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Na marginesie aktualnych problemow

Panstwowego Przemysiu Fermentacyjnego
Mgr Marian Bnlerski

1 Sprawa reorganizacji.

Panstwowy przemyst piwowarski i winiarski przechodzit w ramach
‘zarzadzen Min. Aprowizacji — w okresie od roku 1945 do konca roku
194G — caly szereg reorganizacyjnych przemian i w ten sposéb zostata
«cementowana forma taka, jaka obecnie istnieje. W nowych ramach
organizacyjnych rok .1947 dal pierwszorzedne wyniki. Zburzenie gma-
chu odpowiednio zorganizowanego, celem dostosowania do nowych pro-
jektow organizacyjnych byloby, zdaniem naszym,'szkodliwe. Istniejgcy
natomiast stan rzeczy mozna fatwo dostosowa¢ do tychze nowych wy-
magan organizacyjnych.

W szczeg6lnosci — Ministerstwo Przemyslu i Handlu tworzy kom-
binaty — przedsiebiorstwa we wiasciwym tego stowa znaczeniu, —
udzielajgc im osobowosci prawnej. Kombinaty te majg by¢, zgodnie z de-
kretem o przedsiebiorstwach panstwowych, kontrolowane i nadzoro-
wane przez Centralne Zarzady.

slezeli sie wprowadzi do istniejacego stanu rzeczy drobne, tylko na-
tury formalnej poprawki, osiggniemy to, do czego dgzy”Ministerstwo
w swej dziatalnosci organizacyjnej, — bez burzenia istniejgcego gma-
chu. Nalezy bowiem ograniczy¢ uprawnienie Centralnego Zarzadu do
dziatalnos$ci ustalonej dekretem o' przedsiebiorstwach panstwowych, zas
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Oddzialy w terenie nalezaloby przemianowac, przy czym proponujemy
przyja¢ dla nici) nastepujace brzmienie:

1 Passtwowy Przemyst Fermentacyjny, Zaktady P&6znansko-Po-

morskie,

2 SPka(g'\stvyowy Przemyst Fermentacyjny, Zaktady Slasko-Dabrow-

ie, .

b. Panstwowy Przemyst Fermentacyjny, Zaktady Dolno-Slaskie itd.

iVaiozy podki'esiK*, ze Oddzialy stanowig; w pelnym togo stowa zna-
ezeniu, przedsiebiorstwa przemystowo-handlowe, co wynika z taktycz-
nej dziatalnosci tychze Oddzialdbw z jednej strony, oraz charakteru pod-
legtych im zakiadow z drugiej strony.

Zalegalizowanie istniejgcego stanu rzeczy spowoduje znaczne
usprawnienie dziatalnosci z uwagi na to, ze poszczegodlna jednostka
uzyska pewng autonomie i rozgraniczenie.kompetencji. Rozwigzanie
zagadnienia w proponowany sposob przyniesie wielomilionowe oszczed-
nosci i dalsze usprawnienie dziatalnosci przedmiotowego przemystu.

Zaznacza sie w koncu, ze dyskutowane projekty Min. Przemystu
i Handlu sa, w odniesieniu do przemystu fermentacyjnego, — 'niewy-
konalne, a w razie kompromisowego ich wprowadzenia — przyniosa
one wiecej szkody niz korzysci. W zwigzku z powyzszym wskazanym by
byto komisyjne zbadanie w terenie faktycznego'sianu.

2. Sprawa koncentracji produkciji.

1>h usprawnienia dziatalnosci Panstwowego Przemyslu Fermenta-
cyjnego,' sprawa koncentracji produkcji tegoz przemystu posiada zna-
czenie zasadniczej wagi. Zagadnienie to winno by¢ rozstrzygniete na
szerszej. platformie, przez co osiggnie sie znaczne korzySci' z punktu
widzenia catosci gospodarstwa narodowego i przemystu fermentaeyj
£ego.

lrudno jest moéwi¢ o wiasciwejorganizacji pracy, o ptacy normo-
wanej o0 zagadnieniu podniesienia jakosci produkcji, modernizacji
fabryk o zagadnieniu wtasciwej rentownosci zaktadéw, o akcji obnizki
cen, gdy zaklad jest wykorzystany w 10% (Browary w Elblggu i Szcze-
cinie), lub nawet 25 — 30% (prawie wszystkie inne browary). Trudno
tez jest podejs¢ do zagadnienia koncentracji produkcji w drodze likwi-
dacji (zamkniecia) zaktadéw starych, nierentownie pracujgcych i skon-
centrowanie produkcji w zaktadach nowoczesnych.

Z tego blednego kota trzeba wybrngc¢, ale na'zasadzie szczeg6towo
opracowanego planu, planu, ktérego zatozeniem byloby nie zamykanie
zaktadu, ktory moze by¢ w jakikolwiek badZz sposéb eksploato-
wany, ale dazenie do skoncentrowania produkcji jednej branzy w
pewnej ilosci zaktadéw pod katem widzenia wykorzystania petnej zdol-
nosci produkcyjnej. Zamykajac bowiem dany browar np. — 'nalezy
przed powzieciem decyzji o likwidacji produkcji piwa — przewidzie¢
produkcje zastepcza i przestawienie danego zaktadu na inng fabrykacje.

W razie, gdyby dany zaklad, majacy by¢ unieruchomiony, nie mogt
byc wykorzystany w naszej branzy, winniSmy przekaza¢ go zarzadowi
innego przemystu branzowego.

Najbardziej drastycznie przedstawia sie zagadnienie to w dziedzinie
piwowarstwa. Mamy caly szereg browardw, ktore, jako browary, po-
winny by¢ zamkniete nie tylko pod katem widzenia rentownosci i kon-
centracji produkciji, gle rowniez ze wzgledéw technicznych. Posiadamy
takze szereg browaréw nieczynnych, ktére wymagaja remontu
oraz takie, ktére nawet remontu nie wymagajg. Odnosnie tych wszyst-
kich obiektéw powinna zapa$¢ decyzja, czy mamy obiekty'takie nadal
trzymacé w naszym zarzadzie, czy przeistoczy¢ je na wytwdrnie moszczy,
wm, sokow, octu, czy tez przekaza¢ innemu Centralnemu Zarzadowi no
urzgdzenie suszni owocOw, chtodni lub tez wytwdrni penicyliny.

3. Sprawa organizacji handlu i P. C. H.

Panstwowy Przemyst Fermentacyjny rézni sie tym od calego szere-
gu przemystow, co w Swietle faktow z (okresu ostatniego poilwieczu
stwierdzi¢ mozna, ze mozliwosci produkcyjne przewyzszajg kilkakrot-
nie mozliwosci zbytu. Rézni sie réwniez przemyst ten od innych tym,
ze produkuje towary, ktére, pomimo swego charakteru — nie sa w
spoleczenstwie naszym uwazane za towary spozywcze pierwszej potrze-
by, a raczej za towary luksusowe, dalej i tym, ze produkcja tegoz prze-
mystu ulega szybkiemu psuciu.



Powyzsze okolicznosci wplywajg na to, ze handel towarami prze-
mystu fermentacyjnego ma charakter, specyficzny i to zarébwno ze
wzgledow natury technicznej, jako tez ze wzgledow natury handlowej
i dlatego nie powinien by6 oddzielony od przemystu.

Obserwujac zagadnienie to w innych krajach, czy to w Rosji So-
wieckiej, czy tez w panstwach skandynawskich, Europie zachodniej,
Ameryce, — stwierdzi¢ nalezy, ze wszedzie zagadnienie to przedstawia
sie w ten sposob, ze fide ms nigdzie Sladj jrozdsyatlu handlu od przemystu.
Nawet w krajach takich jak Rosja Sowiecka i krajach skandynawskich,
gdzie istnieje pewna koncentracja przemystowa, (co$ w rodzaju zjed-
noczen, czy trustow), — dziedzina zbytu pozostawiana jest nawet sa-
memu zaktadowi. Wchodzi tez tutaj w gre zagadnienie marki, tudziez
zagadnienie indywidualnego ‘'nastawienia smakowego poszczegdlnego
konsumenta' do danego produktu. Trudno bedzie, zwlaszcza w naszym
spoleczenstwie, wprowadzi¢ -pojecie: ,Produkcji Centralnego Zarzadu
Panstwowego Przemystu Cemiontacyjnego”, a eliminacje takiego po-
jecia, jak ,piwo zywieckie“, lub ,wino. kruszwickie“.

W interesie korzysci, jakie moga powsta¢ przez wspoizawodnictwo
poszczegolnych zaktaddéw w dziedzinie podniesienia jakosci, powin-
nismy pielegnowaé f rozwija¢ pojecie pochodzenia danego towaru
i jego marki.

Oderwanie handlu .od przemystu na odcinku najmniej, jalc by sie
wydawalo, drastycznym, t, j. w dziedzinie przemystu winiarskiego, dato,
jak wykazuje doswiadczenie ostatniego poétrocza, skutki bardzo nieko-
rzystno dla naszego przemystu i przewiduje sie. ze nie ulegng one po-
prawie tym bardziej, ze mamy do czynienia z pewnego rodzaju galan-
teria spozywcza, do ktérej musimy mie¢ zupetnie inne nastawienie, jak
do zagadnieniu sprzedazy calego szeregu innych artykutdw spozyw-
czych.

Przemyst winiarski jest -przemystem bardzo miodym, wymagaja-
cym szczegolnej opieki, catlos¢ natomiast przemystu fermentacyjnego
wymaga pewnej troskliwosci chociazby tylko dlatego,.ze gros zakladow
tego przemystu miesci sie na Ziemiach Odzyskanych i czeka na pelne
zagospodarowanie. Z tych to wzgledéw rewizja odnosnego zarzadzenia
o przekazaniu P. C, H. wylgcznosci handlu winem, sokami, octem, win-
na, — w interesie tegoz przemystu nastgpi¢ jak najrychlej.

4. Sprawa premiowania za wykonanie planu.

Zasada ogolna, jaka obowigzuje w panhstwowym przemysle, doty-
czaca premiowania za wykonanie planu, staje sie, w odniesieniu do
przemystu fermentacyjnego, — do pewnego stopnia iluzoryczng. W pan-
stwowym przemysle fermentacyjnym nie ma zadnych trudnosci w wy-
konaniu planu produkcji tym bardziej, ze zagadnienie zaopatrzenia
w surowce mamy juz dawno poza sobg. W przemysle, w ktérym zdol-
no$¢ produkcyjna nie jest'nawet w potowie wykorzystana, w przemysle,
ktéry dysponuje potrzebnymi surowcami, — niema trudnosci w wyko-
naniu planu, a wykonanielplanu zalezy w pierwszym rzedzie od moz-
liwosci zbycia towaru. Punkt ciezkoSci w przemysle fermentacyjnym
lezy nie w wykonaniu planu produkcji, ale w wykonaniu planu zbytu.
Zasada dotad obowigzujgca moze spowodowacé nawet niebezpieczenstwo
zepsucia sie towaru, gdyz dany zaklad nastawiony bedzie na wykona-
nie planu bez wzgledu na to, czy harmonizuje on ze zbytem. Czesto zda-
rzy¢ sie moze, ze zaklad tudzi¢ sie bedzie nadziejg zbycia "towaru
w okresie pézniejszym i wyprodukuje nadmierng ilos¢ towaru, ktory
ulegnie zepsuciu. Efekt bedzie taki, z2 w m-cu maju np. zaloga otrzy-
ma premie za"wyprodukowanie towaru, ktory ulegnie zepsuciu w m-cu
lipeu. Dajmy tez inny przyktad: produkuje sie w pazdzierniku wino
zgodnie z planem. Zatoga otrzymuje premie, a w grudniu okaze sie, ze
wino to musi ulec przerébce z powodu wtérnej fermentacji.

Knnkiuzia stad jest taka. ze w przemysle fermentacyjnym winno sie
wyptaca¢ premie za wykonanie ,planu produkcji“, ktéry nalezy iden-
tyfikowac¢ z ,,planem zbytu“.

Z wyzej przedstawionego sianu rzeczy widac¢, ze od organizacji
zbytu, liidziez od jakosci produkciji, zalezy rozwdj przemystu fermsnta-
cyjnego i dlatego personel techniczny i handlowy winien by¢ szczegol-
nie brany pod uwage przy premiowaniu.



Wyréb miodow pitnych
Inx. Stanistaw Madej

Styszymy lub czytamy nieraz,' ze wyr6b miodoéw pitnych nic przed-
stawia zadnych trudnosci,- wystarczy zastosowac sit» do pewnej recepty,
aby otrzymag napoj o wythkowych wiasciwosciach przewyzszajacych
inne. Oczywiscie kazdy moze sobie przyrzadzic w domu napoj jaki
chce, moze mu ten napdj mniej lub wiecej smakowac. Jezeli jednak
chodzi o jego handlowg produkcje, gdzie trzeba stale podawac konsu-
mentowi rzeczywiscie wartosciowy -produkt, warto sie zapoznaé i z
mniej optymistycznymi pogladami na temat fabrykacji miodéw. Przy-
tocze tutaj -poglady autorytatywne pod tym wzgledem.

(Chemische-teehnische Bibliothok, torn 314, si. 169)

» ,Zawodowe i domowe zuzytkowanie miodu“.

Z dawien dawna styszeliSmy o opiewanych przez poetéw lat ubieg-
tych winach miodowych i miodzie; ktére specjalnie w Polsce i Ros;ji
odgrywaty niegdys duzg rolg. Wedtug wspotczesnych sprawozdan na-
poje te utracily swoje znaczenie. Powstaje kwestia, czy przyczyne
tego objawu nalezy doszukiwac sie w zmniejszeniu popytu na te napoje,
czy tez. w ustawach podatkowych, ograniczajacych ich rozwéj. Znawcy
sg zdania, ze pomimo postepéw, jakie poczynita chemia fermentacyjna,
miodowe produkty nie moga dzi§ wytrzymacé wspoétzawodnictwa //w i-
nami gronowymi, tak samo jak i z winami jagodowymi i owocowymi,
a z polskiego miodu nie pozostato nie, albo prawie nic, oprécz nazwy.
Sztuka wyrabiania stracona bezpowrotnie, albo co najmniej podupadta.

Sciéle .biorac -miodowe wino przyrzadza sie Irez dodatku korzeni,
podczas gdy midd jest napojem alkoholowym, przyrzadzanym z dodat-
kiem korzeni. Wyrabianie miodowego wina i miodu nie jest wecale
proste; wymaga ono znajomosci techniki fermentacyjnej, dobrych urza-
dzen, dobrego surowca it. d. Zauwazy¢ nalezy, zzz miéd ma mniej aro-
matu nizeli winogrona; posiada on réwniez mate ilosci azotowych i mi-
neralnych sktadnikéw, a zatem do smaku nalezy dodawac rdznych
przypraw i pozywki dla drozdzy. Produkujgcy powinien posiadaé
wskazania dotyczace tych wyrobdw.

Kto zamierza gtebiej wnikngé w te sprawe powinien zaznajomi¢ sie
z praca Jean Grathau, dyrektora Panstwowego Laboratorium w Lou-
vain, Belgia. ,Wyrob wina miodowego, miodu i octu miodowego“,
mozna wskaza¢ réwniez prace Jaeguomin et Alliot ,L. Hydromel“.

Wyréb miodoéw pitnych Wymaga znajomosci zaréwno skiadnikow
samego materialu uzytego do przerobu jak i tych czynnikéw, ktore od-
dzialywaja. w mniejszym lub wiekszym stopniu na wytworzenie pro-
duktu, ktéry w rezultacie mamy poda¢ konsumentowi pod okreslong
postacig do uzytku. Bez tych zasadniczych wiadomosci, zaden najbar-
dziej szczegOtowy przepis nie da nam gwarancji, ze przebieg przygo-
towania napoju dostosuje sie. do recepty i wyda midd kasztelanski,
bernardynski lub inny, na ktéry recepte ZdobyliSmy. W wyrobie tym
biorg bowiem udziatOrganizmy zywo, ktére rzadza sie «wonni prawami,
niezgodnymi czesto z wolg wytworcy.

Midd jest powszechnie znang substancjg stodka, wydzielang przez
pszczoly; gruczotowe Organy kwiatéw wytwarzajg t. zw. nektar czyli
stodki ptyn. Plyn ten jest wchianiany przez pszczoty przy pomocy ich
ryjka i przesylany dalej do t. zw. pierwszego zotadka. Tam bywa zmie-
niany w miéd. zachowujgc specjalny aromat wiasciwy poszczegdéinym
kwiatom. W miodzie wiec, znalez¢ mozemy wszelkie zapachy kwiatow.

Midd wystepuje w postaci ptynu, réznego koloru, biatawego, zéta-
wego lub zielonkawego. Gestos¢ jego rézni sie zaleznie od miejsca i cza-
su wytwarzania, $rednio jednak przyjmuje sie, ze waga 1 litra miodu
wazy 1.400 gramow.])

Miod moze sie rozni¢ znacznie w zapachu i smaku, poniewaz jest
wytwarzany ze stodkich materiatdw, pochodzacych z réznych zrddet.

Oprécz nektaru kwiatow pszczoly zbieraja lepkie, stodkie substancie,
zjawiajace sie na lisciach niektorych roSlin.

1) Builletin de j‘Association des Chimistes p. 124 12 Pque.
\



Gatunek miodu zmienia sie zaleznie od kwiatow i od czasu, kiedy
zostal zebrany, mozna wiec od jednego roju zabiera¢ miéd o niejedna-
kowej wartosci. Na ogét jednak do wyrobu miodu pitnego wybiera¢ na-
lezy mi6éd najstodszy, najbielszy i najbardziej aromatyczny.

Sktadniki miodu.

Midd niezaleznie od swego pochodzenia zawiera zawsze, t. zw. cukier
inwertowany (glukoze, Jewuloze), nastepnie cukier trzcinowy (sacha-
roze) oraz mannit, szesSeiowegJowy alkohol o smaku stodkim, w ma-
tych ilosciach kwasy organiczne, nastepnie substancje tluszczowe, bar-
wig«* i pachnace.

) sktad miodu jest nastepujac;

woda 17,000 — '19,01%
glukoza B3N — 33%
lewuloza AN — 41%
sarliaroza 07% '— 0,33%
nimikry 44% — 044%
i sktad miodu z esparcety pos

woda 2,7/4%
cukier trzcinowy 6,10%
glukoza (59.20%
dextryny 0,07%

gumy, substancje

mineralni“ i t. p. 2,02%

Wedtug de Bishopa zawarto$¢ cukru inwertowanego (glukozy i.in-
nych) wynosi 62,(51% do 79,39%, cukru trzcinowego (sacharozy) od 6 do
8%; z czasem, gdy midd sie starzeje, ilos¢ sacharozy sie zmniejsza, a ilos¢
pojedynczych cukréw (glukozy) zwieksza sie tak, ze powstajg zaledwie
Slady sarlia rozy.

Materiat ten odpowiednio przygotowany poddajemy fermentaciji,
wywotanej zyciowymi procesami mikroskopijnych organizméw zwa-
nych drozdzami.

, Vic zatrzymujac sie tutaj nad morfologig tych mikroorganizmoéw,
wskazemy na kilkacharakterystycznych przejawdéw, wplywajgcych na
Srodowisko.

Rezultatem .skomplikowanego przejawu zywotnosci drozdzy w ply-
nie cukrowym jest otrzymanie w rezultacie alkoholu i nadanie temu
ptynowi innych jeszcze charakterystycznych cech. Wedlug M. Kaysera
drozdze podczas rozmnazania sie wydzielajg specjalny aromat zwany
winnym bukietem“.

Juz w roku 1870 Pasteur pisal: Smak i jakos¢ wina sg z wszelkag
pewnoscig uzaleznione w znacznym stopniu od charakteru drozdzy.

W 1888 roku byt przedstawiony w Akademii Nauk przez Jacpue-
mina memoriat, dotyczacy drozdzy Sautorne i Borsac zwanych Sacha-
romycos fdltipsoideus, wyrdzniajgcych sie bukietem win, w ktérych fer-
mentowaty.

W tym samym roku Louis Marx opublikowat artykut, w-ktorym
osSwiadczyt: W zaleznosci od tego .jaki gatunek wina chcemy otrzymac,
0 mniejszej lub wiekszej zawartosci alkoholu, mniej lub wiecej aroma-
tyczne, nalezy wprowadzi¢ do zacieru specjalne gatunki drozdzy.

Nastepnie liommier wskazat w jaki sposdb mozna otrzymaé w wi-
nach przecietnej .jakosci gatunkowy bukiet przez dodanie odpowiednie))
kultni drozdzy. Lak samo selekcjonowanie drozdzy zastosowano przy
wyrobie napoi jabtkowych (K. Kayser), napoi z jeczmienia (Jacgue-
min) i dr Peipmrt dla miodow pitnych. Znajgc te prace i wiedzac, z"
midéd pszczeli rozwodniony jest zacierem zdolnym do fermentacji, nie
trudno nam przystgpi¢ do wyrobow miodéw pitnych.

Przedtem jednak musimy zaznajomi¢ sie z materiatem, ktory mamy
odda¢ do przerobu.

iMiodowy rozczyn.

Miod pitny jesl niczym innym .jak wodg i miodom, ktorego cukier
zostaje zmieniony w alkohol .za posrednictwem drozdzy, i ptvn przy-
biera z czasem wlasciwosci cennego napoju.



Prace Kaysera i de Boullarigera dowiodly, ze woda miodowa przy-
gotowana tylfeo z miodu i wody jest ptynem niezdolnym do fermentacji,
a z badan dokonanych przez Gastina wynika, ze ptyn taki zawiera nie-
dostateczng ilos¢ sktadnikébw mineralnych. Analiza takiego ptynu wy-
kaze zawarto$¢ cukrow dostateczng dla fermentacji podobnie jak w wi-
nie, natomiast znajdujg sie tam zaledwie $lady sktadnikdw mineralnych
oraz kawsow. Chcac wiec posiada¢ materiat zdolny do fermentacji na-
lezy doprowadzi¢ go do stanu zblizonego, do moszczu gronowego. Moszcz
gronowy Oczywiscie nie bywa jednolity w swym skladzie; procentowa
jednak zawarto$¢ sktadnikow potrzebnych dla drozdzy w kazdym
z moszczéw gronowych jest odpowiednia, Poréwnywujgc z moszczem
gronowym rozezyn miodu skonstatujemy, ze sg niezbedne dodatki so-
li odzywczych oraz kwasu winowego, wzglednie kwaséw z owocow.

Brak jest rowniez w rozczynie wodnym miodu taniny, ktéra, mozna
doda¢ juz po przeferinentowanm ptynu dla jego klarowania.

Spotykato sie zastrzezenia co do uprzedniego warzenia ptynu pod
pretekstem, ze gotowanie powoduje utrate znacznej iloSci aromatu olej-
kéw itn. Uwagi tego rodzaju nie sg istotne, gdyz olejki ulatniajg sic
dopiero powyzej 115° C. ] ' /

Przy gotowaniu zwlaszcza z dodaniem kwasu winowego ptyn obfi-
cie sie pieni; zanieczyszczenia wprowadzone z miodem wyplywajg
1sg wraz z piang zdejmowane. Oprécz wyzej wspomnianych powodow
gotowania ptynu przed fernientaejg dodaé jeszcze nalezy, ze musimy
podda¢ inwertowaniu sacharoze, ktérej w miodzie mamy zwykle
od 3 do 7%

Przy gotowaniu nalezy oznaczy¢ iloS¢ straconej przez parowanie
wody i dopetni¢ po przegotowaniu strate, aby otrzymac ptyn odpowied-
niej koncentracji.

W jakiej ilosci nalezy doda¢ miodu do wody?

Juz Pasteur dowiddt, ze 1kg 750 g sacharozy rozpuszczonej w wo-
dzie w takiej proporcji, aby mieszanina data ogétem 100 litréw piynu,
wydaje po fermentacji ciecz o zawartosci 1 procentu objetosciowego
alkoholu.

W poszczegolnych miodach, jak podano wyzej, znajduje sie okoto
80% cukrow, ktore jednak w catosci nie fermentujg, gdyz sg tam
dextryny i zawigzki gumowe. Wielokrotne doswiadczenia wykazaly,
ze dla otrzymania po fermentacji cieczy o mocy 1% alkoholu, potrzeba
aby w 100 litrach rozczymi znajdowalo sie 2 kg 240 gr miodu.

Wyzej podane cyfry pozwalajg tatwo zorientowaé sie, jaka ilosé
miodu nalezy rozpusci¢ w okre$lonej ilosci wody, aby otrzymaé na-
p6j odpowiedniej jakosSci.

Mozna wyrabia¢ miody t. zw. suche, czyli wytrawne bez zawartosci
w nich stodyczy; takie jednak miody nie sg u nas w uzyciu i zaintere-
sowa¢ moga zbyt matg iloS¢ amatoréow.

Pod. miodem pitnym rozumiemy napdj o mniejszej lub wiekszej za-
wartosci stodyczy. Wytwarzanie tego rodzaju napoi jest potaczone
z pewnymi trudnosciami, gdyz utrzymanie stalego stosunku pomiedzy
cukrem i alkoholem nie jest. rzeczg tatwg i wypuszczanie do sprzedazy
tego typu napojéw wymaga wiele ostroznosci.

Jako wzoér dla produkcji typu stodkich miodéw pitnych postuzyé
nam moze typ stodkich win francuskich t. zw. Sauterne. Wina te za-
wierajg przecietnie okolo 13% objetosciowych alkoholu i okoto 50 g
w litrze, czyli 5% niesfermentowanego cukru.

Opierajgc sie na tych .cyfrach, mozemy obliczyé, jakiego skladu roz-
ezyn miodowy mamy przyrzadzi¢ do fermentaciji.

Aby otrzymac nap6j o mocy 13 % alkoholu i 5°%0 cukru, potrzeba nam
2 kg 420 g miodu X 13 - 31 kg 460 g.

50 g cukru X 100 '5 kg cukru lub O kg 250 g miodu, nalezy wiec
przyrzadzi¢ 100 litréw ptynu, w ktérym zawarto$¢ miodu wyniesie
38—40 kg; do tego nalezy doda¢ okoto G3—100 g kwasu winnego, oraz
po przegotowaniu , zdjeciu'piany i chtodzeniu do 30'1C, doda¢ drozdzy
i okoto 100—150 g soli amoniakalnych jako pozywki.

Czasami fermentacja wstrzymuje sie z powodu dos¢ wysokiej za-
wartosci cukru, dobrze jest wowczas miesza¢ ptyn, aby réwnomiernie
rozprowadzi¢ -drozdze; mieszadlo uzywane w tym celu musi by¢ czy-
ste, aby nie wprowadzi¢ do miodu szkodliwych drobnoustrojow.



Miody polskie, podobnie jak w innych krajach,, robione sg z domiesz-
ka réznego rodzaju sokéw owocowych. W naszych warunkach naj-
odpowiedniejszymi sa soki jasne: agrestowy, porzeczki biatej, jabtkowy
lub rabarbarowy, gdyz te nie nadajg miodom ciemnego zabarwienia.

Kombinujgc miody z sokami owocowymi 20 litr6w wody w rozczy-
nio 100-litrowym zamieniamy 20 litrami soku owocowego.

Sok taki wnosi do przygotowanego rozczynu miodowego pewng
zawartos$¢ cukru tub alkoholu, o ile jest przefermentowany, wynosi row-
niez pewng ilos¢ kwaséw i materiatu odzywczego dla drozdzy. Roz-
czyn bedzie zawierat wéwczas nie 40 a 42'lub 43 kg miodu w 100 li-
trach pitynu. Tak przygotowany rozczyn powinien po przefermento-
waniu zawiera¢ okoto 14% objet. alkoholu i da¢ midéd pitny z zawarto-
Scig cukru okoto 10% o dobrej trwatosci. Drozdze jednak nie zawsze
podporzgdkowujg sie teorii i dajg wina o mocy Ki— 17 i wyzej pro-
cent alkoholu. Znano sg wypadki kiedy drozdze Kauterng osiggnely
przy fermentacji 19% objet. alkoholu (Francja).

W Kruszwicy otrzymuje sie wina o zawartosci 10,4, 16,3% alkoholu.

Koncentracja cukru w fermentujgcym rozczynu*. réwniez nie jedno-
licie wpltywa na koricowy produkt, tak np. rozczyn o zawartosci ‘301 g
cukru w litrze dat nap6] o mocy 10,5% alkoholu i 20,4 g cukru. Inn\
zndw rozczyn o poczatkowej zawartosci tylko 295 g cukru dal napdj
0 13% alkoholu i 73,5 g cukru.

Miod pitny na og6t bywa napojem deserowym i dlatego tez powi-
nien zawiera¢ z nieznacznymi odchyleniami okoto 14% objetosci alko-
holu i okoto 100 g cukru w litrze.

Nap6j tego rodzaju mozemy otrzymac jezeli przygotujemy rozczyn
miodu wg nastepujgcej kalkulacji na hektolitr:

2420 g X 14 = 34 kg
10 kg cukru = 14 kg miodu
ogotem 48 kg miodu

Jak juz podano wyzej, miody zawierajg od 3 do 0% sacharozy, czyli
zwykilego cukru, stad tez dodanie zamiast miodu pewnej ilosci cukru
liii- zmieni charakteru napoju. Przyja¢ trzeba, ze 1 kg cukru - 14 kg
miodu.

Jezeli wezmiemy zamiast 20 litrdw wody w rozczynie 20 itr. soku
owocowego, ktory przecietnie zawiera okoto 10% cukru, w sumie sok
wprowadzi do rozczynu 2 kg cukru.

Mozemy wiec sporzadzi¢ rozczyn miodowy nastepujgcego skiadu:

34 kg miodu
20 Itr. soku owocowego
8 kg cukru.

Jezeli sok owocowy jest przefermentowany, nalezy go dodaé¢ po
Sciggnieciu miodu wygotowanego do kuf i ostudzeniu do t. 30°C.

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

Recepta, ktérg podalem tutaj, jest zblizona do t. zw. dwodjniakéw;
uwazam bowiem tego typu miody jako bardziej odpowiadajace gustom
znacznej wiekszosci polskich konsumentéw; moglyby one réwniez stac
sie z czasem przedmiotem eksportu.

Dwojniaki oprocz smakowych wiasciwosci najlatwiej utrzymac
trwaltymi przez czas dtugi.

Dwa czynniki maja decydujacy wptyw na trwato$¢ napojow alko-
holowych; sg nimi koncentracja cukru i alkoholu w napoju.

Podczas fermentacji w rozczynie zwieksza sie zapas alkoholu i zmniej-
sza zapas cukru. Alkohol, w miare zwiekszania sie ilosciowo, przeciw-
dziata dalszemu rozwojowi drozdzy. Poczawszy od 8% objet. alkoholu
na ogot drozdze wstrzymuja swoéj rozwdj, mozna jednak z calg pew-
noscig dodad, ze tylko niektére rasy stabng w dziataniu przy tej zawar-
tosci alkoholu. Sag rasy, ktére nie stabng jeszcze i przy 12% alkoholu,
a odfermentowanie doprowadzajg do 17 — 18%, a nawet — jak to juz
wspomnieliSmy, — i do 19 ”Wstrzymanio sie fermentacji zalezne jest.
z drugiej strony i od zmniejszajgcej sie przy fermentacji zawartosci
cukru. Prot. A, Frolow-Bagriejow przytacza spostrzezenia Hojde, kt6-
ry, podaje nastepujgce liczby:



przy zawartosci 26,66% cukru fermentacja stabnie przv 14,53% objet.

. < 33,21% . . 12,97%
37,88%m 11,68%
4589%% . , . 9,52%

Do jakiego stopnia podobnego rodzaju spostrzezenia moga miec tylko
lokalne znaczenie, przytoczy przyktad z wilasnej praktyki.

Przyrzadzitem do fermentacji 100 litr6w rozczynu miodowego, w kto-
rym miodu bylo 42 kg, co w przeliczeniu na cukier daje 33,6 kg cukru
w 100 litrach.

Wedlug doswiadczenn Hejde fermentacja powinna byta zacieknac
przy okoto 13% alkoholu, pozostawiajgc niesfermentowanego cukru
okoto 11% Tymczasem w takim sSrodowisku drozdze doskonale dziataty
nadal, doprowadzajgc, zawartos¢ alkoholu do 153% i bynajmniej niilza-
mierzaty przerwac, swojej dziatalno$ci, ktérag dopiero sztucznymi zabie-
gami udato mi sie wstrzymac.

Blizsze rzeczywiscie beda dane przytoczone z wilasnych préb prof.
b roiowa-Bagricjewa, ktéry uwaza za trwale napoje o nastepujacej za-
wartosci alkoholu w winie:

Cukier Alkohol

2% 1% objetos¢ jowych,
4% 16% )

11% 15%

14% 14%

18% 13%

22% 12%

28% 11% r

30% 10%

Cyfrowe rezultaty badan uczonych'i praktykéw utatwiajg dozoro-
wanie fermentacji, znajgc bowiem ogoélne warunki, przy ktérych zwiek-
szajg luli ostabiajg swoje jukeje zyciowe drozdze, dostosowujemy przy-
gotowanie rozczynu miodowego do tych wymagan, majac na celu otrzy-
manie wilasciwego gatunku napoju.

Ksigzkowe jednak dane moga miec tylko orientacyjne znaczenie, nie
sg jednak Scistg recepta, do ktdrej przebieg fermentacji dostosowac sie
musi; o tym nalezy pamieta¢ i dozorujgcy fermentacji musi mie¢ pod-
stawowe wiadomosci z tej dziedziny, aby moc korygowac ewtl. odchy-
lenia od normalnego dziatania drozdzy.

Majac na wzglednie powyzszo zastrzezenin, mozemy omowi¢ niektore
detale, dotyczgce produkcji miodéw pitnych.

Warzenie i zadawanie drozdzy.

Przy warzeniu miodu w niewielkich ilosciach, pewng trudnos¢ sta-
nowi t. zw. W jezyku praktyka ,nabijanie kotta“, czyli wlanie do niego
w odpowiedniej proporcji rozpuszczonego w letni.ej wodzie miodu.

Przy wiekszej produkcji, gdzie postugujemy sie kottami duzymi,
ogrzewalnymi parg, odwazong ilos¢ miodu dodajemy do kotta i dolewa-
my wody. aby otrzymac rozczyn miodowy odpowiedniej koncentracji.

Nastepng czynnoscig bedzie doprowadzenie miodu do warzenia
i zdejmowanie wyptywajgcej na powierzchnie piany. Piane zdejmujemy
do oddzielnego naczynia i po przepuszczeniu jej przez ptétno, czysty
rozczyn miodu zuzytkowiijcmy oddzielnie. Jezeli przyrzgdzamy miéd
z dodatkiem sokow np. jagodowego, wisniowego lub innych o ciemnym
zabarwieniu, wyklarowany miéd z szumowin mozemy doda¢ do roz-
czynu.

Gotowanie trwa na og6t od 3-cli do 4-ech godzin.

lak juz zaznaczono poprzednio, jezeli przyrzadzamy rozczyn.miodo-
wy z dodaniem soku owocowego, swiezego, nieprzefermentowanegp, mo-
zemy go doda¢ do gotujgcego sie rozczynu. lepiej jednak jest dodawac
sok juz po przegotowaniu do ostudzonego do 30" C. rozczynu miodowego.
O ile sok jest odfermentowany bez dodatku ant.yseptykéw (oprécz kwa-
su siarkawego S()B mozna go dodac tylko do ostudzonego rozczynu.

*Soki owocowe, za wyjatkiem (jabtkowego, zawierajg zwykle dos¢
wysoki procent, kwasu, co czyni zbednymdodawanie kwasu winnego do

rozczynu, dodanie natomiast pozywki w postaci soli amonowych bywa
zwykle nlezbedne



Zwykle, jezeli przyrzadzamy miody z sokiem owocowym, miody te
innych zapraw nie wymagaja.

Gdy przygotujemy w ten sposob rozczyn miodowy i ostudzimy go
nalezy doda¢ drozdze.

Co dotyczy drozdzy, to przepisy t. zw. domowe, réznie tg sprawe sta-
raja-sie rozwigzac. Jedne upewniajg, ze drozdze zwykle trafig do miodu
z powietrza i rozczyn zafermentuje samoistnie, inni znéw przygotowy-
wuja rozczyny z rodzynek lub drozdzy prasowanych.

By¢ moze w poszczegolnych wypadkach tego rodzaju praktyki da-
dzg i niezte wyniki, ale wéwczas caly przebieg fermentacji uzalezniony
jest od pomysinych czy nie pomys$inych okoliczno$ci. Aby tego unikngé
najpewniej jest zada¢ czystej kultury drozdze, nabywajgc je w la-
boratoriach.

Otrzymang buteleczke z laboratorium*nalezy rozprowadzi¢ w 5 litrach
pasteryzowanego moszczu, dodajgc do niego 1 kg cukru zgotowanego
na moszczu. Temperatura moszczu nie moze przekracza¢ 25° C. Po za-
fermentowaniu drozdzy w 5 litrach moszczu nalezy przygotowac 20 Itr.
takiegoz moszczu z dodatkiem 4 kg cukru o tej samej temperaturze i do-
dac, poprzednie 5 litr6w doktadnie zmieszawszy.

Po ponownym zafermentowaniu fermentujgcy pltyn rozprowadza sie
w 300 litrowej beczce w nastepujacy spos6b: do beczki nalewa sie 50 Itr.
moszczu i zgotowane w moszczu 10 kg cukru i dolewa fermentujgce juz
25 litrow plynu; po zafermentowaniu pilynu dolewa sie tyle moszczu
aby beczka zawierala ogétem okoto 200 litré6w ptynu, dodajgc do tego
25 lig cukru zgotowanego w moszczu. Doczekawszy sie zndéw zafermcn-
fowania bedziemy mieli do dyspozycji okoto 200 litr6w rozczynu droz-
dzowego, ktéry mozemy dodawac¢ do miodowego rozczynu po 1,5 litra
na hektolitr. Kazdg zuzytg ilos¢ rozczynu drozdzowego uzupetniamy
?_dpowiedniaz iloScig pasteryzowanego moszczu dodajac 200 g cukru na
itr moszczu.

Postepujac w ten sposob przez diluzszy okres czasu mozemy utrzy-
mac¢ zywotnosc¢ drozdzy.

Przebieg fermentacji nalezy obserwowaé stale; jednostajny szum
i wydzielanie sie kwasu weglowego, $wiadczy o zywotnosci drozdzy.
W razie zwolnienia tempa fermentacji ozywi¢ mozemy dziatanie droz-
dzy przez dodanie soli amonowych (10 g na 100 litréw).’

Kazdorazowy zapas zaczynu drozdzowego mozemy przygotowac
sobie we wilasnej Wytwdrni, biorgc butelke dobrze fermentujgcego roz-
czynu i rozprowadzajgc drozdze w wyzej podany sposoéb.

RECEPTY DOPRAWIANIA MIODOW.

W roku 1925 pojawita sie praca dr. T. Ciesielskiego p. t. ,M-iodo-
sytnietwo — sztuka,przerabiania miodu i owocéw na napoje“. Wspomi-
nam o tej pracy, poniewaz jest ona prawdopodobnie Zrédtem skad
czerpiag materiat broszury lub wydawnictwa, przedmiot ten omawiajac
jak n. p. ,Pasieka Pomorska“, listopad 1947 r., Nr 11

O zZrodiach, ktorymi positkowatNie dr T. Ciesielski w swoim wydaw-
nictwie pisze sam eo nastepuje: ,W dawniejszych czasach gdy*z po-
wodu utrudnionej komunikacji dow6z réznych napojow z zagranicy byt
bardzo kosztowny i ograniczat sie prawie wylgcznie do win Wegierskich,
wyrabiano w kazdym zamozniejszym domu miody, piwa jako tez prze-
rozni* kordiaty, nalewki i wédeczki. To tez nie dziw. ze w wielu do-
mach zamozniejszych, a zwlaszcza w klasztorach przechowywano sta-
rannie, przez czeste uzycie wyplamione zeszyciki, ktére przechodzity
w spadku generacji na generacje, a zawieraly przerézne arkana pie-
czenia ciast, wyrobu konfitur, sporzadzania rozmaitych napitkéw i le-
kow na wszelkie choroby“... ,Z rozmaitych przepiséw sycenia miodu,
ktére roznymi czasy udalo sie mi zebra¢ z podobnych arkannikow, ze-
stawitem te kilka wazniejszych z tym nadmienieniem, ze oczyscitem je
z réznych niepotrzebnych a czesto nawet wrecz szkodliwych dodatkéw,
obliczytem na miary i wagi dzisiejsze i wpierw sam wyprébowatem® ...

Przytocze tutaj kilka tych przepiséw dostownie i postaram sie omo-
wi' jakie znaczenie moga mice tego rodzaju przepisy dla produkcji za-
klejonej na wiekszg skale.



Mied Kaxrzteianski“ — na dwie czysci (miary) czystej
patoki bierze,jsie jedng czes¢ wody i gotuje sie w sposéb jak wyzej
podanol) tak, aby po wygotowaniu ten sam stosunek miodu do wody
pozostat: Na sacharometrze okaze miéd ten (@0—65% cukru przy lii"

. Reamara. W czasie gotowania dodaje sie w czystym woreczku na kazde
100 Itr. ptynu 100 g chmielu. Chmiel dodaje sie w formie szyszek chmie-
lowych tak jak przy wyrobie piwa, 3 strgki wanilii i dwiesselery wiel-
kosci piedzi., lub tez 300 graméw Swiezych lisci selerowych.

Zamierzajgc zrobi¢ czy to midéd zaprawiony czy to chmielem czy
jakiorni korzeniami, natenczas wkfada sie odpowiednig ilos¢ tych do-
praw w woreczek czysty z- rzadkiego ptétna, a zawigzawszy wrzuca
do miodu juz po wyszumowaniu. Po wrzuceniu woreczka z doprawa,
poczyna midd na nowo sie burzy¢ i nieco szumowin wyrzucaé; po pow-
tébrnym wyszumowaniu warzy sie miod razem z woreczkiem przez
1 godziny, a nastepnie wyjmuje sie woreczek, wyciska z niego nasigk-
niety midd i odrzuca. Po skonczonym fermentowaniu — o prowadzeniu,
ktérego bedzie mowa w nastepnym rozdziale?), Sciaga sie ptyn do beczki,
ktprej wronke zatyka sie woreczkiem zawierajgcym piasek. Po dwu
latach spuszcza sie pod jesion do flaszek, ktére zakorkowawszy mozna
zala¢ smoika, lecz i bez zalania smotkg miéd dobrze zakorkowany w naj-
diuzsze lata sie przechowuje.

Miod ten jako bardzo tlusty (stodki) jest dopiero po 10 latach do
uzycia, w miare starosci staje sie coraz mniej stodki i lepszym. Mozna
«a doprowadzi¢ do wczesniejszego dojrzenia, przez lo, ze nalewa go.sie
PO skohczonym-fermentowaniu do beczutek tylko do potowy lub do
a nakrywszy wronke lekko platkiem piétna, owieczkami przytwierdzo-
nym. umozliwia sie przez to przystep powietrza, w ktérym to razie po
dwu latach spuszcza sie go do flaszek, a po pieciu jest juz czesto odpo-
wiednim do uzycia.

. *6d _Napucynski" — sklada sie z jednej czesci (miary) pa-
tokm jednej czesci wody, czyli, p6t na pét miodu i wody.

Na sacharometrze okaze midd ten 48 — 00% cukru. Poniewaz w za-
piskach starych jest podawana najczesciej gestos¢ miodu podiug tego,
jak na nim jajo kurze sptywa, przeto dodaje tu, ze Swieze jajo kurze za-
nurzone w miod ten przy temperaturze 14" sptynie tak, ze sie utozy po-
ziomo i bedzie sterczato ponad ptyn wolng przestrzenig, zarysu elipsy,
O osi 4 cm dtugiej a 3 cm szerokiej.

W czasie gotowania dodaje sie na 100 litrow plynu chmielu 100 g.
imbiru 10 g, z resztg postepuje sie tak jak przy miodzie kasztelanskim.

M nul "Bernardynski“ — robi sie z jednej czesci patoki
1dwéch czesci wody; na sacharometrze okazuje on 31 do 33% cukru.
Miéd ten zaprawia sie w czasie gotowania w ten sposob, ze na 100
litrow pitynu dodaje sie chmielu 50 g, fiotkowego korzenia 20 g (Iris flo-
rentina) i dwie krople prawdziwego olejku rézanego; albo tez 50 g su-
szonych, lub Swiezych listkow kwiatowych rézy, lub tez odpowiednig
ilos¢” konfitur rozy. . .

\iiod ten jest w rok po' skohiczonym Fermentowaniu do uzycia; z po-
czatku stodki, p6zniej z biegiem lat staje sie lepszym i wytrawniejszym,
a w starosci staje sie I. zw. debniakiem. Moze sie przechowywaé w’za-
korkowanych butelkach dtugie lata i jest najodpowiedniejszym, gdyz
j zamiodu i-w starosci jest przyjemnym napojem.

Oprocz podanych przepisow wyrobu miodéw istnieje podobnego ro-
dzaju caly szereg innych, jakiez jednak znaczenie dla produkcji na
wiekszg skate moga mie¢ podobnego rodzaju wskazania. Przypusémy
ze zechcieliSmy przygotowac¢ midd kasztelanski stosujac sie do przepisu!
brzeczka przyrzadzona do wytworzenia tego miodu'zawiera 60 — 05%
cukru. Jest to zawarto$¢ cukru bliskg granicy tej,- przy ktorej cukier
staje sie antyseptykicm dla drozdzy, zwykle do tej normy doprowa-
dzamy koncentracje cukru w syropach w ktérych fermentacja albo nie
ma miejsca wcale, albo jezeli taki plyn i zafermontuje, to fermentacja
jest by powolna i musi by¢ stale podtrzymywana aby nie zacichhgg,
gdyz wytwarzajgcy sie alkohol réwniez nie wplywa, pobudzajaco na

v

rozwoj drozdzy.

) Zwykle notowanie w kotle z paleniskiem i zdejmowanie piany  uwaga noja
-) O fermentacji . padaje autor ogdlne wiadomosci da wszystkich napoidw pocho-
dzaCych z fermentacji nie podajac zadnych odchylen.



Nic wiec dziwnego, ze nap0j tego rodzaju moze by¢. oddanym do
uzytku po 10-ciu. latach, zawarto$¢ alkoholu nigdy w nim nie bedzie
przewyzszac kilku procent, zblizony co do zawartosci alkoholu do piwa
musi posiadac¢ jakie$ zaprawy ostrzejsze, ktdre by tagodzity b. stodki
smak. Oczywiscie, ze po 10 latach, jego wytrzymania powstang aro-
matyczne substancje, ktore wartos$¢ napoju mogg podnies¢ wysoko.
10 lat mozna ograniczy¢ znacznie przy uzyciu przyspieszajgcych spo-
sobow jak wytrzymywanie* na stoncu i t, p. W kazdym razie jest drogi
i b. ryzykowny handlowy produkt. Mogli sie w niego bawi¢ dawniejsi
Kasztelanowie, moze i dzi$ nie jeden'wiasciciel pasieki sie zabawic i ba-
ryteczke podobnego miodu przygotowac.

Miéd Kapucynski o zawartosci 48 — 50% cukru nie dofennentuje
wiecej jak do 7 — 8% obj. alkoholu i wartos¢ jego bedzie polegata row-
niez na ostrych zaprawach oraz diugoletniemu wytrzymaniu co oczy-
wiscie znacznie zmniejszy handlowe jego znaczenie.

Trzeci typ miodu bernardynskim zwany bytby najhardziej odpo-
wiednim, gdyby nie jego niestalo$¢, zawarto$¢ bowiem cukru w brzeczce
tego miodu jest kohcowa, przy ktorej drozdze dosiegajg swojej maksy-
malnej mozliwosci przetworczej cukrow na alkohol, i jezeli te maksy-
malng mozliwos¢ zechca wykorzysta¢ dadzg napdj mocny, wytrawny
0 ostrym i nieprzyjemnym smaku.

-Jezeli natomiast moznos¢ ich przetwdrcza, ostabnie, przed dojsciem
do maksimum mozliwosci, mozemy wowczas otrzymac¢ napdj bardzo
przyjemny i harmonijny ale wymagajgcy ostroznosci przy rozlewie do
butelek, w ktérych wznowi¢ sie moze ich zywotnos$¢. O zmiennosci tego
typu miodow Swiadczy zreszta i sama koncowa uwaga dr. Ciesielskiego
— ,Midd ten z poczatku stodki z biegiem lat staje sie lepszym, wytraw-
niejszym i przechodzi w delmiak®”.

Otéz zmiany te nie zawsze mozna z optymistycznego stanowiska
traktowac¢. Dlatego tez w swojej recepcie podatem nieco inny- skiad
brzeczki przy ktérej rezultat jest wedtug moich doswiadczen i doswiad-
czen wielu innych teoretykOw i praktykOéw pewniejszy. Nie bede tutaj
podawat recept przyrzadzania miodéw suchych zastepujgcych piwo
0 7% mocy, gdyz produkcja tego rodzaju napoi nie jest przewidziana.

Fermentacja i $cigganie z osadu.

Po przegotowaniu rozczynu miodowego S$ciggamy go z kotta do
ku!" w ktérych nalezy go ochlodzi¢ do 30" C i dodac¢ drozdze,

Poniewaz pilyn byt przegotowany fermentacja powstanie szybko,
gdyz opanujg go szlachetne drozdze. Beczek nie mozna nalewac petnych
inaczej ptyn po zafermentowaniu zacznie wycieka¢ przez wierzchni
otwor. l)la Zabezpieczenia z zewnatrz od bgktéryj z powietrza w otwory
beczek wstawia sie rurki fermentacyjne, lub-w braku takowych wkiada
sie wate. Temperatura pomieszczenia nie powinna przewyzszaé 18 —
20" (\ gdyz podczas fermentacji temperatura -ptynu podnosi sie samo-
istnie o kilka stopni C a dzialalno$¢ drozdzy stabnie juz okoto 28",
wobec czego temperatura ptynu musi by¢ stale badana i w razie pod-
niesienia sie jej* do 28 stopni nalezy ochtadza¢ pomieszczenie, gdzie od-
bywa sie. fermentacja. ewtl. i dodatkowo obkfada¢ beczki lodem.

W razie zaeichania fermentacji albo miesza sie ptyn, albo oswieza
przelaniem do innych beczek albo dodaje pozywki (sole amonowe).

Ku koncowi fermentacji nalezy bada¢ ptyn na zawartos¢ alkoholu,
gdyz osfabienie fermentacji moze Swiadczy¢ o zaprzestaniu rozkiadu
cukru czyli zakonczeniem fermentacii.

Zabiegi po zakonczeniu fermentacji sprowadzajg sie. do zdjecia*
miodu z osadu przez przelanie* go do innych beczek, znajdujgcych sie
w pomieszczeniu chiodniejszym od sali fermentacyjnej, tam $ledzi sie
jego klarowanie. Jezeli ptyn nie wykhiruje sie samoistnie, nalezy prze-
fitrowac¢ lub zada¢ srodkéw klarujacych jak: zelatyny, taniny i t. p.
Czas trwania zabiegobw nad otrzymaniem miodu trwa w najlepszym
razie 3 --— 1 miesigce*.



Szkolenie sit fachowych dla przemystu octowego
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Inz. Kazimierz Skalski

Po drugiej wojnie Swiatowej prawie wszystkie octownie w kraju
byty unieruchomione, badz'skutkiem dziatan wojennych, badz przez
ucieczke ich wiascicieli, lub tez skutkiem braku spirytusu. Kilkumie-
sieczny,' a czesto i ponad roczny przestdj tych zakladéw spowodowat
nieobliczalne szkody. Flora bakteryjna twornikéw ulegta zdziesigtko-
waniu, albo wyparciu przez plesniaki, ktére swag niszczyciel-
ska akcjg pozerania kwasu octowego zawartego w nieczynnie stojgcych
wiorach twornikéw dokoniczyly ruinacji setek naszych twornikéw
octowych. Z chwilg rozprowadzenia po kraju pierwszych ilosci spiry-
tusu dla celéw fermentacji octowej, zaistniat obowigzek najbardziej ra-
cjonalnego doprowadzenia tych twornikéw do stanu prawidlowej uzy-
walnosci. Temu niezmiernie ciezkiemu zadaniu, bo wymagajgcemu pew-
nej reki rutynowanego occiarza, podota¢ mialy niezmiernie szczupte
kadry polskich occiarzy. Szeregi zaawansowanych occiarzy byly tak nie-
liczne, ze nie,spos6b bylo obsadzi¢ wszystkie fabryki chocby jednym
wyszkolonym robotnikiem-occiarzem. Niejednokrotnie improwizujac,
przejeto-octownie na Ziemiach Odzyskanych i wskrzeszono réwnolegle
z unieruchomionymi w Polsce Centralnej wszystkie do twoérczej pracy
nad zaspokojeniem potrzeb ludnosci.

Pierwszy etap pracy polskiego przemystu octowego (fermentacyj-
nego) zostat w ten sposdb zakonczony: ludnos¢ otrzymata w granicach
mozliwosci maksymalnej iloSci octu.

Drugim etapem ma byC postawienie naszych octowni na poziomie
najwyzszym tak, by dawaly produkt ¢ wzorowych wiasnosciach, przy
oszczednosciach surowca i produktu, narzuconych zasadami gospodarki
planowe;.

W tym etapie praca personelu technlcznego octowni musi bye wgteb-
na. Naiezy doprowadzi¢ do pewnego opanowania nowszej metody fer-
mentowania alkoholu, metody generatorowej. Opanowanie aparatury
fermentacyjnej i pomocniczej jest zas mozliwe tylko na drodze poznania
teoretycznych zasad jej budowy, zasad prowadzenia fermen-
tacji. Aby jednostkowa zdolnos¢ przerdbcza i wydajno$é polskich
octowni byta nalezyta, winno sie zapozna¢ personel naszych zakladow
z istotg fermentacji octowych, surowcami przerabianymi w tym pro-
cesie, materiatami pomocniczymi i warunkami pracy tej galezi przemy-
stu spozywczego. Jednym stowem musza zosta¢ przeszkolone dotychcza-
sowe kadry i przygotowane dalsze zastepy occiarzy. Celem jest dostar-
czenie naszym octowniom kwalifikowanych robotnikéw, podmajstrzych
i majstrow'wolnych od zacofania trgcgcego minionym wiekiem. Majgc
ten cel przed oczyma zostal zainicjowany i urzadzony przez Wydziat
Produkcji ,Spolem* wraz z C.Z.P.P.F., pierwszy w Polsce kurs dla
pracownikéw technicznych octowni. Znalazt on goscine i oparcie
w octowniach, Zaktadow Wytwérczych .,Spotom* W Kielcach, llos¢
zgloszen, przekraczajgca kilkakrotnie mozliwosci organizatoréw i niez-
miernie zywe zainteresowania w polskim swiecie occiarskim wykazata,
ze sprawa szkolenia na tym odcinku jest niezmiernie palgca. Kurs mi-
nat pod znakiem wytezonej pracy, ktorej owoce oglagda¢ bedziemy
w "przysztosci w przemysle octowym. Pierwszy ten kurs miat charakter
eksperymentalny. Program jego obejmowal w okresie :-tygodniowym
160 godzin zajeé, z czego na wyktady technologii octu i pokrewne dziaty
przypadto 2s godzin, zas$ zajecie praktyczne Vs godzin wykorzystanych
Cwiczenia przeprowadzone na terenie miejscowej octowni daly najwie-
cej bezposredniego zetkniecia sie kursistow z wzorowo urzadzong i pro-
wadzong octownig. Obserwacje wykltadowcow mowig o duzym glodzie
wiedzy wsrod stuchaczy nawet najbardziej zaawansowanych w piatcy
zawodowej. Wielu z nich opuscito kurs ze zmienionym obrazem, dotych-
czas znanvch tylko jednostronnie, aczesto nawet bltednie, czynnosci przy
produkcji octu. Kurs skierowat stuchaczy ku wiasSciwemu poznaniu
fermentologii, rozwiktat wiele tajemniczych niejasnosci. Istnieniu tych
ostatnich sprzyjat zupetlny brak w polskiej literaturze ksigzki traktuja-
cej o wyrobie octu, choéby w najbardziej skromnym zakresie. Dwa lub
trzy podreczniki z literatury obcej sg réwniez niedostepne na skutek ich
nielicznych egzemplarzy wobec czego istnieja dwie drogi ksztatcenia:



1 przez okresowo urzadzane kursy,

2. przez slowo pisane. = . T, R

Pierwsza drogg poczat juz kroczyé przemyst octowy w 1 olsce inicju-
jac wzmiankowany kurs. -Jak wspomniatem, byt on pierwszym i ekspe-
rymentalnym. Nastepne kursy tego typu winny sie odbywacé okresowo
d]a dwu réznych pozioméw. Pierwszy kurs o poziomie mzszym szko-
lic winien praktykantéw dla przemystu octowego i dobiera¢ odpowied-
ni naiwbek. Na kursie o poziomie wyzszym mecha.] znajda pelnie *iado-
inosci teoretyczno-praktycznych zaawansowani occiarze, na ktorych bai-
karli spoczywa odpowiedzialno$¢ za wzorowa prace podlegtego zakiadu.

Podpora dla kursu wyzszego, a takze nizszego mecha] bedzie skru-
pulatnie opracowany podrecznik technologu octu fermentacyjnego. .le-
go tre$¢ powinna zawiera¢ najbardziej wyczerpujgce omowienie wszyst-
kich zagadnien zwigzanych bezposrednio z produkcjg, obrdbka i_zby tom
octu. Dobrze zestawione wzory nielicznych stosowanych w occiarstwie
obliczern muszg rozwigzac niepewnos¢ i dwoistos¢ czynionych obrachun-
kéow. Na tego rodzaju ,vademécum®“ czekajg pracownicy ul .czynnych
polskich octowi)i i ci wszyscy mtodzi adepci, ktérych te octownie potrze-
bujg. Podrecznik taki bedzie fundamentem przy budowie odrodzonego
mtodymi sitami polskiego przemystu octowego, od ktorego wymaga opi-
nia publiczna stalego wzrostu produkciji i jakosei produktu. |

Nienasycony octem rynek krajowy stawia postulat budowy now yen
zaktadoéw produkcyjnych we wschodnich potaciach kraju a w zwigzku
z tym zwiekszy¢ musimyv ilos¢ fachowcow. / chwilg zaistnienia mozli-
wosci eksportowych, ktére dla Polski, jako kraju przemystowo-rolnego,
zawsze maja duze znaczenie, wzro$nie zapotrzebowanie na petnowar-
tosciowe sil?/ fachowe, co nale%y juz teraz przewidziec. .

W konkluzji nalezy stwierdzi¢, ze szkolenie fachowe occiarzy przez
stowo moéwione i pisane jest gtdwnym zadaniem obecnych witadz na-
czelnych przemystu octu fermentacyjnego, bowiem dzisiejszg bitwe
0 lepsza sprawnos$¢ i wydajnos¢ naszych zakladéw bedzie mozna wy-
orac tylko w oparciu o te konsekwentng taktyke. Nieliczne szeregi pol-
skich mocciarzy powinny, w imie zrozumienia potrzeb kraju, jednoczyc¢
Sie dla wymiany nowych mysli, doksztatcenia fachowego i chetnie przyj-
mowacé nowych adeptéw ,kwasnej sztuki“, ktéra oby me byla juz ta-
jemnicza sztukg wedlug wzoréw minionego wieku. Niechaj inicjatywa
Wydziatu Produkcji ,Spotem*“ znajdzie chetnych wspotkontynualo-
réow dzwigajgcych z ruin polska gospodarke.

Od piwa domowego do ,pilznera polskiego*

In/.. Marian Kiniorski
(Dokoniczenie z Nr 10 i 11/47 r.)

(just do piwa saskiego przetrwat catg nawet epoke Ksiestwa War-
szawskiego. Po roku 1815 znikt bezpowrotnie, w tym bowiem czasie
pomnozyfa sie znacznie w Warszawie liczba browaréw wyrabiajgcych
inne gatunki piwa, pomiedzy ktorymi pierwsze niezaprzeczenie miejsce
trzymato najpierw Bawarskie piwo ,,Marcowe"“, opiewane niejedno-
krotnie przez poetéw éwczesnych mniej lub wiecej zgrabnymi rymami,
jak “p",,MyIne lo, nawet catkiem falszywe mniemanie,

"¢,0 Bachus lubit wino, kgpal sie w szampanie:
,Owczem, do naszych czaséw wies¢ doszia prawdziwa,
"#>on byt zwolennikiem Bawarskiego piwa.
.Beczka, na ktérej jezdzit wiekszego rozmiaru
Pochodzita z stynnego w Warszawie browaru.
. W reku jego byt kufel z cynowa pokrywka.
,Z pod ktérej smakowite musowato piwko,
"Bacliantki, co go $piewnym weselili trelem,
,Delikatne swe ksztalty przystrajaty chmielem,
»,A gdy ma jego ustach byt uSmiech przyjazny,
" .Méwiono, ze powraca z ulicy ZelaznejA

(W okolicy ulicy Zelaznej znajdowaly sie wowczas prawie wszyst-
kie najwazniejsze warszawskie browary).
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Moc
breczki
pierwotnej

%

12,26
12,38
12,84
13,06
13,15
13,70
14,35
14,50
14,68
15,35
16,26
16,84
22,57

Wedlug opiséw (jjpoka wyrabiania tego piwa ,Marcowego“ byta zio-
tym wiekiem browarow warszawskich. Na horyzoncie fabrycznym ja-
Sniato ich wéwczas przeszto szescdziesiat, ,a w kazdym z nich otwie-
rato sie zlote pole zarobku. Arkadia przeniosta sie wéwczas do izb piw-
nych, tam to istniatlo szczescie bez zmazy, tam rozkwitata pomysinos¢
zadng niezamaeona chmurka".

Piwo marcowe nie posiadato wéwczas wcale tej goryczy, tak pdéz-
niej w piwie bawarskim poszukiwanej, a wyrabiane w latach p6Zniej-
szych, chociaz zhjizajgce sie do niego w wielu przymiotach, niedoktad-
ne jeszcze moze da¢ o nim wyobrazenie. Bylo on klarowniejsze, smacz-
niejsze, lepsze jednym stowem od poOzniejszego a przy nader przystep-
nej cenie, bo zwykta taksa kwarty tego piwa, wynosita ,siedem gro-
szy polskich”, odbyt rdst ogromnie.

.Piwo byto wtedy dostepnym dla kazdej kieszeni, dla kazdego tem-
peramentu, dla kazdego stanu zdrowia. Nie przepalatlo wnetrzno$ci jak
wodka, nie szio do gtowy jak wino, ale rozgrzewato w zimie, chtodzito
w lecie, dowato sit ciatu i strawnos$ci zolgdkowi- Zadne towarzystwo
wstrzemiezliwosci nie odwazatlo sie jeszcze powstawaé przeciw uzy-
ciu piwa, chociaz nie bylo napoju tyle ile piwo upowszechnionego.
Zwano wtedy w Polsce piwo szlachetnym trunkiem, ktory w zupel-
nosci zastugiwat na powyzsze miano!*

Do powyzszych gtosow kronikarzy warto przylgczyé, co mowity
o piwach drugiej potowy dziewietnastego wieku pracownie chemiczne.
Jakiej mocy byly tego rodzaju piwa Owczesne, daje nam pojecie spra-
wozdanie Dr. Aleksandra Weinberga, Kierownika Warszawskiej Do-
Swiadczalnej dla Przemystu (jorzejniczego i Piwowarskiego w War-
szawie, ktéry podatl w roku 1881 rezultaty badan poréwnawczych
piwa bawarskiego i marcowego, wykazane w ponizszej tabeli.

Opuszczone w tabeli niniejszej piwo ,Marcowe“ browaréw Bermana
Junga w Warszawie opisuje obszernie w roku 1885 dwutygodnik ro-
syjsko-niemiecki, ,specjalny naukowo-techniczny dla piwowarstwa,
stodownictwa i chmielarstwa®, wydawany w Moskwie od r. .1880 do
1889 pod nazwag ,Archiv Russkawo Piwowarenja — Archiv flir Russi-
sche Bierbrauerei“. Sprawozdawca pisma niniejszego dziwi sie, ze piwo
warszawskie, badane w pracowni chemicznej Uniwersytetu Odeskiego,
wykazuje 10,5% ekstraktu rzeczywistego i 7% alkoholu, zalicza wiec na-
poéj tego rodzaju do trunkéw luksusowych, niedostepnych dla szerszej
rzeszy konsumentow piwa wielkiego imperium rosyjskiego. Rzeczywi-
Scie, wedlug analiz Dr U. N. Simonowa, éwczesne bawarskie piwa ro-
syjskie wykazywaty:

Zawartosé

eksirakt Zawartos¢
rzeczywist.  alkoholu W piwie, z browaru p. f.
% A
4,78 3,61 z. Boenisch — Warszawa, Zérawin
5,79 3,20 Herman Jung— Warszawa, Zelazna
5,2 3,70 A. Krause — Warszawa, Grzybowska
543 3,85 Karol Machlejd — Warszawa — Wolska
6.25 3,35 Herman Jung — Warszawa, Plac Sw. Aleksandra

534 4,05 T. Hopfenfeld — Warszawa, Zelazna
5,94 4,08 A. Lentzki — Warszawa, Grzybowska.

5,42 432 Rossman — Bielawa, pod Warszawg
5,60 4,40 Haberbuseh i Schiele — Warszawa, Krochmalna
5,54 4.75 H. Limprecht — Warszawa, Zelazna

6.75. 470 Kdward Reych — Warszawa, Grzybowska
6,42 5,05 Wiadystaw Kijok— Warszawa, Zelazna
9,67 6,25 Lutostawski — Drozdowo, pod tomza

przecietng zawartos¢ 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%,

.lezakowe" — 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 poswieca w roczniku
1885-ym wiele miejsca browarom warszawskim i okolicznym z okazji
wielkiej rewii przemystu piwowarskiego na owczesnej Wystawie -Rol-
niczo-Przemystowej, zajmujgc sie nawiecej 3-rna browarami Hermana
Junga, wykazujacymi sie wéwczas taczng produkcja roczng w ilosci
1 miliona 200-stu tysiecy wiader, czyli okoto 150 tysiecy hektolitrow.
(W tym samym okresie Browar Mieszczanski w Pilzéie miat zaledwie
0 100 tysiecy wiecej hektolitrobw rocznie). Z opisu powyzszego warto
przytoczy¢ podane ciekawe cyfry charakterystyczne dla piwowarstwa
owczesnego, ze 3 browary Hermana Junga zatrudniaty fgcznie: 1 dyrek-
tora technicznego w osobie samego wtasciciela, (i nad-mistrzéw piwo-
warskich, 3 nadstodownikéw, 4 mistrzéw warzelnikbéw, 4 kierownikow
fermentaciji, 5 mistrzow-piwnicznycli, 30 stodownikéw, 12 pomochikéw
warzelnika, 40 pomocnikéw kierownika fermentacji, 80 robotnikow
dziennych w piwnicach, 40 robotnikéw-do mycia naczyn, 32 bednarzy,

5 milynarzy, 54 rozwpznikéw itp. (Personel biurowy skfadat sie
z 30 osdb.

Warszawski korespondent pisma piwowarskiego w opisie Wystawa
r. 1885 wyrdznit Jungowskie browary z racji przyznania tej firmie
wielkiego zlotego medalu. Jednoczesnie dowody uznania w tej samej
formie otrzymaly browary; Wiadystawa Kijoka w Warszawie i Luto-
stawskiego w Drozdowie, mate medale ztote firmy: ,Machlejd“, ,Lentz-
ki“ w Warszawie, oraz ,Sztumpf* w Kielcach, wielkie medale srebrne:
.Haberbusch i Schiele*, oraz ,Edward Reych* w Warszawie, wreszcie
mate srebrne: ,A. Boenisch” i ,Z. Boenisclr* w Warszawie, ,H. Kamin-
ski“ w Wilanowie, ,Vetter* w Lublinie i ,Wt. Krause w Radzikowie".

Piwa nagrodzone cieszyly sie, wedtug sprawozdan owczesnych, wiel-
kim uznaniem na terenach calego imperium rosyjskiego, niektére z nich
odbywaly dalekie podr6ze do stolic potnocnych i potudniowych: Pe-
tersburga, Moskwy, Kijowa i Odessy. \ \

Prezentujgc swo6j dorobek na Wystawie Warszawskiej w roku 1885,
browary miejscowe i okoliczne chwalily sie tez po raz pierwszy’wlasnym
.Pilznerem", bynajmniej nie ustepujacym sprzedawanemu po stonych
cenach oryginalnemu zagranicznemu.

Uwieczniono wtedy zaréwno w prasie codziennej, jak i fachowej, cie-
kawy spor piwowarski i protesty restauratoréw warszawskich przeciw-
ko sprowadzaniu do Warszawy konkurencyjnego tédzkiego ,Pilznera*“.
Gazeta ,Kaliszanin* (rocznik 1885) zarzuca browarom t6dzkim utrwa-
lanie piwa ,wysylkowego“ kwasem salicylowym. Oburzony trescig ar-
tykutu powyzszego ,Archiv russkawo piwowarenja“ wykazuje celowos¢
1 wartosci dla piwowarstwa kwasu salicylowego, ktéry, zdaniem fa-
chowca oOwczesnego, ,nikomu zdrowia nie psuje, a przepisowo stale
bywa stosowany przy wyrobie piwa t. zw. ,letniego“ i ,eksportowego“.

Piwo na sposob Pilznenski w koncu wieku dziewietnastego wytwa-
rzaja w Polsce juz wszystkie wieksze browary, niektére z nich przypo-
mina Al. Makowiecki, ktory w swej pracy p.t. ,Przemy$l i Rzemiosto
w Polsce* podaje m. im, ze ,Antoni Tyzenhaus, podskarbi nadworny
litewski, jeden z najwiekszych oredownikéw przemystu polskiego,
otwiera browary na sposob ,czeski* pod Grodnem w Horodnicy",

Pierwsze wytwdrnie polskiego ,Pilznera“ powstaly bezsprzecznie
w dawnym zaborze austriackim, gdy tam ,Pilzner” oryginalny, nie kre-
powany granicg celng, krélowal niepodzielnie, szynkowany nawet w
karczemkach przydroznych. Ciezkg walke konkurencyjng staczaly
z przybyszem czeskim browary miejscowe, a przede wszystkim najwiek-
sze, przodujace innym, jak stare Lwowskie, oraz miodsze: Okocimski
(zatozony w r. 1846) i Zywiecki (w r. 1856), wytwarzajac wedtug czeskie-
go sposobu wiasnego ,Pilznera“. Sekundowaly im inne browary maio-
polskie, a z nich najwiekszg zywotno$¢ objawiat jeden z najmniejszych,
ktéry jednak miat pelne prawo do wytwarzania prawdziwego ,Pilzne-
ra“. Browar ten znajdowat sie w malopolskim, starozytnym miesScie
Pilznie.

Wedtug kronikarzy, wspomnianych w pracy ks. dr. Karola Szcze-
klika pt, ,Pilzno i Pilznanie“. Pilzno (Matopolskie) istniato juz w wieku
jedenastym i nalezato do ksigzat polskich, okoto roku 1086 przechodzi
w posiadanie klasztoru tynieckiego i pozostaje przy nim do roku 1354,
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w ktérym, przeksztalcono przez krola Kazimierza Wielkiego na miasto*
staje sie krélewszczyzna.

W roku 1400 krol Wiadystaw Jagietto, dokumentem wydanym 25 li-
stopada w Korczynie, nadaje miastu Pilznu prawo magdeburskie.
W pietnastym wieku Pilzno tak sie rozwija, ze Dlugosz nazywa jo
miastem bogatym i ludnym (urbs opidenta et populosa), (Dlugosza:
Historia Polski, ez. V, str. 598), a z rozwojem przemystu i wzrostem
liczby rzemiost organizujg sie tam cechy, ktére pdzniej wazng odgry-
wajg role w zyciu wewnetrznym miast polskich.

W odnosnych kronikach znajdujemy czeste wzmianki o piwie i piwo-
warach pilznehskiclr. Pod rokiem 1495 zapisano, ze ,pilznin nu; sami wa-
rzyli piwo“. W roku 1503 kr6l darowat mieszczanom pilzneniskim ,czo-
pow«™ za jeden kwartat. W roku 1595 po pozarze i zniszczeniu czescio-
wym miasta postanowiono, ze ,browarnicy bezwzgledni«' muszg w swych
domach posiada¢ kominy*“.

Ciekawe paragrafy zawieraly w sobie 6wczesne pilznenskie statuty
cechowe. Starszym ceclimistrzem moégt by¢ ,jedynie, tylko cziowiek
dobrze osiadly, dobrej chrzeScijanskiej wiary, w réznych okolicz-
nosciach. sprawny, w trzezwosci sie kochajgcy, pracowity, pilnujacy
domu, Pana Boga sie bojacy, aby cechem dobrze kierowat i we wszyst-
kim o niego dbat‘.

Kazdy cech miat swojg gospode, gdzie sie bracia schodzili, urzgdzali
sobie zabawy i raczyli sie piwem, podczas zebran miesiecznych, ,wten-
czas piwo ptacono z pieniedzy cechowych“. ,Gdy bracia cechowi pic
bedg piwo“, mowi statut, ,natenczas 2 majstrow ma je szynkowac',
miodszy z nich ma z piwnicy nosi¢, a starszy nalewac, i podawac. Jezeli
piwa cechowego nie stanie, wowczas miodszy z majstrow szynkujgcych
oznajmi-to cechmistrzowi i od niego uprosi 2 braci do przypatrzenia, sie
(,do poehyiku“), jako do przejrzenia w piwnicy.* Gdyby ktéry z maj-
strow pobudzit braci do swaréw, wtedy cecliniistrz- wysle 2 miodszych
majstrow do piwnicy celem oglgdania i zmierzenia piwa, ile bracia
wypili, i 6w swarliwy ma naczynie z piwem dopeié, az do wierzchu”.
,Kiedy maja. bracia pi¢ piwo cechowe, to zawsze w obecnosci eeclmii-
strza, a piwa tego pod karg nie wolno wynosi¢ z domu. ,Kazdy cech
miat, jak widzimy, wydatki na, piwo cechowe”, dodaje kronikarz.

Pd&zniejsze browary w miescie o wielkiej tradycji piwowarskiej miaty
zupetne prawo, warzgc nowy ,modny“ rodzaj piwa, nazywa¢ go mia-
nem swego starozytnego grodu. Pojawily sie wiec nalepki na beczkach
piwa miejscowego: ,Piwo Pilznenskie" wywotato to jednak sprzeciw ze
strony czeskiego pilzneriskiego browaru, ktory za posrednictwem C. K.
Sadu Austriackiego zmusit browar malopolski do wyszczegdlnienia na
nalepkach, ze ,piwo pochodzi z miasta Pilzna w Galicji“.

Prawne zabezpieczenie nazwy piwa ,pilznehskiego”, lub (z niemiec-
ka) ,pi-lzenskiego“, postarata sie przeprowadzi¢ prawic powszechni«'
dopiero po wojnie sSwiatowej (1914 — 1918) Czechostowacja. Z Polskag
taka umowa zawarta zostata w roku 1926, a w protokole do traktatu za-
strzezono, ze nazwa piwa pilznenskiego jest nazwa regionalng /i z chwila-
ratyfikacji nie wolno w Polsce nazywac piwa miejscowego ,pil/nerom*,
ani ,a la pilzner“. Podobny ukfad proponowany Szwajcarii spotkat sie
z duzym sprzeciwem ze strony szwajcarskiego przemystu piwowarskie-
go. Zwolennicy piwa av Szwajcarii, jak i w innych krajach, przyzwy-
czaili sie do spotykania w handlu piwa znanego pod nazwg ,pilznera“,,
powstata wiec obawa, ze w razie nagiego usuniecia tych nazw, konsu-
ment zwréci sie ku piwom importowanym, ze szkodg da. przemystu
krajowego.

Bardzo wiele miejsca posSwiecita temu zagadnieniu zawodowa prasa
niemiecka. Rozpatrywano wazng sprawe fachowg bardzo wszechstron-
nie: z punktu widzenia teorii, prawa miedzynarodowego i praktycznego
interesow przemystu piwowarskiego. M. i. prof. Windisch wystgpit
z rzeczcowym memoriatem, w ktérym wypowiedzial sie stanowczo prz«>
ciwko uznaniu piwa pilznenskiego za produkt zalezny jedynie od miej-
scowych warunkow, stanowigcych wylgczng wlasnos¢ browaréw' czecho-
stowackich, potozonych w okolicach Pilzna. Zdaniem prof. Windiseha,
moze by¢ jedynie mowa o pewnych typach piwa, ktére moga by¢ jednak
wyrabiano wszedzie, jezeli warunki produkcji i surowce przypominajg



surowce czechostowackie i sposdb postepowania czterech biowaiow pilz-
uenskich.

Byly tez w Niemczech w swoim czasie czynione préby znalezienia
nazwy, ktorg mozna by zastgpi¢ tak powszechnie;uzywang nazwe piwa:
.Pilznenskie“. Na ankiete rozestang w tej sprawie w swoim czasie na-
deszto az 11 tysiecy odpowiedzi, ale zadna z nich podobno nie odpowia-
data warunkom konkursu, ktére wymagaty, by nazwa byla prosta, by
odpowiadata wtasnosciom piwa i nadawata sie do ochrony prawnej.

U nas jeszcze przedwojenne ,pilznery“ krajowe przemianowano w
wielu browarach dos¢ trafnie na piwo ,.Jasne“, niektére browary, wzo-
rujgc sie na ,pra-zdroju“, wprowadzity nazwe podobna, jedynie z do-
datkiem firmowym, jak np. ,Zdr6j Zywiecki“, ,Cieszynski zZdréj Zam-
kowy" i inne.

Browary nasze, przerabiajgc pierwszorzedne surowce krajowe, ulep-
szajac stale swe urzadzenia, wedtug najnowszych zdobyczy techniki pi
wowarskiej, wytwarzajac ,Pilznem* krajowego, daja produkt wartos$cig
sSwojg hie nstgpujacy orginalnemu zagranicznemu, lecz posiadajacy swoj
wybitny charakter danej miejscowosci, warunkéw miejscowych, ktérych
nikt nigdzie nasladowaé¢ nie moze. Juz w roku 1858 tak pisano o polskich
.jasnych® piwach:

.Jasne czyste, dos¢ stare, bez zadnego kwasu,
Piwa dobre warzono stosownego czasu,
Z dobrych ziarn i dobranych, stad krwi stuzg
T pijacym je state dobre zdrowie wrozg!" » *
éSz ota Salernitanska, dedykowana Krolow i angielskiemu:
,,0 zachowaniu zdrowia w wyborze piwa“).

Zastuzone laury i catkowite uznanie swoich wyrobéw zdobywajg na-
sze browary po wojnie Swiatowej, rui dos¢ czestych w Polsce Odrodzo-
nej, reprezentacjach zdobyczy przemystu krajowego, jak doroczne largu
Poznanskie, Lwowskie, Wilenskie, Katowickie, na Wielkie] Wystawie
Powszechnej w Poznaniu i wielu innych. Najokazalej jednak wyste-
puje przemyst piwowarski w roku 1926 na "Wystawie Spozywczo-Higu
niczej w Warszawie, gdzie zwiedzajacy mieli wrazenie, ze znajdujag
sio na Wystawie jedynie Piwowarskiej. Wystapity na mej browary
dostownie’ze wszystkich dzielnic Polski, a niektére z nich, znane i uzna-
ne w kraju, po raz pierwszy przedstawily sie publicznosci stotecznej.
M. i. Warszawa na tym pokazie piwowarskim serdecznie powitata
pierwszorzednego ,Pilznem*® krajowego, wytwarzanego w najwiek-
szym na naszej ziemi Slagskiej, browarze Ksigzecym w Tychach i bro-
warze Zamkowym w Cieszynie.

Wzorowane na ,pilznerze* ,jasne“ piwo $lgskie stato sie z biegiem
czasu piwem specjalnym, zyskujacym olbrzymia liczbe sympatykow,
szczegOlniej wsréd przedstawicieli goérnictwa i hutnictwa $laskiego.
Stwierdzono ogodlne, ze gornik i hutnik nie chce pi¢ piwa gorszego, sie-
gajac po lepsze, a wiec pije Slaskie piwo.

Ciezka praca w kopalniach i kuznicach od wiekéw wymagata odzyw-
czego i posilnego napoju stodowego, dowody znajdujemy chocby w styn-
nym ,Biatym Kruki¢ — poemacie Walerego Roézdzieriskiego, druko-
wanym w roku 1608-ym ,Officina Corraria — O rudach, hutach i kuz-
niach*,'gdzie ,Kuznik* méwi m. i.:

,U nas dobra mys$l. nikt sie nie frasuje,

Bo Bachus troske z gltowy wnet kuflem wybije.
Jest nasz bowiem przyjaciel i powinowaty,
Przeto ziiami trzyma cech, a zawzdy nam wznoju
Opalonym podaWa chtodnego napoju)

Predko by sie ,ad eampos Elysios" wspieszyt
Drugi, gdyby go Bachus kuflem nie pocieszyH
Tymci ksztaltem takowag!gorgczke gasimy.
Ktérej z Wulkanowego ognia dostawamy,

Bo tak bardzo taon ogien Wulkanowy suszy.

Az od znoju wielkiego nudno bywa duszy.
Przeto wtenczas zalewac trzeba upalone

Serca piwem i duchy posila¢ zemglone!"
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Po uptywie przeszio trzech stuleci popularnoS¢ nowoczesnego ,jasne-
go" piwa Slgskiego opiewa rymami Henryk Zbierzchowski, podziwia-
jac ,sztuke piwowarskg", ktora ,czarodziejsko wydobywa"“, gdy wszyst-
kie fazy produkcji uzgodni, ,wlasciwg istote piwa“ z procesow worki,
fermentu i chtodni“.

Nic wigc dziwnego jezeli piwo Slaskie (Jasne)
,Pilznerem Slgskim“4stusznie nazwano,
Bo. do tej nazwy ma zupelne prawo!*

konkluduje poeta — wytrawny znawca piwa.

Od czasow pierwszych Targow Poznanskich styng szeroko w catym
kraju naszym ,pilznery Wielkopolskie* i ieli najwieksze wytwornie:
.,Huggera“ w Poznaniu, Gniezno, Krotoszyn, Ostréw i inne.

Pilznerem polskim szczyca sie od dawna browary Pomorskie (w Byd-
goszczy, Grudzigdzu, Toruniu). Lubelskie, todzkie, Radomskie, Skier-
niewicki i im, w ogdle wszystkie wieksze i nowoczesniej urzadzone na-
sze browary. ) ) ) )

Trudng lecz wdzieczng i owocng prace miaty stoteczne przedwojenne
browary .(,llaberbuseli i Schiele*, ,Jung“, ,Kijok“. ,Maehlejd
.Reyeh", wytwarzajgc wlasnego, wzorowego pilznera w obliczu groznej
konkurencji piw obcych, m, i. masowo sprowadzanych do Warszawy
pierwszorzednych pilzneréw ryskich (firm: ,Stritzky“j ,,'Waldschloess-
chen“j. Z tej ciezkiej walki konkurencyjnej.wschodzg jednak zwyciesko
miejscowo browary, pilzner warszawski na ogot tryumfuje, zdohywajac
w zamian coraz wiecej placowek na rynku imperium rosyjskiego, jcez
w tym swoim rodzaju wyscigu konkurencyjnym browary warszawskie
stale rywalizujg rowniez pomiecjzy soba.

Datg przetomowag dla -warszawskich wytworni polskiego pilznera
byt rok 1920 — polgczenie wielkich browaréw miejscowych z jedno
towarzystwo akcyjne pod firma znana i uznang ,Haberbusch i Schiele4.
Najwyzszy to czas konsolidacji i wspolnego stawiania czota nowym
skonkurencjom, tym razem .juz (poza pilznerem oryginalnym) r6znym
naszym pilznerem, naplywajgcym ze wszystkich dzielnic zjednoczonej
Polski. ' Ll

Dzieki nieustajgcej dbato$ci o wytwarzanie wzorowego napoju, pdz-
ner warszawski utrzymuje sie stale na wysokim poziomie, osiggajac
pod wzgledem sprzedazy miejscowej, palme pierwszenstwa, a rewizy-
tujac swych konkurentéw, odwiedza wzajemnie wszystkie nasze dziel-
nice od Gdyni do Zaleszczyk i od Cieszyna do wschodnich granic Polski.
A Zze ,pilztier* stoleczny byt wzorowym tej nazwy wytworem i na nig
w zupetno$ci zastugiwal, dowodem liczne zdobywane wawrzyny i pierw-
szorzedne odznaczenia na wszystkich bez wyjatku pokazach dzielnico-

wych i'powszechnych ostatnich lat kilkunastu naszego przemystu kra-
jowego.

Zagadnienie potwyrobu i wyrobu gotowego
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w branzy piwowarskiej

Jon KujoWski
(Artykut dyskusyjny).

Z uktadu bilansu wynika koniecznos¢ podziatlu, znajdujgcych sie
w browarzo zapaséw na:

materialy do wytwarzania,

wyroby gotowe,

wyroby pdigotowe
i idac po tej linii, branzowy plan kont dla przemystu fermentacyjnego
zalicza do materiatow, zuzywanych do wytwarzania, podstawowe su-
rowce jak jeczmien, chmiel, cukier, drozdze i inne, natomiast do wy-
robéw potlgotowych Zalicza stéd i p,iwa nieobciagnietc a do wyrobow
gotowych wyprodukowane piwo w beczkach i butelkach.

W branzy piwowarskiej, trudno jest ustali¢ granice pomiedzy surow-

emu t. j. materialem do wytwarzania i potfabrykatem a wyrobem go-
lowym.



Pobierany do produkcji piwa jeczmien, jak réwniez wiasny stod,
z punktu fabrykaeyjnego.stanowig do chwili wyprodukowania piwa
bezsprzeczny pétfabrykat Nie mozna jednak traktowac¢ wilasnego
wytworzonego stodu jako wyrobu pétgotowego a zakupiony stéd jako
surowca i z tych wzgledéw nalezatoby raczej wykazywac stéd wiasny
jak i zakupiony w grupie surowca:

Piwo, znajdujgce sie w fazie, fermentacji z punktu widzenia pro-
dukcyjnego — w kazdym wypadku jest péiHfabrykatem. Po o$miu, czy
dziesieciu dniach gtébwna fermentacja piwa jest zakoriczona i dalsza
fermentacja piwa nastepuje w piwnicach'sktadowych, ktéra moze trwaé
od dwoch do trzech miesiecy. Piwo, znajdujgce sie w piwnicach z punk-
tu widzenia konsumcyjnego, znajduje sie w réznych fazach koncowego
wytwarzania a raczej dojrzewania. Zachodzi, zatem pytanie, jak nalezy
rozgraniczy¢ podzial pomiedzy poifabrykatem piwa, a piwem gotowym
do konsumeji, jako ukonczony catkowicie wyrdb.

Piwo, znajdujgce sie w koncowej fazie fermentacji w okresie dwadch
do trzech miesiecy nie powoduje; dalszych kosztow wytwarzania, a je-
dynie narastajg koszty sktadowania oraz procenty od zainwestowanego
w tym piwie kapitatu.

Z powyzszych przyczyl/i znajdujgce'sie w przetwarzaniu surowce na-
lezaloby oddzieli¢ od dojrzewajacych konsumcyjnic potfabrykatéw, a b>
znéw oddzieli¢ catkowicie od gotowych.wytwordéw.

Powstaje kwestia, czy stusznym jest, aby stéd zakupiony wykazywac
jako surowiec a stod wiasnej produkcji, jako poHabrykat, natomiast
piwo nieobciggniete jako réwniez potwyréb.

liozstrzygniecie tej kwestii z punktu bilansoznawstwa — wydaje
sie — byloby bardzo pozyteczne.

Sadze, ze wykazywanie stodu, w grupie surowca a piwa nj«obcigg-
nietego w grupie wyrobéw gotowych z punktu kalkulacyjnego byloby
stuszniejsze.

Po dniu bilansowym potwyréb z bilansu otwarcia przechodzi do
dalszego przerobu, podczas gdy piwo nieobciggniete znajduje sie
w fazie dojrzewania; Wykazywanie zatem piwa nieobeiggnietego jako
wyrobu gotowego z punktu kalkulacyjnego, stanowitoby stuszne i pra-
widlowa; uproszczenie, rozrachunku, poniewaz z nowym rozpoczetym ro-
kiem operacyjnym i cyklem produkcyjnym piwo nieobciggniete nie
wiele juz ma wspolnego. Glos w tej sprawie winni zabra¢ technie\
i kalkulatorzy.

Pobieranie probek wina do badan chemicznych

Tadeusz Malina

Pobieranie prébek wina, jak zresztg wszystkich innych produktéw,
powinno by¢ bardzo staranne. Azeby pobrana proba odpowiadata
swym skladem (wlasnosciami) Sredniemu sktadowi catej ilosci wina
(beczki), nalezy przestrzegac¢ nizej podam; wskazoéweki.

Jezeli wino krétko przed pobieraniem préby byto ulepszane (do-
stadzam'), nalezy go dobrze wymiesza¢ i dopiero pobraé prébe. Przy
winaeh lezacych na osadzie, wzgl. posiadajgcych powtoke na powierzch-
ni, probe pobiera sie z S$rodkowej warstwy niewymieszanogo wina.
W wypadku podejrzenia (wzgl. stwierdzenia wstepnymi probami), ze
sktad wina na réznych wysokosciach jest rézny, nalezy — nie miesza-
jac wing, pobra¢ kilka prébek na réznych wysokosciach.

.Prébki pobiera sie albo przez kran beczki — przy. czym pierwsza
partie ptynu nalezy odrzuci¢, albo przy pomocy czystego, szklanego
préborniorza. Zamiast prébomierza mozna uzy¢ weza gumowego,
uprzednio, dobrze oczyszczonego i przeptukanego pobieranym winem

Probki moszczy pobiera sie z Ssrodkowej warstwy plynu, baczac
na to, aby w prébie nie znalazly sie czesci state, jak np. ogonki itp.
Saczy¢ préby nie wolno. Nalezy jg jednak utrwali¢ i to w ten sposoéb,
ze napetniong do *A obj. butelke, potrzgsa sie, celem uwolnienia CO»,
korkuje i ogrzewa przez pot godziny na fazni wodnej w temp. 80° C.
Jezeli jednak probka ma by¢ badana na zawarto$¢ cukru trzcinowego
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(sacharozy), nalezy zamiast utrwalania doda¢ (i kropli eterowego oleju
gorczycznego. Utrwalanie i konserwowanie mozna poming¢, jezeli prob-
ka bedzie- w krétkjm czasie badana.

Butelki powinny by¢ bezwzglednie czyste, przed napetnieniem Kkil-
kakrotnie przeptukane' pobieranym winem (moszczem). Po zakorkowa-
niu (uzywac tylko nowych i czystych korkéw) nalezy butelke doktadnie
zalakowac.

Do kazdej prébki powinien by¢ dotgczony opis:
ilos¢ i pojemnosc¢butelek,
adres wytwarni,
data pobrania,
nr i pojemnos¢ beczki,
stopieh napetnienia beczki,
nazwa produktu (np. wino gronowe, moszcz jabtkowy),
czy produkt byt cukrowany,
sposéb utrwalenia (przy moszczach),
nazwisko pobierajgcego prébke,

. podpis pobierajgcego.

Pobrana préba powinna byC jak 'najpredzej dostarczona do miej-
sca przeznaczenia. Jezeli jest to chwilowo niemozliwe, nalezy probki
przechowywaé¢ w miejscu ciemnym i chiodnym.

Boomumosrwnp

Z prasy | wydawnictw

Dr Zofia ChsrlamponZcz. Przemyst Spozywczy Nr 9—10 rok 1947.
Witaminy jako zwigzki chemiczne

Autorka w "referacie swyinn omawia witaminy grup A, 13i C, ktérych
dobrym Zrédiem sg owoce i warzywa. Naztva ,witaminy“ (vita — zycie,
aminy — zwiazki z grupg NI U), ktéra dat Swiatu uczony polski Kazi-
mierz Funk, okazata sie (po ustaleniu wzoréw chemicznych tych sub-
stancji) niescista, gdyz jedynie witamina Bi posiada grupe aminowa.
Eo%/c_hc_:zas }gdo 1919 r.) okreslono budowe Witamin grup A, B. C. 1),

. K i innych.

Grupa miiamin A
Witamina A, o nazwie chemicznej akseroltol. jest nienasyconym

picrwszorzedomyinr alkoholem o wzorze sumarycznym Cz HsoO. W skfad
jej czasteczki wchodzg 2 reszty izoprenowe (izopren Cslis) i pierscien

1 jommowy, ktdéry pozostaje w Scistym zwigzku z aktywnoscig witaminy.

Prowitaming A jest karoten, barwnik roslinny (4 reszty izoprenowe
zamkniete z dwoch stron  pierScieniami  jénonow yrni), wystepujacy
w trzech izomeronach Alfa. Bela i Cama, z ktérych Beta karPtcn — po
przylaczeniu 2 czasteczek wody — daje dwie czasteczki witaminy A,
podczas gdy Alfa i Gama karoteny daje tylko po jednej czasteczce. Za-
réwno karoten jak i akseroltol sg dos¢ odporne na dziatanie tlenu nawet
w temperaturach wezszych. Straty w witaminie A przy' konserwowaniu
owocow i warzyw S|Qgiajq 20%, Podobne straty sg przv gotowaniu
w ciggu | godz. przy telnp. 110"

Zn prowitamine A uwazane Jesl réwniez ki yptoksanten (barwnik
roslinny), nalezacy do grupy karotenoiddw.

Grupa miiamin i /

W.grupie kj omoéwionych jest kilka przedstawicieli.

Witamina i\ o nazwie chemicznej aneuryna zaliczona moze by¢ do
amin W skfad jej czasteczki wchodzi pierscien pirymidynowy z.grupg
aminowa i pierscien tiazolowy, w ktorym wystepuje azot i siarka.
Bi znajduje sie miedzy innymi w drozdzach. Jest rozpuszczalna w wo-
dzie i alkoholu. W organizmie zwierzecym reguluje przemiane weglo-
wodanow. Na dziatanie, temperatur wyzszych, alkalii, SOz i zamrazanie
wrazliwa. W $rodowisku kwasnym; staje sie odporniejsza; np. przy
pil = 1, temperatura 140" (' nie wywiera zadnego szkodliwego wptywu.
Potagczenia Bi z kwasami pyrofasforowym (ester pyrofosforowy arieury-
uy) jest co-enzymeiu karboksyluzy. Straty Bi przy magazynowaniu
(np. suszonych .drozdzy) sg miniimalne. natomiast przy konserwowaniu
dochodzg do 11%.



Witaminy 82. zwana lak,toflawing. jLg z6ttym barwnikiem z grupy
(lawin rozpuszczalna w wodzie, nierozpuszczalna w tluszczach. W przy-
rodzie wystepuje.przewaznie jako (. zw. ,z6ity l1zmieni* (ester kwasu
Fosforowego w potgczeniu z biatkiem). ktory dzieki silnym katalitycz-
nym wiasnosciom utleniajagcym, odgrywa bardzo wazng role w procesie
oddychania. Zwigzek ten posiada wybitne wtasnosci enzymu. Wolna lak-
lodawina odgrywa wazng role w dziataniu nerwu wzrokowego. Na dzia-
tanie temperatur wyzszych, zwlaszcza w S$rodowisku kwasnym, jest
odporna.

Witamina Bu o nazwie chemicznej adermina jest pochodng Beta-oksy-
pirydyny Najbogatszy ni jej Zrodiem sg drozdze. Leczy bezsennosc,
nadmierng nerwowos¢ i inno objaw y chorobowe. Odznacza sic duzg od-
pornoscig na' dziatanie temperatur.

W dalszym ciggu referatu pisze autorka pokrétce o dalszych ' przed-
stawicielach tej grupy, a (mianowicie:

1 kwas nikotynowi I. zw. czynnik przeciwpclagrvczny. bedacy pod

wzgledem!! chemicznym kwasem pii 1 dy no-B. ta-karbonow ym,

2 kwas pantotenow i |. zw. czynnik przeciw’ siwieniu wlosow, zwany
tez Bx, jest pochodny m kwasu Betaaminopiopionow ego. Na
dziatania temperatur wyzszych bardzo odporna.

$8. Witamina Bw I. zw, czynnik wzrostowi szczurdw : .jedna z naj-
mitodszy eh witairrmu.

('rupa witamin ('

Witamina ( o nazwie chemicznej kwas askorbinowi jest pochodnag,
heksoz. Pod wzgledem chemicznym przedstawia nienasycony- oksylak-
ton. Posiada wybitne wiasnosci redukcyjne. Wrazliwos¢ jej na dziala-
nie tlenu, zwtaszcza w temperaturach wyzszych i srodowisku alkalicz-
nym jest dos¢ znaczna.

W zakonczeniu referatu autorka pisze; Wszystkie witaminy sg k>
substancje! o charakterze .katalitycznym, enzy matycznodmrmonowy m.
owfasnosciach eksydacyjno-redukcijnycli. W procesach ich przemian
tlen odgrywa zasadniczg role i decyduje o ich trwatosci lub meJ-ewatosci
podczas proceséw przechowywania i ogrzewania. T Mali

. Malina.

,Gazeta Ludowa“ Nr 70 podaje:
It IN() I EG'ERSKIE I PORT H U POLSKICH

Bawigcy na Wybrzezy przedstaipieiele wegierskiego zycia gospodar-
czego zawarli umowe z firma ..Baltong“, dotyczgca zalozenia rozlewni
w'n wegierskich w portach polskich.

Wegrzy ponadto przeprowadzili kilka rozmoéw, dotyczacych umoéw
handlowych z szeregiem innych przedsiebiorstw polskich.

Na temat

ERSPORTI Il ) ROBOlIi PANSTWOWEGO PRZEMYSLE
FERMEM' IC) JNEGO

Rzeczpospolita“® z dnia 70. I. 16tS pisze:

.W ramach ogélnej akl1 wdzucji eksportu polskiego. Panstwowy Prze-
myst | .rn.cnlacijni stoi przed wdziecznym zadaniem odbudowy, a ra-
czej budowy od podstaw eksportu wyrobow lego pizemry-stu. Polska jako
kraj przemystowo-roiuy bedzie zawsze posiadala powazne nadwyzki
ptodéw rolnych, ktére winni by¢ przeznaczone na eksport. W interesie
Panstw« lezy, by ploci\ te byli eksportowane ni w postaci surowcéow,
lecz w stanie jak najbardziej uszlachetnionym, jako gotowe produkty
wzgl. poffabrykaty, wytworzone przez przemyst krajowy-.

Juz obecnie, pomimo zniszczenia kia ju przez wojne, istnieja powazne
imozliwosci eksportu wyrobéw Przemystu Fermentacyjnego i mozliwosci
le bedg wziastity w miare zaleczania ran wojennych

Produkcja Panstwowego 'Ptzomysin Kei mcntacyjnego w jego Jngnzy
piwoiyarsko-stodoyvniezej opiera sie pizedc wszystkim na jeczmieniu.
Jeczmien browarniani w pi zedwojennej Polsce stanowit powazny arty-
kut eksportow y. gdyz c>fi y ek.spoi lu za tuta 1070—78 osiggali 240.000 ton
wartosci 48 mil. zt rocznie. l)o tego dochodzit eksport gotowego stodu
w ilosci okoto 20.000 ton wartosci, okoto 7 mil. z. Stosunek tych cyfr
Swiadczy o tym. ze w przedwojennej Polsce nic doceniano dostatecznie
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znaczenia zatrudnienia przemystu krajowego, zezwalajac tui eksport
cennego jeczmienia browarnianego w stanic surowym.

Polska posiada wszelkie dane, by w niedtugim czasie sta¢ s.g znéw
powaznym, producentem jecznd.a a browarnianego w najwyzszyod ga-
tunkach. Poza znanym zaglebiem jeczmiennym® (tereny kujawsko-
pomorskie) oraz rejonear kutnowskim, istnieja doskonale mozliwosci
uprawy wy sokogatunkow ego jeczmienia. na /dermach Odzyskanych,
zwlaszcza na Dolnym Slgsku oraz Pomorzu Zachodnim». Parnstwowe Za-
ktady tlodowl.i RoSlin, jak réwniez OSrodki Kultury Rolnej prowadza
selekcje i hodcmie jeczmienia nasiennegow najbardziej znanych odmia-
nach jeczmienia browarnianego (Danubia, Hanna i Iseria) i mozna liczy¢
sie z iy.m, ze w niedlugim czasie zbiory tego zboza, zaréwno pod wzgle-
dem ilosciowym jak i pod wzgledem. jakoSciowy a. przekroczg poziom
przedwojenny.

Jeczmien browarniany by | zawsze i jest nadal arly kuhi.ui poszukiwa-
liyin i cenionvm na rynkac h Swiatowych; gdyz kraje uprzemystowione,
(j'wysokim slandarcie zyeiciwym, raja tez najwyzsze spozycie piwa rui
giowe ludnos¢, (Belgia 107,t rocznie, Anglia 65, Szwajcaria 50,7. Szwecja
447. US.V 485). Kraje te, ze wzgledu na gestos¢ /.alada en-ia, wzgk na
kii..r ai. skazane sg na import potrzebnego dla wyiobu tego napoju
surowca. - .

jeczmien eksportowany z kolski pizect wojng w ilosci okoto 240.000,
ton rocznie bvi stodowany w Niemczech wzgl. w ( zechostowacji j stan -
lad eksportowany dal. j juz jako golowy surowiec biowarniany — std,
leez bez jakiejkolwiek wzmianki o jego polskim pochodzeniu. i

Dazeniem Panstwowego Przemystu Fermentaosjnego jest doprow a-
dzi¢ ckr tego, by cata nadw yzka jeczmienia browarnianego wy produko-
wana w Polsce mogta by¢ wy eksportow ana juz w stanie poitaby katii
cz\ ii stodu, zyskujgc prz.z lo zatrudnienia dja polskiego robotnika, oraz
zatizyjmijac dia kraju zysk z tej produkcji. \Y tyrg celu. dzieki uzyska-
nym kredytom inwestycyjnym. Panstwowy Przemyst Fermentacyjny
przystapit juz w. sazonie biezacy a do rozbudowy i unowoczes$nienia pan-
stwowych stodowali przez zainstalowanie nowych maszvn. W dalszy m
planie przewidywana, jest odbudowa nowych, wielkich stodowai ekspor-
towych. w pierwszym rzedzie w Szczecinie i Plblggu. ¢ Inwestycje te
pozwolg na wykonanie V loku 1950 w- 0001 ton stodu eksportowego.

W sezonie .biezgcym, t. za. od pazdziciniku 194; do marca 1948
Panstwowy Przemyst llermzniacyjny wyprodukowat juz i wyeksporto-
wat pierwsze paiti¢ stodu, jest rzecza oczywistg, ze obecha sytuacja
aprowizacvijna nie pozwala, jeszcze na postaw i nie eksportu stodu na
wiekszg skale, totez mozliwosci produkcyjne panstwowych stodowni nie
beda wy korzystali w catej pelni. Tyni nie mniej stwierdzi¢ nalezy. ze
plan, przewidujacy eksport (>000 ton stodu w biezacej kampanii 194. 48
bedzie wykonany.

Koniunktura dia eksportu stodu jest b pomysina. Warto$¢ | d slomh
lob port polski jest rowna wartosci 2 d pszenicy cii tenze poi U Stodem
polskie»' interesuj; sie szereg krajow, m. in. AngPa, Belgia. Szwajcaria.
Palestyna. Potudniowi! Afryka i inne, jednak kiajnwc mozliwosci gospo-
darczezakres$lajg"na. razie > wiig gorng granice dla ckspmlu artykutéw
spozywczych, kicha u e moze by¢ i nie bedzie chwilowo przekroczona.

Nalezy w tv:m miejscu z calym uznaniem podkresli¢ akcje rund uszu
Aprow izacyjnego, dzieki ktétc iii cena jeczmienia utizyinuje sie na po-
ziomie statym. zaprwiVajac rolnikom godziwy zysk z jednej strony;,
przestepng",zas cene przetwordw jeczmiennych, a wiec i piwa. z drugie].
System zatipatrzenia przemystu fen irentacyjuego przez Fundusz \pm-
wizacyjny wprowadzenv j.sienig 194. loku wykazatl swoje zalety i po-
zwala z ufnoscig i spokojem patrze¢ w przysziosc.

Swiat powojenny, w zwigzku z ogdélnoswiatowg, a zwlaszcza euro-
[X jska sytuacja zyw ilosc iowg, odc zuwa brak piwa. Stwarza K>dla i an-
vtwowego Przemystu Fermentacyjnego mozliwosci wejscia z tymi( arty-
kulem na tynki obce Przed vvojmi eksport piwni z Polski byl z.mkoiny.
w enosit zaledwie okoto ¢.000 hl porteru tocznie, cmiz pewng ilos¢ piw »
m; edziskkgo. Poza ty a8 byty oz\ nio»ie prob\ eksp«« lowania piwa petne-
go, jednak jH-6by te byly nieudane, ze wzgledu na opanowanie iynkow
przez piwa o Swiatowej stawie jak pilznéniskic i monachijskie.

Trudnosci ie w obecnej sytuacji odpadajg, totez rynki zagraniczne
ukazuja zywe zainteresowanie piwem polskim. Panstwowy Przemysl



Fermentacyjny jest w trakcie opracowywania transakcji 'eksportowali
na piwo, przy czym jedyng trudno$¢ do pokonania stanowi -p ~wa opa-
kowania i transportu, gdyz piwo. poza lyuv ze test towarem opunkowo
niskie i wartosci, o bardzo <luzvm ciezarze, wymaga jeszcze specjalnych,
chtodzonych $rodkéw li anspoi lowy cli. Istniejg obecnie mozliwosci wy -
wozu piwa polskiego do Anglii, na wyspe Cypr, a rowniez do kia

Bliskiego i Dalekiego Wschodu, jak Palestyna. Bak. Indie, Bun.a

AXaimecjalna uwage zastuguje ckspoit piwa grodziskiego, ktore jako
napdj prawie bezalkoholowy, o specyficznym smaku, w/oudza ctnzc
zainteresowanie kwakréw anglosaskich. . . .. , ¢ e

Utorowanie drogi dla eksportu piwa i zdobycie rynkéw zagiamczny
bodzie wielkimi sukcesem dla Panstwowego Przemy $lu I'ei meiuacyju to,
gdyz ze wzgledu na stosunkowo niskg clitonnosc ry nku krajow ego. z o
ilos¢ produkcyjna li'owaidw panstwowych nie jest wyKorzystang, ta-
ze wyprodukowani: nadwyzki na eksport me pocigga za sobg zad nrh
kosztéw poza bezposrednimi .kosztami surowcéw i matcr.aUm po-
moﬁr(]elscﬁygﬁédzi o druga branze przemystu lei uentacyjuego u /u. o P>zc-
iworslwo owocowe, mozliwosci eksportowe sg lowmez w dzieci/, me pro-
dukcji sokéw owocowych. Tak samo jak"przy transakcjach dotyczgcych

jeczmienia, w interesie Polski- lezy eksportowanie .wyrobow gotowych.
i1 W:cc syropow owocowych stodzonych oraz ew. win owocowych. eks-

port pierwszych partii sokéw wisniow ych i malinowych jest juz W_Kon-
cbwym stadiuui* realizacji. Wyrobami tymi Igtcmsujc sie Anglia, kana-
da. Czechostowacja i Palestyna. = o . -
Poza sokami stodzonymi, istnieje moznos¢ eksportowania moszczu
owocowych niestodzonych w postaci ,ptynnego owocu“ wzgl w jmstaei
moszczu konserwowanego jako surowca do dalszej produkcji syropow
owocowych. Ta ostatnia ewentualnos$¢ .jest jednak najmniej korzystna.
Panstwowy Przemyst Fermentacyjny propaguje swoje wynoby przez
udziat w targach i wystawach miedzynaiodow ycli. W roku U4. poza
wystawami krajowymi. Panstw. Przemyst ferm, brat udzial w targam-

w Sztokholmie,'Paryzu, Plovdiv W roku biez. przewidziany jost udziat
mw Brukseli. Paryzu. Sztokholmie. Skutkiem tej propagandy byly liczne
zapytania o artykuty eksportowe, nadchodzace do ( entr. Zarzadu U n-

stwowego Przemyslu Fermentacyjnego. Nakz.y mieC nadzieje, ze polsku
centrale eksportowe dotozg wszelkich staran by spenetrowaé rynki, obce

i dostarczy¢ polskiemu producentowi wszelkich danych potrzebnych oo
dostarczania towaru polskiego dostosowanego do wymagam konsumentéw

zagranicznych, jest to praca konieczna, ale korzystna dla | olski i ren-

towna dla "zainteresowanych central handlowych.

\\ Nr 1/48 czasopisma ,Spotem*“ czytamy:
BROWAR) SPOLDZIELCZE .

W 1948 roku bedzie czynnych 17 browaréw spétdzielczych. Zaplano-
mana. produkcja m tych browarach ®r/edst&w-a sie jak w ponizszej
tabeli:

llo§¢ pracownikéw
Prorlukc’a piwa  Wartoé¢ produ:ci

) produk- Nnepro-
w litrach w ziotych cyjny h dukevinych

llo§¢ zaktaddéw
1 Pt 'Ir. / oi

17 21.810.000 941.000 000 488 | 283

Browary spotdzielcze przerobig w tym roku 62.160 kwintali jeczmie-
nia <90 kwintali chmielu i wyproduku jg 7?300 kro ntali produktom od-
padkowych. ktére sg dobra pasza dla zwierzat. .

tzeby zaklady te wywigzaly sie natozy¢,e ze smeiio obowigzku i wy-

konatu plan nalezy: o Co

m/.upewni¢ potrZzebna ilos¢ surom,ca do przerobu przez zakup i organi-
zowanie plantacii, e e .

surowiec do E)rzerobu powinién” hyc n:ysokoivaitoscioroy pod wzgle-
dem przemysli.mym, co decyduje o dobrych wynikach /uktadu pracy,

organizowa¢ pokazy prawidtiowego skarmiania odpadkom przemystu
fermentacyjnego (wywar, kietki, pulpa) i w ten sposob rozpowszechn ac
wsrod rolnikéw wiasciwe zuzycie tych pasz.



,-PODSU ( HA\A ROZMOWA*

Ostatnio wyszta z druku broszurka inz. Ludwika Hpissa pt. ,Podstu
cluma rozmowa." . (wydawnictwo ,!loryzont“. Krakéw). Broszurka lii
. napisana jest w spos6b bardzo iirleresujgey w formie opowiesci o drobno-
ustrojach. Praca ta zatwierdzona zostala pizez Min. Oswiaty dla uzyt-
ku szkolnego, jako lektura pomocnicza i zaleeomrdo bibliotek szkolnycb.'
Ze swej strony mozemy zaleci¢ broszure te réwniez bibliotekom! fabrycz-
nym naszego przemystu, wielu bowiem sposrdd naszych pracownikéw
znajdzie tam interesujgce wiadomosci,, z ktorymi w procy codziennie sic
styka, a ktérych dotad nic rozumnie. M. Ii.

MM K Z\()-1 IX 1INK.ZN \ KON IROI.\ k\BIO KA( jI| PIWA"

,.( litd.iczim- I echinczng Kontrolo fabiykacji Piwa* w/g Bulliakow'a.
w opracowaniu inz. Maksymiliana ( limieiewskiogo, naby¢ mozna w ce-
nie zI >10. za :gz. w ( enlralnym Zarzadzi Panstw. Pizemyslir Ker-
meniacN jnego. Oddziat w Bydgoszcze, Dworcowa 43; za zaliczenie i
poczt o >11;.

W IIK).M(OS$( | POIlLSKIKGO KOM ITKTI NORMAUZAOY JNKGO
H nrsztiwa, zeszyt 3inrzeSiuu 1947 i.

\orn.a. normalizacja ild. — to chyba dzisiaj najpopularniejsze sto-
wa na zaktadach pracy, wsréd robotnikow,, technikéw i einzynieréw.
Mimo takiej popularnosci powy zszego zagadnienia nic kzd> potrafi do
ktadnie scharaktei\ zowaé, wzglednie poda¢ w zasadnu z\cli zarysach
okresl: nie normy Osiadli numet Wiadomosci PK:\ zamieszcza na I-cj
stronic (m'dy charmklery styczne norm. z ktérymi warto zapozna¢ sic:

1 Norma jest rezultatem skoordynowanej, i racjonalnie pojetej
wspotpracy Swiata, naukowego, badawczo-laboratory jnego i pro-
da keyjno-w arsztatowego.

2. Norma jest wynikiem zbiotow \eh wysitkbw nad opanowanie))!
rozbieznosci, réznych interpretacji i niejednokrotnie sprzecznosci
w rozumieniu, zdawatoby sig, tej samej rzeczy.

3. Norma jest przejawem zycia i odbiciom pulsu raCJonaInle i celowo
prowadzonej produkcji.

o Norma nie przeciwdziala, lecz pobudza do postepu w technice,
gdyz warsztaty pracy gorzej postawione, chcgc sprosta¢c zamé-
wieniom wg normy, »Pusza niejednokrotnie wprowadzac¢ do swej
gospodarki niezbedne ulepszenia, gwarantujgce potrzebe wydaj-
nosci i jakos¢ wy robu.

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

b Nomna to nie martw\ dokument. bez zywy i islotn\ obraz nalo-

Zy trie pojetej tworczosci.
Norma nie zasklepia wytworcy w ciasnych ramach teraZniejszosci.
| oz umozliw ia nadawanie wiasciwego tetna zycia w wWpadkach
doskonalenia sie produkcji. ez\ to z locji nowych metod pracy,
uszlachetnionych Inpoéw obrabiarek’, sposobu podejsciu do osiagnie-
ciii najwiekszej wydajnosci ild.: / lego lez wzgledu dobra norma
ulega co pewien czas rewizji technicznej.

B Notmy nie mroz. (.-pracowa¢ prz\ biurku jedna osoba: bvlb\ to
tylko wykwvii egoistycznej mysli jednostki, nie .popartej ani tez
nie sprawdzonej zyciem realnym, a wiec proba warsztatowa, c/.\
i1z badaniem laboratoi \ jnym.

6. Nonmi — to dokum.nl prawdy labointoryjno-w ais/tatowej. jed-
nakowa rozumianej i jednakowi) interpretowanej zaréwno przez,
wytworce. jak i przez cdbiim/c i uzytkownika.

10 Norma to podstawa prawidtowej organizacji produkcji.

11 Norma szczegotowa ustala jednoczesni: wspolny jezyk porozu-
miewania si¢ technicznego stron zaml resowan\cli w danym ob-
szarze produkciji.

WIADOMOSC | POLKKIKGO KOMU Il | NORMAI jZ U VIVKGO
Il nrszuruii, zeszyt 3 lorzesiiia 1947 r.
..Standard“. Inz. mech’. \. |. Troskola liski.

Na wstepie ail\kulit redakcji) ..Wiadomosci PK.Vu“ wyjasnia w Kil
ku zdaniach, iz ze wzgl.edn na bieda sosowanic M jezyku tcclmiczn\ iii



K R ON

Artykut

Produkcja
Piwo
Wino
Ocet

Sprzedaz
Piy\-o
Wilio
Ocet

u yrazéw ,standuryzacja“. .ly pizacja'Otd.,mutor powyzszego artykutu
wyprowadza ich rodoyyod i okres$la ich whisciwe znaczenie.

i1) Standard — wzorzec, wzorzec miary. wzorzec.-;prototyp.

h) Standard sprawdzian.

¢) Standard — norma.

\\ koncowej-.konkluzji autor dochodzi do nastepujetych ‘'wnioskow:
Uzywanie powyzszego \vvrazu ,w znaczeniu nontnaltzacji (obec me b. cze-
sto spotykam-) nie ma uzasadnienia Wyraz -standard“, przeszczepiony
w swej nieskazonej postaci z jezyka aiijnelskiego na grunt”polski, moze
by¢ uzywam jeiivnie w wy-iazeniu -standard zyciowy“. M innych
okre$leniach winien by¢ zastgpiony wyiazand o SciSle okreSlonym za-
siegu znaczeniow yiii, jak: norma, normalizacja.

puzkmysi.sm/.YwWrzv warszaw \ pazdziernik PU-

NY dziale ..Z zaktadow naukowych, instytutéw i laboratoriéw" poda-
ny jest wykaz prive wykonanych i wykony yvan>eh w zakfadzie techno-
logii zy wnosciowej S. C. Ci. W., pod kierunkiem proi. d-ra Eugeniusza
Pijanowskiego. Z interesujacych przemyst leismentaoyjny zostaty wyko-
nane' nastepujgce prac;:

1 Przydatnos$¢ slenmentpW an>cli li uskawck do celéw winiarskich

(Prof. IS PijaiiGwski i inz. Z. Pacholcl.y k).
2 'Przydatnosc' rabarbaru do celéw winiarskich (A Janiak).
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0%| AGNfE( I\ PANSTWOWEGO PR/.EM. EERMENIAC YJNEC§3o
\V liOKI 104 W POROWNANIE Z OSIAGNIECIAMI
| PEANEM NA ROK 1948.

Panstwowy Przemysl E;rmentacyjm w roku 194" wy ealkg—
wity plan w 1086% osiggajac wartos¢ produkcji yvgcen 1 (}VWtS','Z
mie 7851=5427 zt w stosunku do planowanej 2,12.1 =Sz artosc
produkcji wg cen biezgcych wynosi 0.171.607.70 zt.

Niedociggniecia w wykonaniu plami produkcji poszczegdlny cdi m-
lykntoy! nalezy tlumaczyé perturbacjami w sprzedazy (ywno. P Y™>
owoc syropy i soki), ktéra imata wplyyy bezposredni na produkcje
s pewnych miesigcach riYku. nieterminowg dostawq nieodpowiedniego
gatunku surowca (jeczmien).

YY porownaniu z rokiem 194b produkcja w r. 1947 w piwie 'vzrosta
0 174% w winie o "4,4%, W\ necie o 90.7%. Yy sokach i syropach o <«
1 musztardzie o 77.)%.

Pomimo zaburzen w sprzedazy ,.w roku 194. w porownaxiu_z rokiem
194() daje zauwazyC sie dynamlczny wziost zbytu wina o 109.7% zbytu
octu o i07.8%, sokéw 0 97 2%. piwa 0 212% i musztardy o 44.1%.

Ksztallowanie sie produkcji i sprzedazy wazniejszych artykutéw
w mies. w roku 194" ilustruje ponizsza tabelka:

B
M i- e s i a c e og6t

1 i lii \Y VooV Vil v X X Xl ». ok

62 65 77 93 92 124 125 98 75 64 61 64 100
59 8- 79 84 82 7.— 64 73 58 6,6 :98 187 100
76 7. 83 91 82 85 81 83 83 92 |79 95 100

55 53 68 92 11,6 11,8 126 102 94 61 51 6.4 100
3, 52 14,7 87 132 63 73 52 33 38 83 21 100
67 59 81 97 86 77 89 .87 94 98 77 88 100
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Na rok 1948 zapianowano produkcje o wartosci wg cen 1957 r. —
95.917.756 zt., wykazujgcag wzrost o 19,6% w stosunku tlo produkcji wy-
konanej w f. 1947.

Planowanie na rok 1948 przeprowadzono, uwzgledniajac wzrést pro-
dukcji poszczegolnych artykutdéw: wina o 49.5%, sokow i syropow
o0 17,6, ptynnego owocu o 202,4 oraz stodu o 52,5%.

Na o0golng ilos¢ zaktadow produkcyjnych Panstwowego Przemystu
Fermentacyjnego w pierwszy.™ roku Plami Odbudowy, przekroczyto
plan roczny 71 zaktadéw.

Nawigzujgc do naszego artykutu ,Osiggniecia Parnstwowego Prze-
mystu Fermentacyjnego“, zamieszczonego w Nr 12 z m-ca grudnia —

podajemy wykaz fozosta}ych zaktaddéw, ktore do konca roku wvko-
nni\ “plan (ponad 100%).

n o k 1© 4 7

% wykonania
Planowang Wykonano dlaru
Browar w Sepdlnie piwo hi 1.800 3.207 178,2
. W Koscierzynie 2.300 3.787 164,6
w Nowym Tomyslu . 2.300 3.381 147.0
w Lesznie 5.000 7.001 140.0
w Smieglu 2.800 3.699 1321
. W Zielonej Gorze 10.400 11.877 114.2
w Grudzigdzu 17.000 19.189 1128
w O.strowiu Wlkp. . 14.800 16.113 108,8
*w Poznaniu 14.000 14.162 1011
w Bydgoszczy
Ustroniu 14.500 14.535 100.-
" w todzi
~Mieszczanski" 16.000 16.763 104,7
w Czestochowie . . 32.000 32.028 100.-
w Nowej Soli 3.000 3.193 106.4
w Gorze Slaskiej 3.000 3.046 100-
w Bedzinie ,
~.Gambrinus" .- 18.000 18.840 104,6
Panstw. Wytw.
Octu w Hunowie.
Krainskrrii ocet Itr 276.960 292.213 105,5
Octu i Musztardy
we Wroctawiu 568.000 584.486 102,9
Panstw. Wytwaornia
Win i Sokéw
w Wolsztynie wino 51.500 56.812 110.3
Panstw  Wytwornia
Win w Strzegomiu 60.000 , 77.608 1293
we Wroctawiu
(Ztote Koto) 110.000 123 372 112,2
w Jeleniej Gorze 68.000 105 925 155,8
w Legnicy 268.000 338.986 126,5
w Bedzinie 14.200 16.000 112.7
Panstw. Wytw. Wéd Gal,
i Rozlewnia Piwa /
w Toruniu wody gaz. 80.000 118577 1482
w Zarach 50.000 239.547 479,1
Panstw. Stodowi) ia
w Szubinie stod kg 420.000 474.379 113.0
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Osiagniecia Panstwowego Przemystu Fermentacyjnego

b
N0 y 9
' bez akcyz
AIBTT KUL miary llosé ( Y2) k. planu
w zt
Piwo Ii! 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
Plynny 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
$
Sprzedaz w m-cu grudniu 1947 r.
Piwo jasne Id 70.638,92 320.176.551 106,0
stodowe 276342 14.584.551 90.6
petne \ 339 2.485.187 29,2
mocne 560,11 6.773.785 107.7
Piwo razem Id 74,301.45 344.020.374 104.6
Lemoniada Itr 103.381 4.853.690 61.4
Woda sodowa 33.607 964.645 1334
Wino 274.570 96.2.83.292 1281
Syrop) i soki 31.255 9.902.129 94.7
Ptynny owoc 28.057 3.293.893» 60,3
Ocet 6% 530.620 19,548 944 83.9
Musztarda kg 34.205 1.830 595 129.5

W m-cu grudniu 1947 r.

Wartosé

Produkcja i sprzedaz gtobwnych artykutéw
w latach 1946 i 1947

Jech produkcja w latach sprzedaz w latach
m
Are) kul ivng 1946 41947 % 19 46 1947, %
Piwo |  1025640.85 120364622 1174  951.891.13 1154001 1212
Wino (zabutelkow anc) [ 884.004 1,541.710 1744  625.800 1.309.938 209,3
Ocet 6 % spirytusowy ® 3.802.947 ' 7.235.791 190.3 2.938.004 5.988.605 203.8
Soki i syropy 215472 337.116 156.5 162.266 316.696 195.2
Musztarda kg 226.633 307.037 1355  213.120 307.162 a 1441

Uwaga: a) sprzedaz musztardy w r.
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Artykut

Piwo

Wino

Ocet 6 % spirytusowy
- winny

Soki i syropy

Plynny owoc

Wody gazowe

Musztarda

Ekstrakty owocowe

co2

Maoszcze owocowe

Odpadki piwowarskie

Raz em wartosé

KOMUN

Sprzedaz w r.
Jedn.
miary Planowana
i wagi
hi 1.016.000
1 1.550.000
v 6.595.000
190.000
355.000
376.000
Id 33.765
kg 222.000
1 .
kg -
1
|@ J—

1947
Wyko nana % .
. wykonania
ilos¢ w cenglcar:tgizgacych planu
1.154.001 4.871.097.282 1135
1.309,938 365.592.993 84.5
5.988.605 234.405.359 90,8
72.345 8542432 38,1
316,696 105.190.522 89,2
130.265 12.274.613 34,6
27.702 108.129.471 82
307.162 18.529.820 1384
1.954 665.073
234.040 28.144.630 —
48.052 4.208.093 —
12.589.888 21.641.437

5.778 511 734

PRODUKCJA SWIATOWA WINA W MILIONACH HEKTOLITROW

/

W tym:
Francja
Wiochy.
Hiszpania

1KATY

Ustawa winiarska

Rok 1909/13  r. 193236  r. 1937
1411 1877 178

. 302 59,8 54.0
46,0 37,9 34.0

14 185 17,2-

W potowie roku 1946 CZPPF, Oddziat w Bydgoszczy przedtozyt wia-
dzom centralnym projekt ustawy winiarskiej z wnioskiem o zainicjowa-
W wyniku tego wniosku odbyto sie
w Warszawie caly szereg konsultacji przy wspotudz ale wszystkich za-
interesowanych i opracowano ostateczny tekst przysztej ustawy winiar-
skiej. Obecnie dowiadujemy sie, ze projekt ten, z matymi tylko popraw-
kami, przeszedt przez biura ministerialne i nalezy sie spodziewac, ze
w najblizszym czasie bedz.e on przedmiotem obrad Sejmu.

nie w tej sprawie konferenciji.

CZPPF, Oddz. Bydgoszcz podjgt z nowym

rokiem prace w kie-

runku uruchomienia wytwaérni miodéw pitnych w Kosc¢ erzynie, sokéw

owocowych
octowni w Olsztynie.

i syropow w Olsztynie,

tudziez przystgpit do budowy

Celem zmniejszenia kosztéw przeniesiona zostala wytworu;a octu
w Kunowie Krainskimi do Grudziadza i potaczona z miejscowg wytwor-

nig octu winnego.

OKOCIM  WYKONAL 137,3%

W ROKU 1947.

PLANOWANEJ

PRODUKCJI

W Nr 12 ,Przemystu Fermentacyjnego“ na str. 37 podany zostat
wykaz browarow z uwzglednieniem planowanej i wykonanej produkcji
za rok 1947 (11 m-cy). W zwigzku z powyzszym otrzymaliSmy pismo
Browaru ,Okocim"“ z dnia 18 lutego b. r., i z przyjemnos$cig prostujemy
zasztag omyike. Browar ,Okocim" pisze:

,0kocim- na 1947 r. miatl wyznaczony plan do wykonania w wyso-
kosci 130.000 hl i wyprodukowat na dzien 1. 12. 1947 — 166.662, 29 hl.
W tym okresie sprzedaz wynosita 160.841,12 hl, czyli, jezeli oprzemy
sie na produkcji, to sytuacja przedstawiata sie nastepujgco:

Planowano na rok 1947
Wykonano do 1 12. 1947 —

130.000 hl.
166.662,29 — 128,2%

dalej za caly rok 1947 tj. na 31. 12. 1947 produkcja wykazata sie sumg
178.457,27 hl, sprzedaz — 171.855,15 hl“.
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Centralny Zarzad

Panstwowego Przemystu

Fergyentacyjnego

Odal lat w Bydz;oszczy

zawiadamia, ze

Piwo barwiace

1 NEOSSNAMAR

dtechah aultmi:

£

ekstrakt brzeczki podsta-
wowej od 30* do 38" Bali.,
sita barwigca - 450 punk-
tow wedtug skali Lintriera
odgoryczonei nippowodu-
jacc wtornej fermentacii,

nadaje piwom ciemnym
wiasciwy smak i bialg
plane’ -

. mozna naby¢ w Panstw. Browarze w Krotoszynie
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