią ilością pasteryzowanego moszczu dodając 200 g cukru na 
l it r  moszczu.

Postępując w ten sposób przez dłuższy okres czasu możemy utrzy­
mać żywotność drożdży.

Przebieg fermentacji należy obserwować stale; jednostajny szum 
i wydzielanie się kwasu węglowego, świadczy o żywotności drożdży. 
W razie zwolnienia tempa fermentacji ożywić możemy działanie droż­
dży przez dodanie soli amonowych (10 g na 100 litrów).’

Każdorazowy zapas zaczynu drożdżowego możemy przygotować 
sobie we własnej Wytwórni, biorąc butelkę dobrze fermentującego roz­
czynu i rozprowadzając drożdże w wyżej podany sposób.

RECEPTY DOPRAWIANIA MIODÓW.
W roku 1925 pojawiła się praca dr. T. Ciesielskiego p. t. „M-iodo- 

sytńietwo — sztuka,przerabiania miodu i owoców na napoje“ . Wspomi­
nam o tej pracy, ponieważ jest ona prawdopodobnie źródłem skąd 
czerpią materiał broszury lub wydawnictwa, przedmiot ten omawiając 
jak n. p. „Pasieka Pomorska“ , listopad 1947 r., Nr 11.

O źródłach, którymi posiłkowałNsię dr T. Ciesielski w swoim wydaw­
nictwie pisze sam eo następuje: „W  dawniejszych czasach gdy*z po­
wodu utrudnionej komunikacji dowóz różnych napojów z zagranicy był 
bardzo kosztowny i ograniczał się prawie wyłącznie do win Węgierskich, 
wyrabiano w każdym zamożniejszym domu miody, piwa jako też prze­
różni* kordiały, nalewki i wódeczki. To też nie dziw. że w wielu do­
mach zamożniejszych, a zwłaszcza w klasztorach przechowywano sta­
rannie, przez częste użycie wyplamione zeszyciki, które przechodziły 
w spadku generacji na generację, a zawierały przeróżne arkana pie­
czenia ciast, wyrobu konfitur, sporządzania rozmaitych napitków i le­
ków na wszelkie choroby“ ... „Z  rozmaitych przepisów sycenia miodu, 
które różnymi czasy udało się mi zebrać z podobnych arkanników, ze­
stawiłem te kilka ważniejszych z tym nadmienieniem, że oczyściłem je 
z różnych niepotrzebnych a często nawet wręcz szkodliwych dodatków, 
obliczyłem na miary i wagi dzisiejsze i wpierw sam wypróbowałem“ ...

Przytoczę tuta j kilka tych przepisów dosłownie i postaram się omó­
wi' jakie znaczenie mogą mice tego rodzaju przepisy dla produkcji za­
klejonej na większą skalę.

9



,M  i <> <1 K a.» z t e i a ń śk i “ — na dwie czyści (miary) czystej 
patoki bierze,¡się jedną część wody i gotuje się w sposób jak wyżej 
podano1) tak, aby po wygotowaniu ten sam stosunek miodu do wody 
pozostał: Na sacharometrze okaże miód ten (JO—65% cukru przy lii" 

. Reamara. W czasie gotowania dodaje się w czystym woreczku na każde 
100 Itr. płynu 100 g chmielu. Chmiel dodaje się w formie szyszek chmie­
lowych tak jak przy wyrobie piwa, 3 strąki wanilii i dwie• selery w ie l­
kości piędzi., lub też 300 gramów świeżych liści selerowych.

Zamierzając zrobić czy to miód zaprawiony czy to chmielem czy 
jakiorni korzeniami, natenczas wkłada się odpowiednią ilość tych do­
praw w woreczek czysty z- rzadkiego płótna, a zawiązawszy wrzuca 
do miodu już po wyszumowaniu. Po wrzuceniu woreczka z doprawą, 
poczyna miód na nowo się burzyć i nieco szumowin wyrzucać; po pow­
tórnym wyszumowaniu warzy się miód razem z woreczkiem przez 
1 godziny, a następnie wyjmuje się woreczek, wyciska z niego nasiąk­
nięty miód i odrzuca. Po skończonym fermentowaniu -— o prowadzeniu, 
którego będzie mowa w następnym rozdziale2), ściąga się płyn do beczki, 
ktprej wronkę zatyka się woreczkiem zawierającym piasek. Po dwu 
latach spuszcza się pod jesion do flaszek, które zakorkowawszy można 
zalać smółką, lecz i bez zalania smółką miód dobrze zakorkowany w na j­
dłuższe lata się przechowuje.

Miód ten jako bardzo tłusty (słodki) jest dopiero po 10 latach do 
użycia, w miarę starości staje się coraz mniej słodki i lepszym. Można 
«■o doprowadzić do wcześniejszego dojrzenia, przez lo, że nalewa go.sie 
PO skończonym-fermentowaniu do beczułek tylko do połowy lub do 
a nakrywszy wronkę lekko płatkiem płótna, owieczkami przytwierdzo­
nym. umożliwia się przez to przystęp powietrza, w którym to razie po 
dwu latach spuszcza się go do flaszek, a po pięciu jest już często odpo­
wiednim do użycia.

. • ó d _ 1\ ap u c y n s k i "  — składa się z jednej części (miary) pa­
tok m  jednej części wody, czyli, pół na pół miodu i wody.

Na sacharometrze okaże miód ten 48 — 00% cukru. Ponieważ w za­
piskach starych jest podawana najczęściej gęstość miodu podług tego, 
jak na nim ja jo  kurze spływa, przeto dodaję tu, że świeże ja jo  kurze za­
nurzone w miód ten przy temperaturze 14" spłynie tak, że się ułoży po­
ziomo i będzie sterczało ponad płyn wolną przestrzenią, zarysu elipsy,
0 osi 4 cm długiej a 3 cm szerokiej.

W czasie gotowania dodaje się na 100 litrów  płynu chmielu 100 g. 
imbiru 10 g, z resztą postępuje się tak jak przy miodzie kasztelańskim.

„M n u l ^ B e r n a r d y ń s k i “ — robi się z jednej części patoki
1 dwóch części wody; na sacharometrze okazuje on 31 do 33% cukru.
Miód ten zaprawia się w czasie gotowania w ten sposób, że na 100 
litrów  płynu dodaje się chmielu 50 g, fiołkowego korzenia 20 g (Iris  flo ­
rentina) i dwie krople prawdziwego olejku różanego; albo też 50 g su­
szonych, lub świeżych listków kwiatowych róży, lub też odpowiednią 
ilość konfitur róży. • .

\iiod ten jest w rok po' skończonym Fermentowaniu do użycia; z po­
czątku słodki, później z biegiem lat staje się lepszym i wytrawniejszym, 
a w starości staje się I. zw. dębniakiem. Może się przechowywać w’ za­
korkowanych butelkach długie lata i jest najodpowiedniejszym, gdyż 
j za młodu i-w starości jest przyjemnym napojem.

Oprócz podanych przepisów wyrobu miodów istnieje podobnego ro­
dzaju cały szereg innych, jakież jednak znaczenie dla produkcji na 
większą skałę mogą mieć podobnego rodzaju wskazania. Przypuśćmy 
że zechcieliśmy przygotować miód kasztelański stosując się do przepisu! 
brzeczka przyrządzona dó wytworzenia tego miodu'zawiera 60 — 05% 
cukru. Jest to zawartość cukru bliską granicy tej,- przy której cukier 
staje się antyseptykicm dla drożdży, zwykle do tej normy doprowa­
dzamy koncentrację cukru w syropach w których fermentacja albo nie 
ma miejsca wcale, albo jeżeli taki płyn i zafermontuje, to fermentacja 
jest I», powolna i musi być stale podtrzymywana aby nie zacichńąć, 
gdyż wytwarzający się alkohol również nie wpływa, pobudza jaco na 
rozwoj drożdży. v

) Zwykle notowanie w kotle z paleniskiem i zdejmowanie piany uwaga moja. 
-) O fermentacji podaje autor ogólne wiadomości dla wszystkich napoiów pocho­

dzących z fermentacji nie podając żadnych odchyleń.



Nic więc dziwnego, że napój tego rodzaju może być. oddanym do 
użytku po 10-ciu. latach, zawartość alkoholu nigdy w nim nie będzie 
przewyższać kilku procent, zbliżony co do zawartości alkoholu do piwa 
musi posiadać jakieś zaprawy ostrzejsze, które by łagodziły b. słodki 
smak. Oczywiście, że po 10 latach, jego wytrzymania powstaną aro­
matyczne substancje, które wartość napoju mogą podnieść wysoko. 
10 lat można ograniczyć znacznie przy użyciu przyspieszających spo­
sobów jak wytrzymywanie* na słońcu i t, p.' W każdym razie jest drogi 
i b. ryzykowny handlowy produkt. Mogli się w niego bawić dawniejsi 
Kasztelanowie, może i dziś nie jeden'właściciel pasieki się zabawić i ba- 
ryłeczkę podobnego miodu przygotować.

Miód Kapucyński o zawartości 48 — 50% cukru nie dofennentuje 
więcej jak do 7 — 8% obj. alkoholu i wartość jego będzie polegała rów­
nież na ostrych zaprawach oraz długoletniemu wytrzymaniu co oczy­
wiście znacznie zmniejszy handlowe jego znaczenie.

Trzeci typ miodu bernardyńskim zwany byłby najhardziej odpo­
wiednim, gdyby nie jego niestałość, zawartość bowiem cukru w brzeczce 
tego miodu jest końcową, przy której drożdże dosięgają swojej maksy­
malnej możliwości przetwórczej cukrów na alkohol, i jeżeli tę maksy­
malną możliwość zechcą wykorzystać dadzą napój mocny, wytrawny 
o ostrym i nieprzyjemnym smaku.

-Jeżeli natomiast możność ich przetwórcza, osłabnie, przed dojściem 
do maksimum możliwości, możemy wówczas otrzymać napój bardzo 
przyjemny i harmonijny ale wymagający ostrożności przy rozlewie do 
butelek, w których wznowić się może ich żywotność. O zmienności tego 
typu miodów świadczy zresztą i sama końcowa uwaga dr. Ciesielskiego 
— „M iód ten z początku słodki z biegiem lat staje się lepszym, wytraw­
niejszym i przechodzi w dęlmiak“ .

Otóż zmiany te nie zawsze można z optymistycznego stanowiska 
traktować. Dlatego też w swojej recepcie podałem nieco inny- skład 
brzeczki przy której rezultat jest według moich doświadczeń i doświad­
czeń wielu innych teoretyków i praktyków pewniejszy. Nie będę tutaj 
podawał recept przyrządzania miodów suchych zastępujących piwo 
o 7% mocy, gdyż produkcja tego rodzaju napoi nie jest przewidziana.
• • ji

Fermentacja i ściąganie z osadu.
Po przegotowaniu rozczynu miodowego ściągamy go z kotła do 

ku!' w których należy go ochłodzić do 30" C i dodać drożdże,
Ponieważ płyn był przegotowany fermentacja powstanie szybko, 

gdyż opanują go szlachetne drożdże. Beczek nie można nalewać pełnych 
inaczej płyn po zafermentowaniu zacznie wyciekać przez wierzchni 
otwór. I)la Zabezpieczenia z zewnątrz od bg który j z powietrza w otwory 
beczek wstawia się rurki fermentacyjne, lub-w braku takowych wkłada 
się watę. Temperatura pomieszczenia nie powinna przewyższać 18 — 
20" ( \  gdyż podczas fermentacji temperatura -płynu podnosi się samo­
istnie o kilka stopni C- a działalność drożdży słabnie już około 28", 
wobec czego temperatura płynu musi być stale badana i w razie pod­
niesienia się jej* do 28 stopni należy ochładzać pomieszczenie, gdzie od­
bywa się. fermentacja. ewtl. i dodatkowo obkładać beczki lodem.

W razie zaeichania fermentacji albo miesza się płyn, albo oświeża 
przelaniem do innych beczek albo dodaje pożywki (sole amonowe).

Ku końcowi fermentacji należy badać płyn na zawartość alkoholu, 
gdyż osłabienie fermentacji może świadczyć o zaprzestaniu rozkładu 
cukru czyli zakończeniem fermentacji.

Zabiegi po zakończeniu fermentacji sprowadzają się. do zdjęcia* 
miodu z osadu przez przelanie* go do innych beczek, znajdujących się 
w pomieszczeniu chłodniejszym od sali fermentacyjnej, tam śledzi się 
jego klarowanie. Jeżeli płyn nie wyk hi ruje się samoistnie, należy prze- 
filtrować lub zadać środków klarujących jak: żelatyny, taniny i t. p. 
Czas trwania zabiegów nad otrzymaniem miodu trwa w najlepszym 
razie 3 ---- 1 miesiące*.

i 11



Szkolenie sił fachowych dla przemysłu octowego
Inż. Kazimierz Skalski

Po drugiej wojnie światowej prawie wszystkie octownie w kraju 
były unieruchomione, bądź'skutkiem działań wojennych, bądź przez 
ucieczkę ich właścicieli, lub też skutkiem braku spirytusu. Kilkumie­
sięczny,' a często i ponad roczny przestój tych zakładów spowodował 
nieobliczalne szkody. Flora bakteryjna tworników uległa zdziesiątko­
waniu, albo wyparciu przez pleśniaki, które swą niszczyciel­
ską akcją pożerania kwasu octowego zawartego w nieczynnie stojących 
wiórach tworników dokończyły ruinacji setek naszych tworników 
octowych. Z chwilą rozprowadzenia po kraju pierwszych ilości spiry­
tusu dla celów fermentacji octowej, zaistniał obowiązek najbardziej ra­
cjonalnego doprowadzenia tych tworników do stanu prawidłowej uży­
walności. Temu niezmiernie ciężkiemu zadaniu, bo wymagającemu pew­
nej ręki rutynowanego occiarza, podołać miały niezmiernie szczupłe 
kadry polskich occiarzy. Szeregi zaawansowanych occiarzy były tak nie­
liczne, że nie , sposób było obsadzić wszystkie fabryki choćby jednym 
wyszkolonym robotnikiem-occiarzem. Niejednokrotnie improwizując, 
przejęto-octownie na Ziemiach Odzyskanych i wskrzeszono równolegle 
z unieruchomionymi w Polsce Centralnej wszystkie do twórczej pracy 
nad zaspokojeniem potrzeb ludności.

Pierwszy etap pracy polskiego przemysłu octowego (fermentacyj­
nego) został w ten sposób zakończony: ludność otrzymała w granicach 
możliwości maksymalnej ilości octu. ,

Drugim etapem ma być postawienie naszych octowni na poziomie 
najwyższym tak, by dawały produkt (> wzorowych własnościach, przy 
oszczędnościach surowca i produktu, narzuconych zasadami gospodarki
planowej. .

W tym etapie praca personelu technicznego octowni musi bye wgłęb­
na. Naieży doprowadzić do pewnego opanowania nowszej metody fer­
mentowania alkoholu, metody generatorowej. Opanowanie aparatury 
fermentacyjnej i pomocniczej jest zaś możliwe tylko na drodze poznania 
teoretycznych zasad je j budowy, zasad prowadzenia fermen­
tacji. Aby jednostkowa zdolność przeróbcza i wydajność polskich 
octowni była należyta, winno się zapoznać personel naszych zakładów 
z istotą fermentacji octowych, surowcami przerabianymi w tym pro­
cesie, materiałami pomocniczymi i warunkami pracy tej gałęzi przemy­
słu spożywczego. Jednym słowem muszą zostać przeszkolone dotychcza­
sowe kadry i przygotowane dalsze zastępy occiarzy. Celem jest dostar­
czenie naszym octowniom kwalifikowanych robotników, podmajstrzych 
i majstrów'wolnych od zacofania trącącego minionym wiekiem. Mając 
ten cel przed oczyma został zainicjowany i urządzony przez Wydział 
Produkcji ,.S p o le m “ wraz z C.Z.P.P.F., pierwszy w Polsce kurs dla 
pracowników technicznych octowni. Znalazł on gościnę i oparcie 
w octowni ach, Zakładów Wytwórczych .,S p o ł o m“ W Kielcach, Ilość 
zgłoszeń, przekraczająca kilkakrotnie możliwości organizatorów i niez­
miernie żywe zainteresowania w polskim swiecie occiarskim wykazała, 
że sprawa szkolenia na tym odcinku jest niezmiernie paląca. Kurs mi­
nął pod znakiem wytężonej pracy, której owoce oglądać będziemy 
w "przyszłości w przemyśle octowym. Pierwszy ten kurs miał charakter 
eksperymentalny. Program jego obejmował w okresie .“ -tygodniowym 
lóO godzin za jęć, z czego na wykłady technologii octu i pokrewne działy 
przypadło 2/s godzin, zaś zajęcie praktyczne Vs godzin wykorzystanych 
Ćwiczenia przeprowadzone na terenie miejscowej octowni dały najwię­
cej  bezpośredniego zetknięcia się kursistow z wzorowo urządzoną i pro­
wadzoną octownią. Obserwacje wykładowców mówią o dużym głodzie 
wiedzy wśród słuchaczy nawet najbardziej zaawansowanych w piatcy 
zawodowej. Wielu z nich opuściło kurs ze zmienionym obrazem, dotych­
czas znanvch tylko jednostronnie, a często nawet błędnie, czynności przy 
produkcji octu. Kurs skierował słuchaczy ku właściwemu poznaniu 
fermentologii, rozwikłał wiele tajemniczych niejasności. Istnieniu tych 
ostatnich sprzyjał zupełny brak w polskiej literaturze książki traktu ją­
cej o wyrobie octu, choćby w najbardziej skromnym zakresie. Dwa lub 
trzy podręczniki z literatury obcej są również niedostępne na skutek ich 
nielicznych egzemplarzy wobec czego istnieją dwie drogi kształcenia:
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1. przez okresowo urządzane kursy,
2. przez słowo pisane. T, , . . ,
Pierwszą drogą począł już kroczyć przemysł octowy w 1 ołsce in ic ju ­

jąc wzmiankowany kurs. -Jak wspomniałem, był on pierwszym i ekspe­
rymentalnym. Następne kursy tego typu winny się odbywać okresowo 
d']ą dwu różnych poziomów. Pierwszy kurs o poziomie mzszym szko­
lić winien praktykantów dla przemysłu octowego i dobierać odpowied­
ni naiwbek. Na kursie o poziomie wyższym mecha.] znajdą pełnię ^iado- 
iności teoretyczno-praktycznych zaawansowani occiarze, na których ba i - 
karli spoczywa odpowiedzialność za wzorową pracę podległego zakładu.

Podporą dla kursu wyższego, a także niższego mecha] będzie skru­
pulatnie opracowany podręcznik technologu octu fermentacyjnego. .le­
go treść powinna zawierać najbardziej wyczerpujące omówienie wszyst­
kich zagadnień związanych bezpośrednio z produkcją, obróbką i_zby tom 
octu. Dobrze zestawione wzory nielicznych stosowanych w occiarstwie 
obliczeń muszą rozwiązać niepewność i dwoistość czynionych obrachun­
ków. Na tego rodzaju „vademécum“ czekają pracownicy ul .czynnych 
polskich octowi)i i ci wszyscy młodzi adepci, których te octownie potrze­
bują. Podręcznik taki będzie fundamentem przy budowie odrodzonego 
młodymi siłami polskiego przemysłu octowego, od ktorego wymaga opi­
nia publiczna stałego wzrostu produkcji i jąkosei produktu. ■

Nienasycony octem rynek krajo wy stawia postulat budowy now yen 
zakładów produkcyjnych we wschodnich połaciach k ra ju  a w związku 
z tym zwiększyć musimv ilość fachowców. /  chwilą zaistnienia możli­
wości eksportowych, które dla Polski, jako kraju przemysłowo-rolnego, 
zawsze mają duże znaczenie, wzrośnie zapotrzebowanie na pełnowar­
tościowe siły fachowe, co należy już teraz przewidzieć.

W konkluzji należy stwierdzić, że szkolenie fachowe occiarzy przez 
słowo mówione i pisane jest głównym zadaniem obecnych władz na­
czelnych przemysłu octu fermentacyjnego, bowiem dzisiejszą bitwę 
o lepszą sprawność i wydajność naszych zakładów będzie można wy- 
o-rać tylko w oparciu o tę konsekwentną taktykę. Nieliczne szeregi pol­
skich ■ occiarzy powinny, w imię zrozumienia potrzeb kraju, jednoczyć 
śie dla wymiany nowych myśli, dokształcenia fachowego i chętnie p rzy j­
mować nowych adeptów „kwaśnej sztuki“ , która oby me była juz ta­
jemniczą sztuką według wzorów minionego wieku. Niechaj inicjatywa 
Wydziału Produkcji „S p o łe m “  znajdzie chętnych wspołkontynualo- 
rów dźwigających z ruin polską gospodarkę.

Od piwa domowego do „pilznera polskiego“
In/.. Marian Kiniorski

(Dokończenie z N r 10 i 11/47 r.)
(¡ust do piwa saskiego przetrwał całą nawet epokę Księstwa W ar­

szawskiego. Po roku 1815 znikł bezpowrotnie, w tym bowiem czasie 
pomnożyła się znacznie w Warszawie liczba browarów wyrabiających 
inne gatunki piwa, pomiędzy którym i pierwsze niezaprzeczenie miejsce 
trzymało najpierw Bawarskie piwo ,,Marcowe“ , opiewane niejedno­
krotnie przez poetów ówczesnych mniej lub więcej zgrabnymi rymami,
jak lip.: ,, . . .

„Mylne lo, nawet całkiem fałszywe mniemanie,
"¿o Bachus lubił wino, kąpał się w szampanie:
,’Owczem, do naszych czasów wieść doszła prawdziwa,
” #<> on był zwolennikiem Bawarskiego piwa.
„Beczka, na której jeździł większego rozmiaru 

Pochodziła z słynnego w Warszawie browaru.
,',W ręku jego był kufel z cynową pokrywką.
„Z pod której smakowite musowało piwko,
’’.Bacliantki, co go śpiewnym weselili trelem,
,,Delikatne swe kształty przystrajały chmielem,
„A  gdy na. jego ustach był uśmiech przyjazny,
’’ .Mówiono, że powraca z ulicy ŻelaznejA 

(W okolicy ulicy Żelaznej znajdowały się wówczas prawie wszyst­
kie najważniejsze warszawskie browary).
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Według opisów (jjpoka wyrabiania tego piwa „Marcowego“ była zło­
tym wiekiem browarów warszawskich. Na horyzoncie fabrycznym ja­
śniało ich wówczas przeszło sześćdziesiąt, „a w każdym z nich otwie­
rało się złote pole zarobku. Arkadia przeniosła się wówczas do izb piw­
nych, tam to istniało szczęście bez zmazy, tam rozkwitała pomyślność 
żadną niezamąeona chmurką“ .

Piwo marcowe nie posiadało wówczas wcale tej goryczy, tak póź­
niej w piwie bawarskim poszukiwanej, a wyrabiane w latach później­
szych, chociaż zhjiżające się do niego w wielu przymiotach, niedokład­
ne jeszcze może dać o nim wyobrażenie. Było on klarowniejsze, smacz­
niejsze, lepsze jednym słowem od późniejszego a przy nader przystęp­
nej cenie, bo zwykła taksa kwarty tego piwa, wynosiła „siedem gro­
szy polskich“ , odbyt rósł ogromnie.

„P iwo było wtedy dostępnym dla każdej kieszeni, dla każdego tem­
peramentu, dla każdego stanu zdrowia. Nie przepalało wnętrzności jak 
wódka, nie szło do głowy jak wino, ale rozgrzewało w zimie, chłodziło 
w lecie, dowało sił ciału i strawności żołądkowi- Żadne towarzystwo 
wstrzemięźliwości nie odważało się jeszcze powstawać przeciw uży­
ciu piwa, chociaż nie było napoju tyle ile piwo upowszechnionego. 
Zwano wtedy w Polsce piwo szlachetnym trunkiem, który w zupeł­
ności zasługiwał na powyższe miano!“

Do powyższych głosów kronikarzy warto przyłączyć, co mówiły 
o piwach drugiej połowy dziewiętnastego wieku pracownie chemiczne. 
Jakiej mocy były tego rodzaju piwa ówczesne, daje nam pojęcie spra­
wozdanie Dr. Aleksandra Weinberga, Kierownika Warszawskiej Do­
świadczalnej dla Przemysłu (¡orze¡niczego i Piwowarskiego w W ar­
szawie, który podał w roku 1881 rezultaty badań porównawczych 
piwa bawarskiego i marcowego, wykazane w poniższej tabeli.

Opuszczone w tabeli niniejszej piwo „Marcowe“ browarów Bermana 
Junga w Warszawie opisuje obszernie w roku 1885 dwutygodnik ro­
syjsko-niemiecki, „specjalny naukowo-techniczny dla piwowarstwa, 
słodownictwa i chmielarstwa“ , wydawany w Moskwie od r. .1880 do 
1889 pod nazwą „A rch iv  Russkawo Piwowarenja — Archiv fü r  Russi­
sche Bierbrauerei“ . Sprawozdawca pisma niniejszego dziwi się, że piwo 
warszawskie, badane w pracowni chemicznej Uniwersytetu Odeskiego, 
wykazuje 10,5% ekstraktu rzeczywistego i 7% alkoholu, zalicza więc na­
pój tego rodzaju do trunków luksusowych, niedostępnych dla szerszej 
rzeszy konsumentów piwa wielkiego imperium rosyjskiego. Rzeczywi­
ście, według analiz D r U. N. Simonowa, ówczesne bawarskie piwa ro­
syjskie wykazywały:

Moc Zawartość
breczki eks irak t

pierwotnej rzeczy w ist.
Zawartość
alkoholu

% % A
12,26 4,78 3,61
12,38 5,79 3,20
12,84 5,2ł 3,70
13,06 5,43 3,85
13,15 6.25 3,35
13,70 5,34 4,05
14,35 5,94 4,08
14,50 5,42 4,32
14,68 5,60 4,40
15,35 5,54 4.75
16,26 6.75 . 4.70
16,84 6,42 5,05
22,57 9,67 6,25

W piwie, z browaru p. f.
V

ż. Boenisch — Warszawa, Żórawin 
Herman J u n g — Warszawa, Żelazna 
A. Krause — Warszawa, Grzybowska 
Karol Machlejd — Warszawa — Wolska 
Herman Jung — Warszawa, Plac Św. Aleksandra 
T. Hopfenfeld — Warszawa, Żelazna '
A. Lentzki — Warszawa, Grzybowska.
Rossman — Bielawa, pod Warszawą 
Haberbuseh i Schiele — Warszawa, Krochmalna 
H. Limprecht — Warszawa, Żelazna 
Kdward Reych — Warszawa, Grzybowska 
Władysław K i jo k — Warszawa, Żelazna 
Lutosławski — Drozdowo, pod Łomżą

przeciętną zawartość ekstraktu rzeczyw, 5.2% do 5,9%, alkoholu 3,5% 
do 4% a oryginalne monachijskie:

„szynkowe“ — ekstraktu rzeczywistego 5,5— 6%, alkoholu 3 — 3,5%, 
„leżakowe“ — ekstraktu rzeczywistego 6,1%, alkoholu 3,8 — 4,3%, 
„eksportowe“ — ekstraktu rzeczywistego 6,6%, alkoholu 3,9%,
„Marcowe“ — (Bock, Salvator itp .j,— ekstraktu rzeczywistego 8,(i — 

9,8%, alkoholu 4,2 — 4,7%.



Rosyjsko-niemieckie pismo piwowarskie poświęca w roczniku 
1885-ym wiele miejsca browarom warszawskim i okolicznym z okazji 
wielkiej rewii przemysłu piwowarskiego na ówczesnej Wystawie - Rol­
niczo-Przemysłowej, zajmując się na więcej 3-rna browarami Hermana 
Junga, wykazującymi się wówczas łączną produkcją roczną w ilości 
1 miliona 200-stu tysięcy wiader, czyli około 150 tysięcy hektolitrów. 
(W tym samym okresie Browar Mieszczański w Pilzóie miał zaledwie
0 100 tysięcy więcej hektolitrów rocznie). Z opisu powyższego warto 
przytoczyć podane ciekawe cyfry charakterystyczne dla piwowarstwa 
ówczesnego, że 3 browary Hermana Junga zatrudniały łącznie: 1 dyrek­
tora technicznego w osobie samego właściciela, (i nad-mistrzów piwo­
warskich, 3 nadsłodowników, 4 mistrzów warzelników, 4 kierowników 
fermentacji, 5 mistrzów-piwnicznycli, 30 słodowników, 12 pomocników 
warzelnika, 40 pomocników kierownika fermentacji, 80 robotników 
dziennych w piwnicach, 40 robotników-do mycia naczyń, 32 bednarzy, 
5 młynarzy, 54 rozwpźników itp. (Personel biurowy składał się 
z 30 osób.

Warszawski korespondent pisma piwowarskiego w opisie Wystawa 
r. 1885 wyróżnił Jungowskie browary Z rac ji przyznania tej firm ie 
wielkiego złotego medalu. Jednocześnie dowody uznania w tej samej 
formie otrzymały browary; Władysława K ijoka w Warszawie i Luto­
sławskiego w Drozdowie, małe medale złote firm y: „Machlejd“ , „Lentz- 
k i“  w Warszawie, oraz „Sztumpf“  w Kielcach, wielkie medale srebrne: 
„Haberbusch i Schiele“ , oraz „Edward Reych“ w Warszawie, wreszcie 
małe srebrne: „A . Boenisch“  i „Z. Boenisclr“  w Warszawie, „H . Kamiń­
ski“  w Wilanowie, „Vetter“  w Lublinie i „W ł. Krause w Radzikowie“ .

Piwa nagrodzone cieszyły się, według sprawozdań ówczesnych, wiel­
kim uznaniem na terenach całego imperium rosyjskiego, niektóre z nich 
odbywały dalekie podróże do stolic północnych i południowych: Pe­
tersburga, Moskwy, K ijow a i Odessy. \ \

Prezentując swój dorobek na Wystawie Warszawskiej w roku 1885, 
browary miejscowe i okoliczne chwaliły się też po raz pierwszy’własnym 
„Pilznerem“ , bynajmniej nie ustępującym sprzedawanemu po słonych 
cenach oryginalnemu zagranicznemu.

Uwieczniono wtedy zarówno w prasie codziennej, jak i fachowej, cie­
kawy spór piwowarski i protesty restauratorów warszawskich przeciw­
ko sprowadzaniu do Warszawy konkurencyjnego łódzkiego „Pilznera“ . 
Gazeta „Kaliszanin“  (rocznik 1885) zarzuca browarom łódzkim utrwa­
lanie piwa „wysyłkowego“ kwasem salicylowym. Oburzony treścią ar­
tykułu powyższego „A rch iv russkawo piwo waren ja “  wykazuje celowość
1 wartości dla piwowarstwa kwasu salicylowego, który, zdaniem fa­
chowca ówczesnego, „nikomu zdrowia nie psuje, a przepisowo stale 
bywa stosowany przy wyrobie piwa t. zw. „letniego“ i „eksportowego“ .

Piwo na sposób Pilzneński w końcu wieku dziewiętnastego wytwa­
rzają w Polsce już wszystkie większe browary, niektóre z nich przypo­
mina Al. Makowiecki, który w swej pracy p. t. „Przemyśl i Rzemiosło 
w Polsce“ podaje m. im, że „Antoni Tyzenhaus, podskarbi nadworny 
litewski, jeden z największych orędowników przemysłu polskiego, 
otwiera browary na sposób „czeski“  pod Grodnem w Horodnicy“ ,

Pierwsze wytwórnie polskiego „Pilznera“ powstały bezsprzecznie 
w dawnym zaborze austriackim, gdy tam „P ilzner“ oryginalny, nie krę­
powany granicą celną, królował niepodzielnie, szynkowany nawet w 
karczemkach przydrożnych. Ciężką walkę konkurencyjną staczały 
z przybyszem czeskim browary miejscowe, a przede wszystkim najwięk­
sze, przodujące innym, jak stare Lwowskie, oraz młodsze: Okocimski 
(założony w r. 1846) i Żywiecki (w r. 1856), wytwarzając według czeskie­
go sposobu własnego „Pilznera“ . Sekundowały im inne browary mało­
polskie, a, z nich największą żywotność objawiał jeden z najmniejszych, 
który jednak miał pełne prawo do wytwarzania prawdziwego „Pilzne­
ra“ . Browar ten znajdował się w małopolskim, starożytnym mieście 
Pilznie.

Według kronikarzy, wspomnianych w pracy ks. dr. Karola Szcze­
klika pt, „Pilzno i Pilznanie“ . Pilzno (Małopolskie) istniało już w wieku 
jedenastym i należało do książąt polskich, około roku 1086 przechodzi 
w posiadanie klasztoru tynieckiego i pozostaje przy nim do roku 1354,
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w którym, przekształcono przez króla Kazimierza W ielkiego na miasto* 
staje się królewszczyzną.

W roku 1400 król Władysław Jagiełło, dokumentem wydanym 25 li­
stopada w Korczynie, nadaje miastu Pilznu prawo magdeburskie. 
W piętnastym wieku Pilzno tak się rozwija, że Długosz nazywa jo 
miastem bogatym i ludnym (urbs opidenta et populosa), (Długosza: 
H istoria Polski, ez. V, str. 598), a z rozwojem przemysłu i wzrostem 
liczby rzemiosł organizują się tam cechy, które później ważną odgry­
wają rolę w życiu wewnętrznym miast polskich.

W odnośnych kronikach znajdujemy częste wzmianki o piwie i piwo­
warach pilzneńskiclr. Pod rokiem 1495 zapisano, że „pilżnin nu; sami wa­
rzyli piwo“ . W roku 1503 król darował mieszczanom pilzneńskim „czo­
pów«'“ za jeden kwartał. W roku 1595 po pożarze i zniszczeniu częścio­
wym miasta postanowiono, że „browarnicy bezwzględni«' muszą w swych 
domach posiadać kominy“ .

Ciekawe paragrafy zawierały w sobie ówczesne pilzneńskie statuty 
cechowe. Starszym ceclimistrzem mógł być „jedynie, tylko człowiek 
dobrze osiadły, dobrej chrześcijańskiej wiary, w różnych okolicz­
nościach. sprawny, w trzeźwości się kochający, pracowity, pilnujący 
domu, Pana Boga się bojący, aby cechem dobrze kierował i we wszyst­
k im  o niego dbał“ .

Każdy cech miał swoją gospodę, gdzie się bracia schodzili, urządzali 
sobie zabawy i raczyli się piwem, podczas zebrań miesięcznych, „wten­
czas piwo płacono z pieniędzy cechowych“ . „Gdy bracia cechowi pic 
będą piwo“ , mówi statut, „natenczas 2 majstrów ma je szynkowa«', 
młodszy z nich ma z piwnicy nosić, a starszy nalewać, i podawać. Jeżeli 
piwa cechowego nie stanie, wówczas młodszy z majstrów szynku jących 
oznajmi-to cechmistrzowi i od niego uprosi 2 braci do przypatrzenia, się 
(„do poehyłku“ ), jako do przejrzenia w piwnicy.* Gdyby który z maj­
strów pobudził braci do swa rów, wtedy cecliniiśtrz- wyśle 2 młodszych 
majstrów do piwnicy celem oglądania i zmierzenia piwa, ile bracia 
wypili, i ów swarliwy ma naczynie z piwem dopełnić, aż do wierzchu“ . 
„K iedy mają. bracia pić piwo cechowe, to zawsze w obecności eeclmii- 
strza, a piwa tego pod karą nie wolno wynosić z domu. „Każdy cech 
miał, jak widzimy, wydatki na, piwo cechowe“ , dodaje kronikarz.

Późniejsze browary w mieście o wielkiej tradycji piwowarskiej miały 
zupełne prawo, warząc nowy „modny“ rodzaj piwa, nazywać go mia­
nem swego starożytnego grodu. Pojawiły się więc nalepki na beczkach 
piwa miejscowego: „P iwo Pilzneńskie“ wywołało to jednak sprzeciw ze 
strony czeskiego pilzneńskiego browaru, który za pośrednictwem C. K. 
Sądu Austriackiego zmusił browar małopolski do wyszczególnienia na 
nalepkach, że „piwo pochodzi z miasta Pilzna w G alicji“ .

Prawne zabezpieczenie nazwy piwa „pilzneńskiego“ , lub (z niemiec­
ka) „pi-lzeńskiego“ , postarała się przeprowadzić prawic powszechni«' 
dopiero po wojnie światowej (1914 — 1918) Czechosłowacja. Z Polską 
taka umowa zawarta została w roku 1926, a w protokóle do traktatu za­
strzeżono, że nazwa piwa pilzneńskiego jest nazwą regionalną /i z chwilą- 
ra tyfikacji nie wolno w Polsce nazywać piwa miejscowego „pil/nerom“ , 
ani „ą la pilzner“ . Podobny układ proponowany Szwajcarii spotkał się 
z dużym sprzeciwem ze strony szwajcarskiego przemysłu piwowarskie­
go. Zwolennicy piwa av Szwajcarii, jak i w innych krajach, przyzwy­
czaili się do spotykania w handlu piwa znanego pod nazwą „pilznera“ ,, 
powstała więc obawa, że w razie nagiego usunięcia łych nazw, konsu­
ment zwróci się ku piwom importowanym, ze szkodą dla. przemysłu 
krajowego.

Bardzo więle miejsca poświęciła temu zagadnieniu zawodowa prasa 
niemiecka. Rozpatrywano ważną sprawę fachową bardzo wszechstron­
nie: z punktu widzenia teorii, pra wa międzynarodowego i praktycznego 
interesów przemysłu piwowarskiego. M. i. prof. Windisch wystąpił 
z rzeczowym memoriałem, w którym wypowiedział się stanowczo prz«>- 
ciwko uznaniu piwa pilzneńskiego za produkt zależny jedynie od m iej­
scowych warunków, stanowiących wyłączną własność browarów' czecho­
słowackich, położonych w okolicach Pilzna. Zdaniem prof. Windiseha, 
może być jedynie mowa o pewnych typach piwa, które mogą być jednak 
wyrabiano wszędzie, jeżęli warunki produkcji i surowce przypominają



surowce czechosłowackie i sposób postępowania czterech biowaiow pilz- 
ueńskich.

Były też w Niemczech w swoim czasie czynione próby znalezienia 
nazwy,’ którą można by zastąpić tak powszechnie;używaną nazwę piwa: 
„Pilzneńskie“ . Na ankietę rozesłaną w tej sprawie w swoim czasie na­
deszło aż 11 tysięcy odpowiedzi, ale żadna z nich podobno nie odpowia­
dała warunkom konkursu, które wymagały, by nazwa była prosta, by 
odpowiadała własnościom piwa i nadawała się do ochrony prawnej.

U nas jeszcze przedwojenne „pilznery“  krajowe przemianowano w 
wielu browarach dość trafnie na piwo „.Jasne“ , niektóre browary, wzo­
rując się na „pra-zdroju“ , wprowadziły nazwę podobną, jedynie z do­
datkiem firmowym, jak np. „Zdrój Żywiecki“ , „Cieszyński Zdrój Zam­
kowy“ i inne.

Browary nasze, przerabiając pierwszorzędne surowce krajowe, ulep­
szając stale swe urządzenia, według najnowszych zdobyczy techniki pi 
wowarskiej, wytwarzając „Pilznem“  krajowego, dają produkt wartością 
swoją nie ństąpujący orginalnemu zagranicznemu, lecz posiadający swój 
wybitny charakter danej miejscowości, warunków miejscowych, których 
nikt nigdzie naśladować nie może. Już w roku 1858 tak pisano o polskich 
„jasnych“ piwaćh:

„Jasne czyste, dość stare, bez żadnego kwasu,
Piwa dobre warzono stosownego czasu,
Z dobrych ziarn i dobranych, stąd krw i służą 
T pijącym je stałe dobre zdrowie wróżą!“  ̂ . *

(Szkoła Salernitańska, dedykowana królów i angielskiemu: 
,,0 zachowaniu zdrowia w wyborze piwa“ ).

Zasłużone laury i całkowite uznanie swoich wyrobów zdobywają na­
sze browary po wojnie światowej, rui dość częstych w Polsce Odrodzo­
nej, reprezentacjach zdobyczy przemysłu krajowego, jak doroczne largu 
Poznańskie, Lwowskie, Wileńskie, Katowickie, na W ielkiej Wystawie 
Powszechnej w Poznaniu i wielu innych. Najokazalej jednak wystę­
puję przemysł piwowarski w roku 1926 na "Wystawie Spoży wczo-Higu 
niczej w Warszawie, gdzie zwiedzający mieli wrażenie, ze znajdują 
sio na Wystawie jedynie Piwowarskiej. Wystąpiły na mej browary 
dosłownie’ze wszystkich dzielnic Polski, a niektóre z nich, znane i uzna­
ne w kraju, po raz pierwszy przedstawiły się publiczności stołecznej. 
M. i. Warszawa na tym pokazie piwowarskim serdecznie powitała 
pierwszorzędnego „Pilznem“ krajowego, wytwarzanego w najwięk­
szym na naszej ziemi Śląskiej, browarze Książęcym w Tychach i bro­
warze Zamkowym w Cieszynie.

Wzorowane na „pilznerze“ „jasne“ piwo śląskie stało się z biegiem 
czasu piwem specjalnym, zyskującym olbrzymią liczbę sympatyków, 
szczególniej wśród przedstawicieli górnictwa i hutnictwa śląskiego. 
Stwierdzono ogólne, że górnik i hutnik nie chce pić piwa gorszego, się­
gając po lepsze, a więc pije Śląskie piwo.

Ciężka praca w kopalniach i kuźnicach od wieków wymagała odżyw­
czego i posilnego napoju słodowego, dowody znajdujemy choćby w słyn­
nym „B iałym  K ru k ić  — poemacie Walerego Różdzieńskiego, druko­
wanym w roku 1608-ym „O fficina Corraria — O rudach, hutach i kuź­
niach“ , 'gdzie „K uźn ik“ mówi m. i.:

„U  nas dobra myśl. n ik t się nie frasuje,
Bo Bachus troskę z głowy wnet kuflem wybije.
Jest nasz bowiem przyjaciel i powinowaty,
Przeto ziiami trzyma cech, a zawżdy nam wznoju 
Opalonym podaWa chłodnego napoju)
Prędko by się „ad eampos Elysios“  wspieszył 
Drugi, gdyby go Bachus kuflem nie pocieszył!
Tymci kształtem takową!gorączkę gasimy.
Której z Wulkanowego ognia dostawamy,
Bo tak bardzo taon ogień Wulkanowy suszy.
Aż od znoju wielkiego nudno bywa duszy.
Przeto wtenczas zalewać trzeba upalone 
Serca piwem i duchy posilać zemglone!“
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Po upływie przeszło trzech stuleci popularność nowoczesnego ,,jasne­
go" piwa Śląskiego opiewa rymami Henryk Zbierzchowski, podziwia­
jąc „sztukę piwowarską“ , która „czarodziejsko wydobywa“ , gdy wszyst­
kie fazy produkcji uzgodni, „właściwą istotę piwa“ z procesów worki, 
fermentu i chłodni“ .

Nic więc dziwnego jeżeli piwo Śląskie (Jasne)
„Pilznerem Śląskim“ 4 słusznie nazwano,
Bo. do tej nazwy ma zupełne prawo!“

konkluduje poeta — wytrawny znawca piwa.
Od czasów pierwszych Targów Poznańskich słyną szeroko w całym 

kraju naszym „pilznery Wielkopolskie“ i ieli największe wytwornie: 
„Huggera“ w Poznaniu, Gniezno, Krotoszyn, Ostrów i inne.

Pilznerem polskim szczycą się od dawna browary Pomorskie (w Byd­
goszczy, Grudziądzu, Toruniu). Lubelskie, Łódzkie, Radomskie, Skier­
niewicki i im, w ogóle wszystkie większe i nowocześniej urządzone na­
sze browary.

Trudną lecz wdzięczną i owocną pracę miały stołeczne przedwojenne 
browary .(„llaberbuseli i Schiele“ , „Jung“ , „K ijo k “ . „Maehlejd 
„Reyeh“ , wytwarzając własnego, wzorowego pilznera w obliczu groźnej 
konkurencji piw obcych, m, i. masowo sprowadzanych do_ Warszawy 
pierwszo rzędnych pilznerów ryskich (firm : „St ritzky“ j  ,,'Waldschloess- 
chen“ j. Z tej ciężkiej walki konkurencyjnej .wschodzą jednak zwycięsko 
miejscowo browary, pilzner warszawski na ogoł tryumfuje, zdohywając 

• w zamian coraz więcej placówek na rynku imperium rosyjskiego, ¡cez
w tym swoim rodzaju wyścigu konkurencyjnym browary warszawskie 
stale rywalizują również pomięcjzy sobą.

Datą przełomową dla -warszawskich wytworni polskiego pilznera 
byt rok 1920 — połączenie wielkich browarów miejscowych z jedno 
towarzystwo akcyjne pod firmą znaną i uznaną „Haberbusch i Schiele4’. 
Najwyższy to czas konsolidacji i wspólnego stawiania czoła nowym 
•konkurencjom, tym razem .już (poza pilznerem oryginalnym) różnym 
naszym pilznerem, napływającym ze wszystkich dzielnic zjednoczonej
Polski. ’ . '

Dzięki nieustającej dbałości o wytwarzanie wzorowego napoju, pdz- 
ner warszawski utrzymuje się stale na wysokim poziomie, osiągając 
pod względem sprzedaży miejscowej, palmę pierwszeństwa, a rewizy­
tując swych konkurentów, odwiedza wzajemnie wszystkie nasze dziel­
nice od Gdyni do Zaleszczyk i od Cieszyna do wschodnich granic Polski. 
A że „pilztier“ stołeczny byt wzorowym tej nazwy wytworem i na nią 
w zupełności zasługiwał, dowodem liczne zdobywane wawrzyny i pierw­
szorzędne odznaczenia na wszystkich bez wyjątku pokazach dzielnico­
wych i'powszechnych ostatnich lat kilkunastu naszego przemysłu kra­
jowego.

Zagadnienie półwyrobu i wyrobu gotowego 
w branży piwowarskiej
Jon KujoWski

(A rtyku ł dyskusyjny).
Z układu bilansu wynika konieczność podziału, znajdujących się 

w browarzó zapasów na:
materiały do wytwarzania, 
wyroby gotowe,

. wyroby póigotowe _
i idąc po tej lin ii, branżowy plan kont dla przemysłu fermentacyjnego 
zalicza do materiałów, zużywanych do wytwarzania, podstawowe su­
rowce jak jęczmień, chmiel, cukier, drożdże i inne, natomiast do wy- 
robów półgotowych Zalicza słód i p,iwa nieobciągniętc a do wyrobów 
gotowych wyprodukowane piwo w beczkach i butelkach.

W branży piwowarskiej, trudno jest ustalić granicę pomiędzy surow­
emu t. j. materiałem do wytwarzania i półfabrykatem a wyrobem go­
lowym.
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Pobierany do produkcji piwa jęczmień, jak również własny słód, 
z punktu fabrykaeyjnego. stanowią do chwili wyprodukowania piwa 
bezsprzeczny pó łfabrykat Nie można jednak traktować własnego 
wytworzonego słodu jako wyrobu półgotowego a zakupiony słód jako 
surowca i z tych względów należałoby raczej wykazywać słód własny 
jak i zakupiony w grupie surowca:

Piwo, znajdujące się w fazie, fermentacji z punktu widzenia pro­
dukcyjnego — w każdym wypadku jest półfabrykatem. Po ośmiu, czy 
dziesięciu dniach główna fermentacja piwa jest zakończona i dalsza 
fermentacja piwa następuje w piwnicach'składowych, która może trwać 
od dwóch do trzech miesięcy. Piwo, znajdujące się w piwnicach z punk­
tu widzenia konsumcyjnego, znajduje się w różnych fazach końcowego 
wytwarzania a raczej dojrzewania. Zachodzi, zatem pytanie, jak należy 
rozgraniczyć podział pomiędzy półfabrykatem piwa, a piwem gotowym 
do konsumeji, jako ukończony całkowicie wyrób.

Piwo, znajdujące się w końcowej fazie fermentacji w okresie dwóch 
do trzech miesięcy nie powoduje; dalszych kosztów wytwarzania, a je­
dynie narastają koszty składowania oraz procenty od zainwestowanego 
w tym piwie kapitału.

Z powyższych przyczy/i znajdujące'się w przetwarzaniu surowce na­
leżałoby oddzielić od dojrzewających konsumcyjnic półfabrykatów, a. b> 
znów oddzielić całkowicie od gotowych.wytworów.

Powstaje kwestia, czy słusznym jest, aby słód zakupiony wykazywać 
jako surowiec a słód własnej produkcji, jako półfabrykat, natomiast 
piwo nieobciągnięte jako również półwyrób.

liozstrzygnięcie tej kwestii z punktu bi 1 ansoznawstwa — wydaje 
się — byłoby bardzo pożyteczne.

Sądzę, że wykazywanie słodu, w grupie surowca a piwa n¡«obciąg­
niętego w grupie wyrobów gotowych z punktu kalkulacyjnego byłoby 
słuszniejsze.

Po dniu bilansowym półwyrób z bilansu otwarcia przechodzi do 
dalszego przerobu, podczas gdy piwo nieobciągnięte znajduje się 
w fazie dojrzewania; Wykazywanie zatem piwa nieobeiągniętego jako 
wyrobu gotowego z punktu kalkulacyjnego, stanowiłoby słuszne i pra­
widłowa; uproszczenie, rozrachunku, ponieważ z nowym rozpoczętym ro­
kiem operacyjnym i cyklem produkcyjnym piwo nieobciągnięte nie 
wiele już ma wspólnego. Głos w tej sprawie winni zabrać technie\ 
i kalkulatorzy.

Pobieranie próbek wina do badań chemicznych
Tadeusz Malina

Pobieranie próbek wina, jak zresztą wszystkich innych produktów, 
powinno być bardzo staranne. Ażeby pobrana próba odpowiadała 
swym składem (własnościami) średniemu składowi całej ilości wina 
(beczki), należy przestrzegać niżej podam; wskazówki.

Jeżeli wino krótko przed pobieraniem próby było ulepszane (do­
sładzam'), należy go dobrze wymieszać i dopiero pobrać próbę. Przy 
winaęh leżących na osadzie, wzgl. posiadających powłokę na powierzch­
ni, próbę pobiera się z środkowej warstwy niewymieszanogo wina. 
W wypadku podejrzenia (wzgl. stwierdzenia wstępnymi próbami), że 
skład wina na różnych wysokościach jest różny, należy — nie miesza­
jąc winą, pobrać kilka próbek na różnych wysokościach.

.Próbki pobiera się albo przez kran beczki — przy. czym pierwszą 
partię płynu należy odrzucić, albo przy pomocy czystego, szklanego 
próborniorza. Zamiast próbomierza można użyć węża gumowego, 
uprzednio, dobrze oczyszczonego i przepłukanego pobieranym winem

Próbki moszczy pobiera się z środkowej warstwy płynu, bacząc 
na to, aby w próbie nie znalazły się części stałe, jak np. ogonki itp. 
Sączyć próby nie wolno. Należy ją jednak utrwalić i to w ten sposób, 
że napełnioną do *A obj. butelkę, potrząsa się, celem uwolnienia CO», 
korkuje i ogrzewa przez poł godziny na łaźni wodnej w temp. 80° C. 
Jeżeli jednak próbka ma być badana na zawartość cukru trzcinowego
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(sacharozy), należy zamiast utrwalania dodać (i kropli eterowego oleju 
gorczycznego. Utrwalanie i konserwowanie można pominąć, jeżeli prób­
ka będzie- w krótkjm  czasie badana.

Butelki powinny być bezwzględnie czyste, przed napełnieniem k i l­
kakrotnie przepłukane' pobieranym winem (moszczem). Po zakorkowa­
niu (używać tylko nowych i czystych korków) należy butelkę dokładnie 
zalakować.

Do każdej próbki powinien być dołączony opis:
1. ilość i pojemność'butelek,
2. adres wytwórni,
3. data pobrania,
4. nr i pojemność beczki,
5. stopień napełnienia beczki,
(i. nazwa produktu (np. wino gronowe, moszcz jabłkowy),
7. czy produkt byt cukrowany,
8. sposób utrwalenia (przy moszczach),
9. nazwisko pobierającego próbkę,

10. podpis pobierającego.
Pobrana próba powinna być jak 'najprędzej dostarczona do miej­

sca przeznaczenia. Jeżeli jest to chwilowo niemożliwe, należy próbki 
przechowywać w miejscu ciemnym i chłodnym.

i wydawnictw
D r Zofia ChsrlamponZcz. Przemysł Spożywczy Nr 9—10 rok 1947. 
Witaminy jako z wiązki chemiczne

Autorka w "referacie swyinn omawia witaminy grup A, 13 i C, których 
dobrym źródłem są. owoce i warzywa. Naztva „w itam iny“ (vita — życie, 
aminy — związki z grupą NI U), którą dał światu uczony polski Kazi­
mierz Funk, okazała się (po ustaleniu wzorów chemicznych tych sub­
stancji) nieścisłą, gdyż jedynie witamina Bi posiada grupę aminową. 
Dotychczas (do 1919 r.) określono budowę Witamin grup A, B. C. 1), 
F. K i innych.
Grupa miiamin A

Witamina A, o nazwie chemicznej akseroltol. jest nienasyconym 
picrwszorzędomyinr alkoholem o wzorze sumarycznym C20 HsoO. W skład 
jej cząsteczki wchodzą 2 reszty izoprenowe (izopren Cs lis) i pierścień 

1 jommowy, który pozostaje w ścisłym związku z aktywnością witaminy. 
Prowitaminą A jest karoten, barwnik roślinny (4 reszty izoprenowe 
zamknięte z dwóch stron pierścieniami jónonow yrni), występujący 
w trzech izomeronach Alfa. Bela i Cama, z których Beta karPtcn — po 
przyłączeniu 2 cząsteczek wody — daje dwie cząsteczki witaminy A, 
podczas gdy Alfa i Gama karoteny da je tylko po jednej cząsteczce. Za­
równo karoten jak i akseroltol są dość odporne na działanie tlenu nawet 
w temperaturach węższych. Straty w witaminie A przy' konserwowaniu 
owoców i warzyw sięgają 20%. Podobne straty są przv gotowaniu 
w c iągu I godz. przy telnp. 110" ('.

Zn prowitaminę A uważane jesI również ki yptoksanten (barwnik 
roślinny), należący do grupy karotenoidów.
Grupa miiamin li /

W.grupie k j  omówionych jest kilka przedstawicieli.
Witamina Ii\ o nazwie chemicznej aneuryna zaliczona może być cło 

amin W skład je j cząsteczki wchodzi pierścień pirymidynowy z .grupą 
i ’ aminowa i pierścień tiazolowy, w  którym występuje azot i siarka. 

Bi znajduje się między innymi w drożdżach. Jest rozpuszczalna w wo­
dzie i alkoholu. W organizmie zwierzęcym reguluję przemianę węglo­
wodanów. Na działanie, temperatur wyższych, alka lii, SO2 i zamrażanie 
wrażliwa. W środowisku kwaśnym; staje się odporniejsza; np. przy 
p il = 1, temperatura 140" ( ' nie wywiera żadnego szkodliwego wpływu. 
Połączenia Bi z kwasami p y rofasf orow y m (ester pyro fosforo wy arieury- 
uy) jest co-enzymeiu karboksyluzy. Straty Bi przy magazynowaniu 
(np. suszonych .drożdży) są miniimalne. natomiast przy konserwowaniu 
dochodzą do 11%.



I

Witaminy 82. zwana lak,tof la winą. j  L-st żółtym barwnikiem z grupy 
(lawin rozpuszczalna w wodzie, nierozpuszczalna w tłuszczach. W przy­
rodzie występuje. przeważnie jako (. zw. „żółty 1 zmieni’“  (ester kwasu 
Fosforowego w połączeniu z białkiem). który dzięki silnym katalitycz­
nym własnościom utleniającym, odgrywa bardzo ważną rolę w procesie 
oddychania. Związek ten posiada wybitne własności enzymu. Wolna lak- 
loda wina odgry wa w ażną rolę w działaniu nerwu wzrokowego. Na dzia­
łanie temperatur wyższych, zwłaszcza w środowisku kwaśnym, jest 
odporna.

Witamina Bu o nazwie chemicznej adermina jest pochodną Beta-oksy- 
pirydyny Najbogatszy ni je j źródłem są drożdże. Leczy bezsenność, 
nadmierną nerwowość i inno objaw y chorobowe. Odznacza sic dużą od­
pornością na' działanie temperatur.

W dalszym ciągu referatu pisze autorka pokrótce o dalszych ’ przed­
stawicielach tej grupy, a (mianowicie:

1. kwas nikotynowi I. zw. czynnik przeciwpclagrvczny. będący pod 
względem!! chemicznym kwasem pii 1 dy no-B. ta-karbonow y m,

2. kwas pantotenow i l. zw. czynnik przeciw’ siwieniu włosów, zwany 
też Bx, jest pochodny m kwasu Betaaminopi opionow ego. Na 
działania temperatur wyższych bardzo odporna.

ś. Witamina Bw I. zw, czynnik wzrostowi szczurów : .jedna z naj­
młodszy eh witairrmu.

( !rupa witamin ('
Witamina ( o nazwie chemicznej kwas askorbinowi jest pochodną, 

heksoz. Pod względem chemicznym przedstawia nienasycony- oksylak- 
ton. Posiada wybitne własności redukcyjne. Wrażliwość je j na działa­
nie tlenu, zwłaszcza w temperaturach wyższych i środowisku alkalicz­
nym jest dość znaczna.

W zakończeniu referatu autorka pisze; Wszystkie witaminy są k> 
substancje! o charakterze .katalitycznym, enzy matycznodmrmonowy m. 
o własnościach eksy dacy jno-redukci jny cli. W procesach ich przemian 
tlen odgrywa zasadniczą role i decyduje o ich trwałości lub meJ-ewałości 
podczas procesów przechowywania i ogrzewania.

T. Malina.

„Gazeta Ludówa“ Nr 70 podaje:
It l \ ( )  II EG! ERS KIE II PORT H U POLSKICH

Bawiący na Wybrzeży przedsłaipieiele węgierskiego życia gospodar­
czego zawarli umowę z. firmą ..Baltoną“ , dotyczącą założenia rozlewni 
w'n węgierskich w portach polskich.

Węgrzy ponadto przeprowadzili kilka rozmów, dotyczących umów 
handlowych z szeregiem innych przedsiębiorstw polskich.

Na temat

ER SPORTl II ) ROBÓli PAŃSTWOWEGO PRZEMYŚLE 
FERMEM' IC) JNEGO
Rzeczpospolita“  z dnia 70. I. ló-tS pisze:

..W ramach ogólnej akl 1 wdzucji eksportu polskiego. Państwowy Prze­
mysł I . rn.cnlaci jn i stoi przed wdzięcznym zadaniem odbudowy, a ra­
czej budowy od podstaw eksportu w yrobów lego pizemry-słu. Polska jako 
kraj p rzemy słowo- roi u y będzie zawsze posiadała poważne nadwyżki 
płodów rolnych, które winni być przeznaczone na eksport. W interesie 
Państw« leży, by płoci\ te b y li eksportowane ni w postaci surowców, 
lecz w stanie jak najbardziej uszlachetnionym, jako gotowe produkty 
wzgl. półfabrykaty, wytworzone przez przemysł krajowy-.

Już obecnie, pomimo zniszczenia kia j 11 przez wojnę, istnieją poważne 
¡m ożliwości eksport u w y robów Przemysłu Fermentacyjnego i możliwości 
le będą wziastńły w miarę zaleczania ran wojennych

Produkcja Państwowego ’Ptzomysłn Kei mcntacyjnego w jego Jnąnży 
piwoiyarsko-słodoyvnieżej opiera się pizedc wszystkim na jęczmieniu. 
Jęczmień browarniani w pi zed wojenne j Polsce stanowił poważny arty­
kuł eksportów y. gdyż c> fi y ek.spoi I u za łuta I070—78 osiągali 240.000 ton 
wartości 48 mil. zł rocznie. l)o tego dochodził eksport gotowego słodu 
w ilości około 20.000 ton wartości, około 7 mil. zł. Stosunek tych cyfr 
świadczy o tym. że w przedwojennej Polsce nic doceniano dostatecznie
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znaczenia zatrudnienia przemysłu krajowego, zezwalając tui eksport 
cennego jęczmienia browarnianego w stanic surowym.

Polska posiada wszelkie dane, by w niedługim czasie stać s.ą znów 
poważnym, producentem jęcznd.a a browarnianego w najwyższy cdi ga­
tunkach. Poza znanym zagłębiem jęczmiennym“  (tereny kujawsko- 
pomorskie) oraz rejonear kutnowskim, istnieją doskonale możliwości 
uprawy wy sokogatunkow ego jęczmienia. na /dermach Odzyskanych, 
zwłaszcza na Dolnym Śląsku oraz Pomorzu Zachodnim». Państwowe Za­
kłady łlodowl.i Roślin, jak również Ośrodki Kultury Rolnej prowadzą 
selekcję i hodcmie jęczmienia nasiennego w  najbardziej znanych odmia­
nach jęczmienia browarnianego (Danubia, Hanna i 1 seria) i można liczyć 
się z iy.m, że w niedługim czasie zbiory tego zboża, zarówno pod wzglę­
dem ilościowym jak i pod względem. jakościowy a .. przekroczą poziom 
przedwojenny.

Jęczmień browarniany by I zawsze i jest nadal arly kuhi.ui poszu ki wa­
li yin i cenionvm na rynkac h światowych; gdyż kraje uprzemysłowione, 
(¡'wysokim slandarcie ży eicíw y m, ra ją  też najwyższe spożycie piwa rui 
giowe ludność, (Belgia 107, t rocznie, Anglia 65, Szwajcaria 50,7. Szwecja 
44,7. ÜS.V 48,5). Kraje te, ze względu na gęstość /.alada en-ia, wzgk na 
kii:.r ai. skazane są na import potrzebnego dla wy i obu tego napoju 
surowca. - •

jęczmień eksportowany z kolski pizecł wojną w ilości około 240.000, 
ton rocznie bvi słodowany w Niemczech wzgl. w ( zechosłowacji ¡ stan - 
ląd eksportowany dal. j już jako golowy surowiec biowarniany — słód, 
lee z bez jakiejkolwiek wzmianki o jego polskim pochodzeniu. i

Dążeniem Państw owego Przemysłu Fermentaos jnego jest doprow a­
dzić ckr tęgo, by cała nadw yżka jęczmienia browarnianego wy produko­
wana w Polsce mogła być wy eksportów ana już w stanie poiłaby katii 
c z\ ii słodu, zyskując prz.z lo zatrudnienia dja polskiego robotnika, oraz 
zatizyjmijąc dia kraju zy sk z te j produkcji. \Y tyn¿ celu. dzięki uzyska­
nym kredytom inwestycyjnym. Państwowy Przemysł Fermentacyjny 
przystąpił już w. saz on ie bieżący a do rozbudowy i unowocześnienia pań­
stwowych słodowali przez zainstalowanie nowych maszvn. W dalszy m 
planie przewidywana, jest odbudowa nowych, wielkich słodowa i ekspor­
towych. w pierwszym rzędzie w Szczecinie i Plblągu. • Inwestycje te 
pozwolą na wykonanie V loku 1950 w- ”>0.00(1 ton słodu eksportowego.

W sezonie .bieżącym, t. za. od paździciniku 194; do marca 1948 
Państwowy Przemysł I1 ermzniacyjny wyprodukował już i wyeksporto­
wał pierwsze paitić słodu, jest rzeczą oczywistą, że obecna sytuacja 
aprowizac v jna nie pozwala, jeszcze na postaw i nie eksportu słodu na 
większą skalę, toteż możliwości produkcyjne państwowych słodowni nie 
będą wy korzystali w całej pełni. Ty ni nie mniej stwierdzić należy. ze 
plan, przewidujący eksport (>.000 ton słodu w bieżącej kampanii 194. 48
będzie wykonany.

Koniunktura día eksport u słodu jest b pomyślna. Wartość I c| sIomh 
lob port polski jest równa w artości 2 c| pszenicy cii tenże poi U Słodem 
polskie»' interesuj; się szereg krajów, m. in. AngPa, Belgia. Szwajcaria. 
Palestyna. Południowi! Afryka i inne, jednak kiajnwc możliwości gospo­
darczezakreślają''na. razie |> wiią górną granicę dla ckspmlu artykułów 
spożywczych, kicha u e może być i nie będzie chwilowo przekroczona.

Należy w tv:m miejscu z całym uznaniem podkreślić akcję rund u szu 
Aprow izacyjnego, dzięki któtc i ii cena jęczmienia utizyinuje się na po­
ziomie stałym. zaprwiVając rolnikom godziwy zysk z jednej strony;, 
przestępną",zaś cenę przetworów jęczmiennych, a więc i piwa. z drugie|. 
System zati pat rżenia przemysłu fen irentacy. juego przez Fundusz \pm- 
wizacyjny wprowadzeń v ¡.sienią 194. loku wykazał swoje zalety i po­
zwala z ufnością i spokojem pał rżeć w przyszłość.

świat powojenny, w związku z ogólnoświatową, a zwłaszcza euro- 
|X jską sytuacją żyw ilośc iową, odc zuwa brak piwa. Stwarza K> dla i ań- 
vtwowego Przemysłu Fermentacyjnego możliwości wejścia z tymi( arty­
kułem na tynki obce Przed vvojmi eksport piwni z Polski byl z.mkoiny. 
w e nosił zaledwie około ¿.000 hl porteru tocznie, cmi z pewną ilość piw » 
■:; edziskkgo. Poza ty a' były oz\ nio»ie prób\ eksp«« lowania piwa pełne­
go, jednak ¡H-óby te były nieudane, ze względu na opanowanie íynkow 
przez piwa o światowej sławie jak pilznćńskic i monachijskie.

Trudności ie w obecnej sytuacji odpadają, toteż rynki zagraniczne 
ukazują żywe zainteresowanie piwem polskim. Państwowy Przemyśl



Fermentacyjny jest w trakcie opracowywania transakcji 'eksportowali 
na piwo, przy czym jedyną trudność do pokonania stanowi - P ^ w a  o p a ­
kowania i transportu, gdyż piwo. poza lyuv ze test towarem o p u n k o w o  
niskie i wartości, o bardzo <lużvm ciężarze, wymaga jeszcze specjalnych, 
chłodzonych środków li anspoi Iowy cli. Istnieją obecnie możliwości wy ­
wozu piwa polskiego do Anglii, na wyspę Cypr, a również do kia 
Bliskiego i Dalekiego Wschodu, jak Palestyna. Bak. Indie, Bun.a

^Xaimecjalna uwagę zasługuje ckspoit piwa grodziskiego, które jako 
napój prawie bezalkoholowy, o specyficznym smaku, w/oudza ctnzc
zainteresowanie kwakrów anglosaskich. . . .  , , •' • i

Utorowanie drogi dla eksportu piwa i zdobycie rynków zagiamczny 
bodzie wielkimi sukcesem dla Państwowego Przemy ślu I' ei meiuacy j u t o, 
gdyż ze względu na stosunkowo niską cliłonnosc ry nku krajów ego. z o 
ilość produkcyjna l.i'owaiów państwowych nie jest wy Korzy staną, ta - 
że wyprodukowani: nadwyżki na eksport me pociąga za sobą z a d  n rh  
kosztów poza bezpośrednimi .kosztami surowców i matcr.aUm po­
mocniczych. ,

jeśli chodzi o drugą branżę przemysłu lei u en tacy juego u /u. o P>zc- 
iwórslwo owocowe, możliwości eksportowe są lówmez w dzieci/, me pro­
dukcji soków owocowych. Tak samo jak"przy transakcjach dotyczących 
jęczmienia, w interesie Polski- leży eksportowanie .wy robo w gotowych.
¡1 w:cc syropów owocowych słodzonych oraz ew. win owocowych. eks­
port pierwszych partii soków wiśniow ych i malinowych jest juz W_Kon- 
cbwym stadiuui* realizacji. Wyrobami tymi lątcmsujc się Anglia, kana­
da. Czechosłowacja i Palestyna. . -

Poza sokami słodzonymi, istnieje możność eksportowania moszczu 
owocowych niesłodzonych w postaci „płynnego owocu“ wzgl w ¡mstaei 
moszczu konserwowanego jako surowca do dalszej produkcji syropow 
owocowych. Ta ostatnia ewentualność .jest jednak najmniej korzystna.

Państwowy Przemysł Fermentacyjny propaguje swoje wynoby_przez 
udział w targach i wy stawach miedzy naiodow ycli. W roku U4. poza 
wystawami krajowymi. Państw. Przemysł ferm, brał udział w targam- 
w Sztokholmie,'Paryżu, Plovdiv W roku bież. przewidziany jost udział 

■ w Brukseli. Paryżu. Sztokholmie. Skutkiem tej propagandy były liczne 
zapytania o artykuły eksportowe, nadchodzące do ( entr. Zarządu U n- 
stwowego Przemyślu Fermentacyjnego. Nakz.y mieć n a d z ie ję ,  ze  polsku 
centrale eksportowe dołożą wszelkich starań by spenetrować rynki, obce 
i dostarczyć polskiemu producentowi wszelkich danych potrzebnych o o 
dostarczania towaru polskiego dostosowanego do wymagam konsumentów 
zagranicznych, jest to praca konieczna, ale korzystna dla I olski i ren­
towna dla "zainteresowanych central handlowych.

\\ Nr 1/48 czasopisma „Społem“ czytamy:
BROWAR) SPÓŁDZIELCZE

W 1948 roku będzie czynnych 17 
mana. produkcja m łych browarach 
tabeli:

browarów spółdzielczych. Zaplano- 
■ pr/edst&w-a się jak w poniższej

Prorlukc’a piwa 
w litrach

W artość produ : c i 
w złotych

Ilość pracowników

Ilość zakładów
1 P :t ! Ir'. / Di -

produk­
cyjny h

n epro- 
dukevinych

17 2 1 .8 1 0 .0 0 0 9 4 1 .0 0 0  00 0 48 8 | 28 3

Browary spółdzielcze przerobią w tym roku 62.160 kwintali jęczmie- 
nia <910 kwintali chmielu i wyproduku ją 7?300 kro ntali produktom od­
padkowych. które są dobra pasza dla zwierząt. .

tżeby zakłady te wywiązały się nałożyć,e ze smeiio obowiązku i wy­
konał u plan należy: . . . .

■/.upewnić potrzebna ilość surom,ca do przerobu przez zakup i organi­
zowanie plantacji, . . . .  , , ,

surowiec do przerobu powinien hyc n:ysokoivaitoscioroy pod wzglę­
dem przemyśli.mym, co decyduje o dobrych wynikach /układu pracy, 

organizować pokazy prawidłowego skarmiania odpadkom przemysłu 
fermentacyjnego (wywar, kiełki, pulpa) i w ten sposób rozpowszechn ac 
wśród rolników właściwe zużycie tych pasz.



,-PODSU ( H A \A  ROZMOWA“
Ostatnio wyszła z druku broszurka inż. Ludwika Hpissa pt. „Pod stu 

cluma rozmowa.“ . (wydawnictwo „! loryzont“ . Kraków). Broszurka lii 
. napisana jest w sposób bardzo iirleresująey w formie opowieści o drobno­

ustrojach. Praca ta zatwierdzona została pi zez Min. Oświaty dla użyt­
ku szkolnego, jako lektura pomocnicza i zaleeomrdo bibliotek szkolnycb.' 
Ze swej strony możemy zalecić broszurę tę również bibliotekom! fabrycz­
nym naszego przemysłu, wielu bowiem spośród naszych pracowników 
znajdzie tam interesujące wiadomości,, z którymi w procy codziennie sic 
styka, a których dotąd nic rozumnie. M. li.

l ll iM K  Z \ ( ) - l  IX I INK. ZN \ KON I ROI. \ k \BIO KA( j l  PIWA"
,.( l it>.i. ic zim- I echinczną Kontrolo fab iykac ji Piwa“ w/g Bułliakow‘a. 

w opracowaniu inż. Maksymiliana ( limieiewskiogo, nabyć można w ce­
nie zl >10. za :gz. w ( enlralnym Zarządzi Państw. Pizemyslir Ker- 
meniacN jnego. Oddział w Bydgoszcze, Dworcowa 43; za zaliczenie i 
poczt ow- > 11;.

\\ l \IK).M()ś( I POil.SKIKGO KOM IT KTl NORM A UZAOY J N KGO
H nrsztiwa, zeszyt 3 inrześiuu 1947 i.

\orn.a. normalizacja ild. — to chyba dzisiaj najpopularniejsze sło­
wa na zakładach pracy, wśród robotników,, techników i •inżynierów. 
Mimo takiej popularności powy ższego zagadnienia nic kżd> potrafi do 
k ładnie scharaktei \ zow ać, względnie podać w zasadnu z\cli zarysach 
określ: nie normy Osiadli nu met Wiadomości PK:\ zamieszcza na l-cj 
stronic (•■.'chy cha rn klery styczne norm. z którymi warto zapoznać sic:

1. Norma jest rezultatem skoordynowanej, i racjonalnie pojętej 
współpracy świata, naukowego, badawczo-laboratory jnego i pro- 
da key jno-w arsz tatowego.

2. Norma jest w y nikiem zbiotow \ eh w y siłków nad opanowanie))! 
rozbieżności, różnych interpretacji i niejednokrotnie sprzeczności 
w rozumieniu, zdawałoby się, tej samej rzeczy.

3. Norma jest przejawem życia i odbiciom pulsu racjonalnie i celowo
prowadzonej produkcji. •

■T Norma nie przeciwdziała, lecz pobudza do postępu w technice, 
gdyż warsztaty pracy gorzej postawione, chcąc sprostać zamó­
wieniom wg normy, »Puszą niejednokrotnie wprowadzać do swej 
gospodarki niezbędne ulepszenia, gwarantujące potrzebę wydaj­
ności i jakość wy robu.

3. Nonna nie jest aktem biurokratycznym, zredagowanym, bądź 
opracowanym indywidualnie przez poszczególnego referenta ua 
zadany lemat.

b Nomna to nie martw \ dokument. bez żywy i islotn\ obraz na lo­
ży trie pojętej twórczości.

.. Norma nie zasklepia wytwórcy w ciasnych ramach teraźniejszości.
I oz umożliw ia nadawanie w łaściwego tętna życia w w Wpadkach 
doskonalenia się produkcji. ez\ to z locji nowych metod pracy, 
uszlachetnionych In pów obrabiarek’, sposobu podejściu do osiągnie- 
ciii największej wydajności ild.: /  lego leż względu dobra norma 
ulega co pewien czas rewizji technicznej.

■S. Not m-y nie mroź:. (.-pracować prz\ biurku jedna osoba: bvlb\ to 
tylko w ykvvii egoistycznej myśli jednostki, nie .popartej ani też 
nie sprawdzonej życiem realnym, a więc próbą warsztatową, c/.\ 
i1 z badaniem laboratoi \ jnym.

ó. Nonmi — to dokum.nl prawdy la bo i n t o r y jno-w a i s/tatowej. jed­
nakowa rozumianej i jednakowi) interpretowanej zarówno przez, 
wytwórcę. jak i przez cdbiim/c i użytkownika.

10. Norma to podstawa prawidłowej organizacji produkcji.
11. Norma szczegółowa ustala jednocześni: wspólny język porozu­

miewania się technicznego stron za ml resow a n \ cli w danym ob­
szarze produkcji.

WIADOMOŚĆ I POI.KKIKGO KOMU I I  I NORM Al jZ U VJVKGO
II nrszuruii, zeszyt 3 lorześiiia 1947 r.

..Standard“ . Inż. mech'. \. I. Troskola liski.
Na wstępie a il\k u li ł redakcji) ..Wiadomości PK.Vu“ wyjaśnia w kil 

ku zdaniach, iż ze w zgl.ęd 11 na bieda st oso w a n ic M języku t cc Im iczn \ iii



u y razów „standuryzacja“ . .,ly pizacja‘Otd.,mutor powyższego artykułu 
w y prowadza ich rodoyyód i określa ich whisciwe znaczenie.

¡1) Standard — wzorzec, wzorzec miary. wzorzec.-; prototyp.
h) Standard sprawdzian.
c) Standard — norma.
\ \  końcowej-.konkluzji autor dochodzi do następu jętych 'wniosków: 

Używanie powyższego \vvrazu ,w znaczeniu nontnaltzacji (obec me b. czę­
sto spotykam-) nie ma uzasadnienia Wyraz -standard“ , przeszczepiony 
w swej nieskażonej postaci z języka aiïjnelskiego na grunt ̂ polski, może 
być używam jeiivnie w wy-iażeniu -standard życiowy“ . V\ innych 
określeniach w inien być zastąpiony .w yiazand o ściśle określonym za­
sięgu znaczeniow y i i i , ja k :  norma, normalizacja.

p u z k m y s i. s m / .Y w r z v  w a r s z a w  \ p a ź d z ie r n ik  PU­
NY dziale ..Z zakładów naukowych, instytutów i laboratoriów" poda­

ny jest wykaz prive wykonanych i wykony yvan> eh w zakładzie techno­
logii ży wnościowej S. C. Ci. W., pod kierunkiem proi. d-ra Eugeniusza 
Pi janowskiego. Z interesujących przemysł lei •mentaoyjny zostały wyko­
nane' następujące prac;: (

1. Przydatność slenmcntpW an> cli li uskawck do celów winiarskich 
(Prof. IS PijaiiGwski i inż. Z. Pacholc/.y k ).

2. 'Przydatność' rabarbaru do celów winiarskich (A Janiak).

y

K R O N I K A
GO0%I AGNfE( I \  PAŃSTWOWEGO PR/.EM. EERMENIAC YJNEC 

\V liO K l 104- W PORÓWNANIE Z OSIĄGNIĘCIAMI "  ”  "
I PEANEM NA ROK 1948.

Państwowy Przemyśl E;rmentacyjm w roku 194" wy 
wity plan w 108,6%. osiągając wartość produkcji yvgcen 1 
mie 78,51=5.427 zł w stosunku do planowanej 2,12.1 ->S zl. 
produkcji wg cen bieżących wynosi 0.171.607.70 zł.

Niedociągnięcia w wykonaniu plami p ro d u k c j i  poszczególny cdi m- 
lyknłóy! należy tłumaczyć perturbacjami w sprzedaży (yvxno. P Y™> 
owoc syropy i soki), która imała wpłyyy bezpośredni na produkcję 
vs pewnych miesiącach riYku. nieterminową dostawą nieodpowiedniego 
gatunku surowca (jęczmień). ''

YY porównaniu z rokiem I94b produkcja w r. 1947 w piwie 'vzrosła
0 17.4%. w winie o "4,4%, y\ necie o 90.7%. yy sokach i syropach o «>.’
1 musztardzie o 77.)%.

Pomimo zaburzeń yv sprzedaży ,w roku 194. yv porowna»iu_z rokiem 
I94() daje zauważyć się dynamiczny wziost zbytu wina o 109.7%. zbytu 
octu o i07.8%, soków o 97 2%. piwa o 212% i musztardy o 44.1%.

K s z ta l lo w a n ie  się produkcji i sprzedaży ważniejszych artykułów 
w mieś. w roku 194“ ilustruje poniższa tabelka:

W R. 1944)

ealko-
r. w  s ii-
Wartość

9BS

Artykuł

M i - e s i ą c e Ogół

rok1 i i lii IV V VI Vil V III IX X XI » .

Produkcja
Piwo 6.2 6,5 7,7 9,3 9,2 12,4 12,5 9,8 7,5 6,4 6,1 6.4 100

Wino 5.9 8. - 7,9 8 4 8 ,2 7 .— 6,4 7,3 5,8 6,6 : 9.8 18.7 100

Ocet 7,6 7 .- 8,3 9.1 8.2 8,5 8.1 8,3 8,3 9.2 | 7,9 9,5 100

Sprzedaż
Piy\-o 5,5 5,3 6,8 9,2 11,6 11,8 12.6 10,2 9,4 6,1 5.1 6.4 100

W ilio 3 , 5,2 14,7 8,7 13,2 6.3 7,3 5,2 3,3 3,8  8,3 21. 100

Ocet 6,7 5,9 8,1 9,7 8,6 7,7 8,9 . 8,7 9,4 9,8 7.7 8,8 100
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Na rok 1948 za piano wano produkcję o wartości wg cen 1957 r. — 
95.917.756 zł., wykazującą wzrost o 19,6% w stosunku tlo produkcji w y­
konanej w f. 1947.

Planowanie na rok 1948 przeprowadzono, uwzględniając wzrósł pro­
dukcji poszczególnych artykułów: wina o 49.5%, soków i syropów 
o 17,6, płynnego owocu o 202,4 oraz słodu o 52,5%.

Na ogólną ilość zakładów produkcyjnych Państwowego Przemysłu 
Fermentacyjnego w pierwszy.™ roku Plami Odbudowy, przekroczyło 
plan roczny 71 zakładów.

Nawiązując do naszego artykułu „Osiągnięcia Państwowego Prze­
mysłu Fermentacyjnego“ , zamieszczonego w Nr 12 z m-ca grudnia — 
podajemy wykaz pozostałych zakładów, które do końca roku wvko- 
nnł\ plan (ponad 100%).

n  o  k  1 ©  4  7

Planowaną W ykonano % wykonania 
planu

Browar w Sępólnie piwo hi 1.800 3.207 178,2
,. w Kościerzynie 2.300 3.787 164,6

w Nowym Tomyślu .. 2.300 3.381 147.0
w Lesznie 5.000 7.001 140.0
w Smieglu 2.800 3.699 132.1

,. w Zielonej Górze 10.400 11.877 114.2
w Grudziądzu 17.000 19.189 112,8
w O.strowiu Wlkp. .. 14.800 16.113 108,8

• w Poznaniu 14.000 14.162 101.1
w Bydgoszczy

Ustroniu 14.500 14.535 100.-
„ w Łodzi

„Mieszczański" 16.000 16.763 104,7
.. w Częstochowie .. .. 32.000 32.028 100.-

w Nowej Soli 3.000 3.193 106.4
w G órze Ś ląskiej 3.000 3.046 ’ 1 0 0 -
w Będzinie , 

„Gambrinus" .. - 18.000 18.840 104,6
Państw. Wytw.
Octu w Hunowie.

Kraińskrrii ocet Itr 276.960 292.213 105,5
Octu i Musztardy

we Wrocławiu 568.000 584.486 102,9
Państw. Wytwórnia 
Win i Soków

w Wolsztynie wino 51.500 56.812 110.3
Państw W y twórn ia
Win w Strzegomiu 60.000 , 77.608 129,3

we Wrocławiu 
(Złote Koło) 110.000 123 372 112,2

w Jeleniej Górze 68.000 105 925 155,8
w Legnicy 268.000 338.986 126,5
w Będzinie 14.200 16.000 112.7

Państw. Wytw. Wód Ga/, 
i Rozlewnia Piwa

w Toruniu wody gaz. 80.000
/

118.577 148,2
w Żarach 50.000 239.547 479,1

Państw. Słodowi) ia
w Szubinie słód kg 420.000 474.379 113.0
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O siągn ięc ia  P aństw ow ego P rzem ysłu  Ferm en tacy jn eg o
w m-cu grudniu 1947 r.

A Ił T 'I K U L
Je<(n*.
miary

Ilość
Wartość 

(bez akcyzy) 
w zł

0//°
wyk. planu

Piwo li! 77 203,69 277.493.418 139,3
Wino lir 287.710 89.266.705 369,8
Ocet 6% 699.821 26 636 341 110,2
Musztarda kg 33.731 1.702 620 89.4
Płynny owoc Itr 28.385 2.944.403 74.3

Soki i' syropy . . 61.425 17.561.111 143.8

Wody grizowe » 134 354 2.421.774 132.2

$

Piwo jasne
słodowe
pełne
mocne

Piwo razem

Lemoniada 
Woda sodowa 
Wino
Syrop) i soki 
Płynny owoc 
Ocet 6% 
Musztarda

Sprzedaż w m-cu grudniu 1947 r.

Id

\

70.638,92 
2 763,42 

339 
560,11

320.176.551
14.584.551
2.485.187
6.773.785

106,0
90.6
29,2

107.7

Id 74,301.45 344.020.374 104.6

Itr 103.381 4.853.690 61.4
33.607 964.645 133,4

274.570 96.2.83.292 128.1
31.255 9.902.129 94.7 '
28.057 3.293.893» 60,3

530.620 19,548 944 83.9

kg 34.205 1.830 595 129.5

P ro d u k c ja  i sprzedaż g łó w n ych  a rty k u łó w  
w latach 1946 i 1947

A r t )  k u l
Jedn 
miary 
i wagi

p r o cl u k c j a w latach s p r z e d a ż w latach

1 9 4 6 19 4 7ł '% 19 4 6 1 9 4 7 , O // O

Piwo
Wino (zabutelkow anc) 
Ocet 6 % spirytusow y 
Soki i syropy 
Musztarda

id
i
99

kg

1.025 640.85 
884.004 

3.802.947 
215.472 
226.633

1.203.646,22 
1,541.710 

' 7.235.791 
337.116 
307.037

117.4
174.4 
190.3
156.5
135.5

951.891.13
625.800

2.938.004
162.266
213.120

1.154.001 
1.309.938 
5.988.605 

316.696 
307.162 a)

121.2
209,3
203.8
195.2
144.1

U w a g a :  a) sprzedaż musztardy w r. 1947 z produkcji bieżącej i remanentów z 1946 r
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Sprzedaż w r. 1947

A r t y k u ł
Jedn. 
miary 
i wagi

Planowana
W y k o n a n a 0//o

wykonania
planuilość wartość

w cenach bieżących

Piwo hl 1.016.000 1.154.001 4.871.097.282 113,5
Wino 1 1.550.000 1.309,938 365.592.993 84.5
Ocet 6  % spirytusowy V 6.595.000 5.988.605 234.405.359 90,8

,. winny 190.000 72.345 8.54 2 432 38,1
Soki i syropy 355.000 316,696 105.190.522 89,2
Płynny owoc 376.000 130.265 12.274.613 34,6
Wody gazowe Id 33.765 27.702 108.129.471 82
Musztarda kg 222.000 307.162 18.529.820 138,4
Ekstrakty owocowe 1 ' 1.954 665.073 —

C 0 2 kg — 234.040 28.144.630 —
Moszcze owocowe 1 48.052 4.208.093 —

Odpadki piwowarskie kg — 12.589.888 21.641.437 —

R az e m wartość ■' r 5.778 511 734 -

PRODUKCJA ŚWIATOWA W INA W M ILIO NACH HEKTOLITRÓW
Rok 1909/13 r. 1932/36 r. 1937/ . 

W tym:
141,1 187,7 178

Francja . 30.2 59,8 54.0
Włochy. 46,0 37,9 34.0
Hiszpania 14 18,5 17,2-

K O M U N  1 K Ą T Y
Ustawa winiarska

: • ...i

W połowie roku 1946 CZPPF, Oddział w Bydgoszczy przedłożył wła­
dzom centralnym projekt ustawy winiarskiej z wnioskiem o zainicjowa­
nie w tej sprawie konferencji. W wyniku tego wniosku odbyło się 
w Warszawie cały szereg konsultacji przy współudz ale wszystkich za­
interesowanych i opracowano ostateczny tekst przyszłej ustawy winiar­
skiej. Obecnie dowiadujemy się, że projekt ten, z małymi tylko popraw­
kami, przeszedł przez biura ministerialne i należy się spodziewać, że 
w najbliższym czasie będz.e on przedmiotem obrad Sejmu.

CZPPF, Oddz. Bydgoszcz podjął z nowym rokiem prace w kie­
runku uruchomienia wytwórni miodów pitnych w Kość erzynie, soków 
owocowych i syropów w Olsztynie, tudzież przystąpił do budowy
octowni w Olsztynie. ________

Celem zmniejszenia kosztów przeniesiona została wytworu ;a octu 
w Kunowie Kraińskimi do Grudziądza i połączona z miejscową wytwór­
nią octu winnego.

OKOCIM WYKONAŁ 137,3% PLANOWANEJ PRODUKCJI 
W ROKU 1947.

W N r 12 „Przemysłu Fermentacyjnego“  na śtr. 37 podany został 
wykaz browarów z uwzględnieniem planowanej i wykonanej produkcji 
za rok 1947 (11 m-cy). W związku z powyższym otrzymaliśmy pismo 
Browaru „Okocim“ z dnia 18 lutego b. r., i z przyjemnością prostujemy 
zaszłą omyłkę. Browar „Okocim“ pisze:

„Okocim- na 1947 r. miał wyznaczony plan do wykonania w wyso­
kości 130.000 h l i wyprodukował na dzień 1. 12. 1947 — 166.662, 29 hl. 
W tym  okresie sprzedaż wynosiła 160.841,12 hl, czyli, jeżeli oprzemy 
się na produkcji, to sytuacja przedstawiała się następująco:

Planowano na rok 1947 — 130.000 hl.
Wykonano do 1. 12. 1947 — 166.662,29 — 128,2% 

dalej za cały rok 1947 tj. na 31. 12. 1947 produkcja wykazała się sumą 
178.457,27 hl, sprzedaż — 171.855,15 h l“ .

&
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