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Rok IV Pazdziernik -

W dniu 30 pazdziernika rb. odbylt sie zorgani-
zowany przez Komitet Centralny Polskiej Partii
Robotniczej, Pierwszy Krajowy Zjazd Partyjne-
go Aktywu Gospodarczego naszego przemystu,
na ktérym omowione zostaly i poddane krytyce
podstawowe braki i niedociggniecia naszego apa-
ratu administracyjnego.

Referat podstawowy, ktérego czeS¢ ponizej cy-
tujemy, wygtosit Dyrektor Techniczny Central-

Mgr Anatol Selecki
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nego Zarzadu Przemystu Fermentacyjnego, mgr.
A. Selecki, koreferat — wiceprzewodniczacy Za-
rzadu Gtownego Zwigzku Zawodowego Pracow-
nikbw Przemystu Spozywczego ob. Wactaw Bien-
kowski. Blisko 30 przedstawicieli z terenu wzieto
udziat

w dyskusji zreasumowanej nastepnie
przez Wiceministra inz. B. Ruminskiego. Zjazd
uchwalit rezolucje, wytyczajaca dalsza droge

rozwojowg haszego przemystu.

O niedociaggnieciach i brakach naszego aparatu administracyjnego

Lipcowe i sierpniowe plenum KCPPR gilebo-
ko przeoralo drobnomieszczariskie nawarstwie-
nie ideologiczne, ktére grozito zagtuszeniem zdro-
wych i jedynie stusznych zasad marksistowsko-
leninowskich, lezacych u podstaw ideologicznych
kazdej szczerze klasowej partii pracujacych.
Lipcowe i sierpniowe plenum w walce z tenden-
cjami prawicowymi i nacjonalistycznymi zasto-
sowalo w praktyce najskuteczniejszy orez par-
fit proletariackich, orez przeciwko skostnieniu,
zdogmatyzowaniu, rutynie, orez przeciwko ten-
dencji oderwania sie od mas, orez przeciwko mo-
zliwosciom wystgpienia tendencji dyktatorskich
wsréd niektorych ogniw  kierownictwa partii,
orez zabezpieczajgcy podstawowe zasady organi-
zacyjne partii — centralizm demokratyczny oraz
wykluczenie frakcyjnosci. KCPPR przypomnia-
to i zastosowato w praktyce orez krytyki i samo-
krytyki.

Do broni tej siegnat tow, Minc na konferencji
aktywu gospodarczego nafszej partii, aby do
nastroju samozadowolenia, tendencji spoczecia
na laurach, zarozumialstwa i kacykostwa, ktore
zaczely sie uwidaczniac, wsréd niektorych ogniw
administracji gospodarczej, tchna¢ Swiezego du-
cha krytycyzmu, ducha twoérczego niepokoju,
rozszerzy¢ horyzonty poza sprawe dzisiejszych
jedynie planéw i dzisiejszych jedynie wskazni-
kow ich wykonania, wskaza¢ wielkg perspek
tywe nowych celéw i przeprowadzi¢ mobiliza-
cje sit tworczych dla ich osiggniecia.

Jak na tle krytyki Tow. Minca wyglada nasz
przemyst, jak na tle tej krytyki wyglada nasz
aparat administracyjny?

Tow. Minc moéwit o czterech chorobach apa-
ratu administracyjnego. Pierwsza chorobg to
.uporczywe, ztoSliwe nieliczenie sie z potrzeba-
mi mas, ignorowanie tych potrzeb*.

Czy my jesteSmy w porzadku wobec tego za-
rzutu ?

Wejrzyjcie w siebie tow. dyrektorzy i odpo-
wiedzcie, czy rzeczywiscie z naszej strony zro-
bilismy wszystko czego miat prawo zada¢ od nas
robotnik, ten sam robotnik, ktérego trud prze-

tworzony w cyfre wskaznika jest pdzniej pod-
stawg naszej atimy, naszej pretensji do uznania
nagréd, pochwal. Czy wielu wsréd nas jest ta-
kich, dyrektorow fabryk, ktérzy by jeden cho-
ciazby dzien.w miesigcu poswiecili na to, by
obejs¢ mieszkania robotnicze, zobaczy¢ na miej-
scu jak ludzie zyja, jakie sg ich potrzeby, mate,
drobne <« jakze czesto dokuczliwe, potrzeby, kto-
re Zadowoli¢ by mozna bylo bez siegania do
wielkich inwestycji, wielkich pieniedzy.

A czy to jest wina tylko dyrektorow zakta-
dow? — A dyrektorzy Zjednoczen, Centralnego
Zarzadu — czy sg w porzagdku — a powiedzcie mi
tow. dyrektorzy Zjednoczen, czy lustrujgc za-
ktady mysmy sie wiele zajmowali zywymi ludz-
mi tych zakladow, czysmy znajdowali czas na
to, by by¢ na posiedzeniu komérki partyjnej fa-
brycznej, czy jej egzekutywy, czy wreszcie po-
mowi¢ z robotnicami. Nie zastaniajmy sie bra-
kiem, czasu. To nie jestistotna przyczyna. A ktéz
nam. dat prawo, kto nam zaszczepit takie zwy-
czaje, nam ludziom, ktérym sie przed wojng uie
Snity lotcie dyrektorskie, nam ktorzy w tych
fotelach zasiadamy z mandatu klasy robotnu
czej, kto nam dat prawo do zrywania zywego
bezposredniego kontaatu z tg klasg robotniczg?

lie krwi i zdrowia napsuta sprawa ubran
ochronnych — przy kazdej lustracji w zakia-
dach stykatem sie z tym zagadnieniem — czy
Zjednoczenia i Centralny Zarzad wszystko zro-
bit, azeby te sprawe zatatwi¢ ku zaddwoleniu
pracownikdbw — no tak — pisaliSmy papierki —
Zjednoczenie do Centralnego Zarzadu, Central-
ny Zarzad do Ministerstwa i z powrotem a ro-
botnicy w dalszym ciggu ubran nie majg, za ko-
lumnami cyfr, za wskaznikami wydajnosci, za
wskaznikami wykonania planéw nie dostrzega-
my, nie chcemy spostrzega¢ zywych ludzi, kto-
rzy ozywiajg martwe cyfry.

Jeszcze jeden przykilad. Przy zawieraniu umo-
wy zbiorowej wigczyliSmy dotychczasowe pre-
mie pracownikow fizycznych do stawek zasad-
niczych, u pracownikéw umystowych pozostat
stan bez zmian. Zdawatoby sie z administracyj-
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nego punktu widzenia, ze jest wszystko w po-
rzgdku, nawet zwigzki zawodowe w poczatko-
wej fazie nie widzialy w tym nic zlego.

A jak to wyszio? 'Wyszio to w ten sposdb zes-
my wprowadzili elementy przeeiwstawnosci an-
tagonizmu w stosunki pracownikéw fizycznych
i umystowych.

Popelnitem duzy biad polityczny. | niech sie
wam nie zdaje tow. dyrektorzy, ze to jest tylko
moj biad, to jest w rownej mierze Wasz biad, bo
zaden z Was nie zwrécit mi uwagi na szkodli-
wos$¢ podobnego zatatwienia sprawy, nikt zWas
nie zwrécit uwagi KC naszej partii na moje bile-
dne postepowanie, na biurokratyczne, mechani-
czne traktowanie zywego problemu jakim jest
problem niwelowania, znoszenia rdéznic miedzy
praca umystowg i fizyczna.

Podatem pare zaledwie przyktadéw moze naj-
bolesniejszych i najdrastyczniejszych jes$li cho-
dzi, o te zagadnienia. llez ich na pewno jest jesz-
cze, powiedzag przedstawiciele robotnikow z te-
renu.

W odniesieniu do spraw socjalnych w gérnych
ogniwach administracji nastgpit przetom, chodzi
teraz o to, aby ten przelom przenies¢ w gigb do
Centralnego Zarzadu, do Zjednoczeh do fabryk.
Nasi tow. dyrektorzy powinni raz na zawsze so-
bie przyswoi¢ te prawde, ze o powodzeniu lub
niepowodzeniu wszelkiej akcji czy to gospodar-
czej czy to politycznej w ostatniej fazie decy-
duje czlowiek. Zywa troska o zywego czilowieka
— tego zada od nas Partia, tego zada od nas kla-
sa robotnicza.

Druga choroba, na ktérg cierpi nasza admini-
stracja, to nieumiejetnos¢ tgczenia metody admi-
nistrowania z metodg wigczania mas do budow-
nictwa gospodarczego.

jakie to sg metody pracy, ktore wigczajg ma-
sy do budownictwa? Jest to przede wszystkim
metoda stalego informowania zalogi o zada-
niach stojgcych przed danym zakladem, infor-
mowania tej zalogi na naradach wytworczych
0 osiggnieciach i niedociggnieciach zakiadu.

W krew, w styl pracy dyrektora nowego typu
powinna wej$¢ zasada statlego okresowego skia-
dania zatodze, wzglednie jej przedstawicielom
sprawozdania, sprawozdania krytycznego z tego
wszystkiego, czym zaklad w tym okresie zyje.
W krew, w styl pracy dyrektora powinna wejs¢
zasada wystuchania i reagowania na krytyczne
gtosy robotnikéw, choéby ta krytyka nie zawsze
byta obiektywna, chocby ta krytyka bywata
1 przesadna. W Swiadomos¢ kazdego dyrektora
powinna zapas¢ gieboko ta prawda, ze bedzie
on izolowany i samotny w swoim chociazby naj-
stuszniejszym wysitku, ze zostang na papierze
najlepsze plany jesli do ich realizacji nic zostanie
zmobilizowana organizacja partyjna, Rada Zakla-
dowa, cala zaloga. A mobilizowac ja bedzie moz-
na tylko woéwczas, gdy przez Scisty, szczery kon-
takt osobisty przekona sie ja o stusznosci i ko-
niecznosci przeprowadzonych planéw, gdy sie
wzrok robotnika oderwie na chwile od jego
miejsca pracy, i skieruje na caty zaklad, na ca-
ty zespdt, gdy sie zalodze przez prawo oddolnej
krytyki, pozwoli czu¢ petnoprawnym wspoigo-
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spodarzem fabryki, wspodlodpowiedzialnym za
jej niedomagania, wsnottworcg jej osiagniec.

Co ja rozumiem przez harmonijng wspotprace,
Nie to towarzysze, — kiedy dyrektor chodzi na
pasku Rady Zakladowej wzglednie organizaciji
partyjnej i nie Smie bez nich najglupszego za-
rzgdzenia wyda¢. Nie mowi to o harmonijnej
wspotpracy kiedy dyrektor, aby zakupi¢ rower
dla gonca musi zwotywac posiedzenie Rady Za-
ktadowej, nie moOwi o harmonijnej wspoditpracy,
kiedy dyrektor zaktadu dla przypodobania sie
Radzie Zaktadowej i organizacji partyjnej zakta-
da ztébek przy fabryce dla dzieci do lat szesha-
Stu.

Przez harmonijng wspétprace bede rozumiat
to — dyrekcja bedzie rzadzi¢ zakladem na zasa-
dzie jedynowfadztwa, gdy Rada Zakladowa re-
prezentowa¢ bedzie stuszne i zagwarantowane
prawa pracownikéw. Gdy przez umozliwienie
szerokiej krytyki dla przedstawicielstwa robot-
niczego, przetworzymy Rade Zaktadowg na szko-
te rzadzenia dla klasy robotniczej. Gdy organi-
zacja partyjna, bedzie Sledzita za tym, by wysit-
ki dyrekcji i Rady Zaktadowej bytly zharmonizo-
wane z podstawowymi zatozeniami polityki go-
spodarczej i socjalnej Partii i Rzadu. Wéwczas
bedziemy mogli uwazac¢, ze kazdy robi to oo do
niego nalezy.

Jest u nas zarzadzenie o przeprowadzaniu na-
rad wytérczych. Zarzadzenie to na papierze ist-
nieje, ale czy sie wykonuje? Wykonuje sie w spo-
séb niezadowalajgcy. Za ostatnie trzy miesigce
otrzymatem dostownie kilka protokétéw narad
wytwérczych. Go z nich wynika towarzysze czy
jest choéby cieh krytyki posunie¢ dyrekcji, czy
wyczuwa sie z tych kilku sporadycznych proto-
kétow, ze zatogi czujg sie petnoprawnymi wspot-
gospodarzami Zaktadu. Nie, Najwyzej na co mo-
ga sie zdoby¢, to takie czy inne utyskiwanie. Czy-
ja to wina. Jest to wina tych dyrektorow, kto-
rzy nie dopuszczajg, niechetnie ustosunkowujag
sie do oddolnej kontroli pracownikéw, do kryty-
ki wyrazonej przez pracownikéw, a iym bardziej
do samokrytyki.

A narada wytwadrcza, to wielka sita. Niech so-
bie przypomnag ci Towarzysze, z ktérymi w Gdan-
sku na wiosne tego roku przeprowadzatem na-
rade w sprawie wprowadzenia norm pracy na
zakladach. Niech sobie przypomnag swoje wat-
pliwosci, swoje zastrzezenia, swojg nieufnosé
i jak to zostalo rozbite w dym przez proste stowa
robotnikéw browaru Gdarnskiego obecnych na
naradzie. Dzi$ sprawa norm pracy weszia w kon-
cowyg faze realizacji. Wiele w tym jest zastugi
prostych robotnikow browaru Gdanskiego.

Pozwole sobie zreasumowaé Tow. to zagadnie-
nie stowami Tow. Minca: ,,Jezeli doprowadzimy
do tego, ze w naszych przedsiebiorstwach bedzie
krytyka, jezeli jednoczesnie potrafimy obcinaé
krytyke, przesadnag, wyolbrzymiong i nierzeczo-
wa, jezeli doprowadzimy do tego, ze w naszych
zaktadach bedzie samokrytyka dyrektoréw, se-
kretarzy partyjnych radcéw zaktadowych, to
wtedy bedzie przelom w wielkiej sprawie wig-
czeniu mas do budownictwa gospodarczego i
kontroli oddolnej”.



Trzecig chorobg, o ktére) mowi Tow. Minc, to
konserwatyzm i rutyna. Rzadko do ktérego prze-
mystu te stowa sie bardziej stosujg niz do nasze-
go. Nasze piwowarstwo i winiarstwo jest idealng
domeng rutyny i konserwatyzmu. Cigzy na nas,
jak zmora tradycja ustroju cechowego, niecheci
do nowatorstwa i niecheci do dzielenia sie swym
doswiadczeniem, niecheci do wszelkich krokéw,
zmierzajgcych do usprawnienia produkcji. Nie
chce by¢ gotostowny — oto przyktady.

Przypominacie sobie Towarzysze na ile opo-
réw, sprzeciwéw, argumentdw napotykata spra-
wa wprowadzenia norm ptacy na zaklady, ile
czasu i energii kosztowato przetamanie tych opo-
row. Czy nie zaznaczyla sie tu charakterystycz-
na dla naszego przemystu nieche¢ do nowa-
torstwa, A jak wygladata akcja scentralizowa-
nia dostaw owocowych przez Spéldzielczos¢. Jak
perfidnie byto wykorzystane przez naszych wro-
gow klasowych w naszym aparacie kazde pot-
kniecie sie tej akcji, kazde niedociggniecie apa-
ratu spoldzielczego. | powiedzmy sobie szczerze
— towarzysze w terenie nie potrafili zdemasko-
wac istotnego podtoza tych tendenciji, towarzysze
\z terenu nie wykazali dostatecznie czujnosci
wobec czesto Swiadomych prob dyskredytowa-
nia aparatu spoéldzielczego, korzystajgc z jego
rzeczywistych a czesto i urojonych niedociggniec,
towarzysze poszli droga najmniejszego oporu,
ulegajac presji zywiotdbw nam obcych i wywie-
rajac presje z kolei na wiladze Centralnego Za-
rzagdu dla uzyskania zezwolenia zaopatrywania
sie w owoce w sektorze prywatnym.

.Zaczerpnijmy z innej beczki — w wielu bro-
warach zaniki wynoszg horendalne cyfry do 20%
przy przyjetych normalnie 14,5%—155%. Czy
mysmy wykazali jakgkolwiek inicjatywe w Kkie-
runku zanalizowania przyczyn, wyeliminowa-
nia z procesu technologicznego tych przyczyn
i zmniejszenia zamkow na browarach?

A przeciez zmniejszenie zanikbw o 1% stano-
wi dla calosci przemystu blisko 60 milionéw zk.
A co nasi towarzysze zrobili w tym kierunku.
Nic, albo bardzo mato. Zadawalamy sie tym, ze
akcyza uznaje te zaniki, Centralny Zarzad jak
dotychczas toleruje. Czy to nie jest typowy
objaw marazmu i zastoju technicznego. Czy nie
sg charakterystyczne dla naszego przemystu ane-
miczne wyniki tzw. akcji malej racjonalizacji,
akcji, ktora w innych przemystach data setki mi-
liondbw oszczednosci.

Z tym marazmem, z tymi nastrojami, ze ,w pi-
wie sie nie da nic nowego zrobi¢* musimy wal-
czy¢, musimy szeroko otworzy¢ drzwi naszego
przemystu dla postepowej mys$li technicznej, po-
stepowej mysli organizacyjne;.

Czwarta choroba, na ktérg cierpi nie w mniej-
szym, a wiekszym stopniu niz inne — nasz prze-
myst, to objawy zrastania sie poszczegoélnych
oghiw naszej administracji z sektorem prywat-
nym.

Prosze Towarzyszy, faktem jest dla Was
wszystkich znanym, ze teza ,nasz stosunek do
sektora kapitalistycznego jesit stosunkiem walki“
zostala postawiona przez dyrektoréw Centralnego
Zarzadu, cztonkéw partii, prawie dwa fata temu.

Woéwczas kiedy chodzity jeszcze po Polsce te-
oryjki o autonomicznosci trzech sektoréw, o sta-
bilizacji na osiggnietym poziomie itp.

To prawda. Ale czy zostaly wyciggniete przez
nas wszystkie konsekwencje tej tezy? Nie zo-
staly. Pierwszg pochodng tej tezy miata by¢
zdwojona czujno$¢ wobec tych, o ktoérych wie-
dzieliSmy, ze wszystkimi niémi sympatii, pocho-
dzenia, pokrewienstwa, ,ideologii“, jesli to mozna
tak nazwac, sg powigzani z tym sektorem. Czy
mysmy sie wobec nich okazali dostatecznie czuj-
ni? Nie. Mato byto postawi¢ stuszng teze — na-
lezato jg przenies¢ w gtgb, w teren, powinna byta
ona sta¢ sie osig kierunkowag dziatalnosci gospo-
darczej kazdego cztonka partii na kierowniczym
stanowisku. CzySmy to zrobili? Nie, nie zrobi-
lismy, zbyt stabym byt nasz kontakt z Towarzy-
szami z terenu, zbyt stabe bylo nasze oddziaty-
wanie ideologiczne na nich. | nic dziwnego, ze
w przeprowadzeniu w zycie tej tezy napotyka-
lismy i napotykamy w dalszym ciggu na opory.
Skad one sie biorg? Biorg sie one z oddzialy-
wania ideologicznego i psychicznego na naszych
towarzyszy ideowo stabych, tych wszystkich,
ktérzy z sektorem kapitalistycznym sa powia-
zani, tych wiezéw nie zerwali i przebywajg
w dalszym ciggu w naszym aparacie.

Czy walczylistny z tym zjawiskiem dostatecz-
nie? Nie — nie walczyliSmy. Miedzy cztonkami
partii w. aparacie administracyjnym nie ustalita
sie dotychczas dostatecznie silna wiez tgcznosci
ideologicznej, nasza tgcznos¢ wzajemna ograni-
czyla sie prawie jedynie do kontaktu stuzbo-
wego. To obok niedostatecznego wigczenia na-
szych mas pracowniczych do oddolnej kontroli
i krytyki naszych posunie¢ sprawito, zesSmy sie
do pewnego stopnia rozbroili wobec wroga klaso-
wosci, zeSmy mu pozwolili gieboko zapusci¢ korze-
nie w nasz aparat i oddziatywac destrukcyjnie na
tych naszych towarzyszy, ktérzy nie zdofali do-
tychczas usztywni¢ swego pionu moralnego czton-
ka, Partii.

Czy te — zaszufladkowane wg schematu Tow
Minca — nasze braki i schorzenia, wyczerpuja to
wszystko na co nalezaloby u nas spojrze¢ kry-
tycznym okiem. Nic nie wyczerpujg. Wezmy za-
gadnienie wspoizawodnictwa pracy. Czy odbiio
sie ono jakim$ echem w naszym przemysle. Gtu-
cho, zupetnie glucho otym jest na naszych zakta-
dach. | zn6w przytoczycie tysigce racji, niby
obiektywnych, niby stusznych, ale fakt zostaje
faktem. Webodzimy w koncowy rok planu trzy-
letniego, planu, na ktérego sukcesy w wielkim
stopniu ztozyto sie wspoizawodnictwo pracy,
wchodzimy w ten rok z bialg niezapisang karta.
Wileczemy s:e w ogonie tego zagadnienia i zadne
obiektywne racie tego- faktu nie zmienia.

Powazne watpliwosci nasuwaig sie rowniez gdy
sie rozpatruje poszczegolne resorty Centralnego
Zarzadu. Zastrzezenie budzi u mnie zaréwno stan
organizacyjny, jak i praca resortu technicznego

Zagadnienia techniczne nie zajmujg dotychczas
naleznego im miejsca w problematyce Centralne-
go Zarzadu. Prace tu nalezy zaczynac od podstaw
od budowania technicznego pionu organizacy jne-
go od przeprowadzenia paszportyzacji zaktadéw,
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ustalenia opisbw postepowania technicznego, or-
ganizowania laboratoriow przy zaktadach.

Przetom zasadniczy w pracy resortu technicz-
nego wg mojej oceny dotychczas nie nastgpit.
Wdzieczny' bede Towarzyszom za oddolne na-
Swietlenie tego zagadnienia.

Powazne zastrzezenia réwniez budzi praca dzia-
tu zaopatrzenia. t)ziat zbytu piwa, ktéry do nie-
dawna mogt na swe konto zapisa¢ powazne osigg-
niecia, zamart w stanie sprzed trzech miesiecy
z szeregiem nierozwigzanych zagadnien coraz bar-
dziej sie przed nim spietrzajagcych. Do palgcych
zagadnien nalezy kwestia koordynacji zbytu
z sektorem spoidzielczym, przygotowanie sieci
dystrybucyjnej do akcji ,Wies".

Nie mozna dotychczas by¢ zadowolonym z pra-
cy resortu finansowego. Centralny Zarzad pracu-
je dotychczas na Slepo. Nie mamy przeprowadzo-
nej analizy bilansow ani kalkulacji wynikowych.
Wg wyczucia sadze, ze kryjg sie w nich znaczne
rezerwy, ktore mozna by byto wykorzysta¢ dla
wprowadzenia obnizke cen. Niestety brak anali-
tycznego materialu me pozwala, na krytyczne
wejrzenie w gospodarke zaktaddéw, ktorych wy-
soka rentownos¢ jest wynikiem najprawdopodob-
niej utrzymania, wysokich cen. Rentownos$¢ ta

Prof. Inz. Edmund Chrominski
Inz. Jerzy Weber
Inz. Tadeusz Pawlik

stanowi dymng zastone, za ktérg sio moga kry¢
powazne niedomagania zaktadow.

Zastrzezenie budzi rowniez praca dziatu perso-
nalnego. Nie wykazuje on nalezytej sprezystosci
w wyszukiwaniu i doborze pracownikow wysu-
waniu robotnikbw na kierownicze stanowiska.
Caly szereg stanowisk zarbwno w aparacie cen-
tralnym, jak i peryferyjnym, czeka na ludzi.
Obsada dziatlu personalnego wykazuje silne ten-
dencje do zbiurokratyzowania sie, papierowego
traktowania swoich spraw.

W terenie mamy narastajgcy kryzys organiza-
cyjny, wskutek przewlekajgcej sic dyskusji nad
sprawag reorganizaciji.

Jesli nie zostanie on zlikwidowany w czasie
najblizszym, skutki jego moga sie okazac nieobli-
czalne.

| akie sg nasize niedociggniecia, takie sa nasze
schorzenia.

Pewien jednak jestem, ze w oparciu 0 nasza
klase robotnicza, i jej zorganizowang awangarde,
nasze choroby przezwyciezymy. Jestem pewien, ze
cele postawiane przed nami przez Partie i Rzad
osiggniemy, bo ,nie masz takich twierdz, ktérych
by nie zdobyli komunisci“.

Wnioski, dotyczace gospodarki cieplnej z pomiaréw w Zaktadach
Przemystowo-Rolnych w Okocimiu

(Dokonczenie z Nr 8/9 ,Przem. Ferm.“)

II. Zmniejszenie zuzycia pradu.

W tej kwestii trudno jest da¢ liczbowe dane.

Glownymi konsumentami pradu sg kompreso-
ry amoniakalne, pompy wodne i w przysziosci
dojda jeszcze dmuchawy drozdzowni; maszyny
te sg prawdopodobnie mocno zuzyte i przez wy-
miane, czy to catych maszyn, czy tez ich najwaz-
niejszych elementéw, mozna bedzie uzyskac¢ po-
wazne o0szczednosci.

i
IM. Zmniejszenie kosztow wytwarzania pary.

Nierownomierny odbiér pary z kottow wpty-
wa ujemnie na zuzycie wegla. Wobec tego, pierw-
szym warunkiem obnizenia kosztow produkcji
pary, jest ujednostajnienie poboru pary.

Mozna to bedzie osiggnaé przez przebudowe
starych odstawionych kottow syst. Tischbein‘a,
oraz 2-cli kottow tego samego systemu, obecnie
Jjeszcze pracujgcych, na zasobniki ciepta.

Nie uwzgledniajgc zbiornikow na pare (goérne
zbiorniki przy wspomnianych kottach), ktére ma-
ja ® — 820 — 920 mm, to przy 4-eh odstawio-
nych kottach mamy do dyspozygiji:
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2 walczaki 0 2150 mm dtugosci (mierzonej wraz

z dennicami) 4860 mm

2 walczaki 0 2140 mm dlugosci (mierzonej wraz
z dennicami) 5400 mm
2 walczaki 0 2140 mm dtugosci (mierzonej wraz

z dennicami) 4000 mm
dlugosci (mierzonej wraz

Z dennicami) 4400 mm
oraz dwa kotty o wymiarach mniej wiecej tych
samych co wyzej.

Po skasowaniu ptomienie i ptomienidwek oraz
po wymianie dennic i pofgczeniu kilku walcza-
kéw ze sobg, mozna bedzie utworzy¢ jeden bar-
dzo dlugi, wzglednie dwa lub trzy mniejsze za-
sobniki ciepta o pojemnosci okoto 180 m3 co
przy napetnieniu wodg w 90% odpowiada 160 nr
wody. Na wykresie Nr 3 przedstawiono przebieg
poboru pary calego zaktadu w ciggu 24 godz.
wedlug pomiaréw dokonanych w roku 1947, jed-
nak przy opuszczeniu maszyny parowej nhape-
dzajacej dmuchawy drozdzowni. Na wykresie
Nr 7, przedstawiono przebieg poboru pary po
przeprowadzeniu uprzednio  proponowanych
oszczednosci. W tym ostatnim wykresie wahania
poboru pary wystepuja dobitniej niz na wykre-
sie Nr 3, gdzie przez przypadkowe wigczenia
i wylgczenia poboru pary w innych dziatach, za-

2 walczaki 0 2100 mm



ciera sie roznica pomiedzy najwiekszym i naj-
mniejszym nasileniem poboru pary przez wa-
rzelnie.

Jak z wykresu 7 wynika, to podczas najwiek-
szego nasilenia poboru pary, w ciggu 3-ch go-
dzin zuzywa sie 153t pary.

Catkowite zuzycie pary w ciagu 24 godz. wy-
nosi 60 t, co odpowiada $redniemu zuzyciu 2,5
t/godz., czyli w ciggu 3-ch godz. 7,5 t pary. Je-
zeli zatem chcemy w kotle wytwarza¢ réwno-
miernie 25 t pary w godz. to przyjdzie taki
okres, ze bedziemy mieli niedob6r w ilosci 15,3
do 7.5 = 7,8, co muszg pokrywac projektowane
zasobniki ciepfa.

Przyjmujac jeszcze, ze kociot obliczony bedzie
z pewnym nadmiarem (3 t/godz.) oraz, ze w wy
kresach Nr 3 i Nr 7 mamy pare o ci$nieniu 10
ata i temp. 285° C, co odpowiada zawartosci cie-
pta i" = 720 Kal/kg, a z zasobnikéw ciepta bedzie-
my pobierali pare nasycong o cisnien:u 3 ata
i zawartosci ciepta i "= 652 Kal/kg, to ilos¢ po-
trzebnej ze zasobnikéw pary wyn esie 6,92= 7,01
pary — co zasobniki z tatwoscia pokryja, przy
spadku cisnienia z 6 ata na 3 ata.

Jezeli w kotle Avvtwarza¢ bedziemy pare nie
o ci$nieniu 10 ata i temperaturze 285° C, (co byto
podstawg wykresow Nr 3i 7), lecz pare o mniej-
szej zawartosci ciepta niz i "= 720 Kal/kg, to na-
lezy wydajnos¢ kotta przeliczy¢ odpowiednio
do i".

Np. dla pary o cisnieniu 6 ata i temp. 190° C,
i" = 676 Kal/kg, nalezato by posiada¢ kociot owj'-
dajnosci 3000X720/676 = 3200 kg/godz. Jezeli obec-
nie przy wahajgcym sie poborze pary, zuzywalo
sie na 1000 kg pary 1000 : 4,5= 222 kg wegla, to
w przysziosci przy rbwnomiernym poborze pary
z kotta mozna bedzie bez trudnosci osiggnac
5,5-krotne odparowanie, czyli na 1000 kg pary
zuzyje sie 1000: 55 = 182 kg wegla, co daje
oszczedno$¢ na weglu 18%.

Przez zastosowanie podgrzewaczy wody, wy-
zyskujac ciepto gazow spalinowych mozna osiag-

ng¢ dalsze oszczednosci na weglu. Zaleznie tez
od cisnienia, dla ktorego beda przewidziane ko-
tlty, trzeba bedzie uwzgledni¢ albo:

1. podgrzewacze wody (ekonomizery) zeliw-
ne, zebrowe; albo
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2. podgrzewacze wody (ekonomizery) stalo-
we, wraz z urzgdzeniem do odgazowania
wody. <

Azeby wyniki te osiggngé, kociot musi by¢
przystosowany do wyzej podanych warunkow:

kazdy ze znajdujacych sie w Zakladach kottow
jest dla wymienionych wydajnosci za duzy.

IV. Zmniejszenie kosztéw wytwarzania pradu.

Jest rzeczg oczywista, ze elektrownia okrego-
wa moze taniej wytwarzac¢ prad, niz inny zakiad
przemystowy. Skladaja sie na to rézne czynniki
jak wielkos¢ elektrowni, potozenie np. koto ko-
palni wegla, mozliwos¢ wyzyskania najtariszego
(prawie ze odpadkowego) gatunku wegla oraz
wykorzystanie energii wodnej. Jezeli pomimo
to méwimy tu o zmniejszeniu kosztow pradu, czy-
nimy to dlatego, iz w zaktadach tego typu, gdzie
do poszczegodlnych proceséw technologicznych
potrzebna jest para o niskim cis$nieniu, istniejg
specyficzne warunki umozliwiajgce tanie wy-
twarzanie pradu.

Zamiast wytwarzania pary o ci$nieniu potrze-
bnym do procesu technologicznego danego zakta-
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du, wytwarza sie pare o ci$nieniu wyzszym,
a nadwyzke cisSnienia wykorzystuje sie do wy-
twarzania pradu.

Juz w sprawozdaniu z roku 1931, wskazano
na te mozliwos¢ i przewidziano do wytwarzania
pradu turbine z miedzystopniowym odbiorem
pary. Na wykresie Nr 8, pokazano, jaki wplyw
wywiera podniesienie cisnienia pary wlotowej
na zuzycie pary, na podziat mocy pomiedzy czes-
cig wysokiego ci$nienia a czescig niskiego cis-
nienia turbiny, przy czym dla przykiadu przyje-
to catkowitg moc turbiny = 570 KW, a pobor
pary miedzystopniowej o cisnieniu 6 ata w ilosci
3200 kg/godz. Z wykresu tego widzimy, ze w mia-
re wzrostu cisnienia z 30 ata na 100 ata, a tempe-
ratury pary z 350° C, na 500° C, catkowite zuzy-
cie pary zmniejsza sie z okoto 5400 kg/godz. na
4040 kg/godz. (sa to liczby przyblizone!).

Oprocz tego na wykresie tym uwidoczniono
moc turbiny zuzywajacej tylko 3200 kg parv na

Przychod i Rozchdéd ciepta 1norki Nr. 4
tez uykorzystania pory odiotouej T
jasnieniem @ dydapdrzare dapoey
0 & egdozanatews kgainech
En dqdo sracoe repanigrionanie
lnsctqo’oabn/wmrecbgdlm
Qeirierie T dqfoanatewparze

J /i mciepto 220** otemp *33'C fil - tirata promieniowania
640 000 nal podeaas doprowadzenia
- ciopfo 2&OhT otemp ¢73'C  i/f i1/2

lito 00032

J/i-

513 + OOp/t) 495*t T5'Cna 100'C Pft-3 mstrato promun/onama
1130000€a 030000CH

* 252000 " 1"

PiT-1 mtirata promieniowania Hjj.f-aepft skrophn
19

3000**1
3 Ciepto skropim

jopto odparowoma i5n P/i+2 mptrato promieniowania Kii-2 r/tpfb skrop/m

W_ ciepto odpavowama 33
0 <ot

W dep\a (110-15)!]@[ %2 c .Fi.“r'

P jj-t mstrata promieniowon/a Mii-4 aept6 akroplm
660 CoO@=k

380000 r
« ciepto skroplin wTacoJace
dokotta 683000 **1

atrata promieniowania h

godz. (czyli przecietng ilos¢ potrzebng dla za-
ktadu na cele grzewcze). Widzimy, ze mamy moz-
liwos¢ otrzymania (zaleznie od ci$nienia i tem-



peratury pary wlotowej) 195 do 380 KM i to
prawie bez powiekszenia zuzycia wegla spala-
nego pod kottem.

Wnioski:

Uwzgledniajgc, ze prad z elektrowni okrego-
wej jest stosunkowo tani, nalezy nadal pobie-

ra¢ go z elektrowni. Tylko te ilo§¢ KW, ktorg
mozna uzyskac z ilosci pary potrzebnej do celéw
grzewczych (okoto 3200 kg7odz.) nalezy wytwa-
rza¢ wlasng turbing przeciwcisnieniowa, zasila-
ng parg z kotta wysokopreznego.

Cisnienie wlotowe pary do tej turbiny trzeba
ustali¢ z fabrykami dostarczajgcymi kotty i tur-
biny.

Turbina ta bedzie napedza¢ generator pradu
polaczony z siecig elektrowni okregowej i be-
dzie pracowata prawie ze stalym obcigzeniem,
odpowiadajgcym przecietnemu zuzyciu pary
3200 kg/godz. Poniewaz zuzycie pragdu w za-
ktadach czasem jest mniejsze a czasem wieksze,
to nadmiar pradu bedzie sie oddawac do sieci
elektrowni, wzglednie pobiera¢ zaleznie od zapo-
trzebowania.

Para odlotowa z turbiny o cisnieniu 6 ata
bedzie zasilata zasobniki ciepta, pracujgce po-
miedzy cisn. 3 ata i 0 ata. W wypadku wzrostu
ciSnienia ponad 6 ata. moc turbiny bedzie malata.

Ze wzgledu na stan obecnych kottéw, ktére
(poza kottem syst. Doeblera) sg bardzo zuzyte,
trzeba sie liczy¢ z ustawieniem rezerwy, ktora
bytaby przeznaczona na wypadek przerw w do-
stawie pradu z elektrowni okregowej. Musi by¢
to 100%-owa rezerwa, ktéra dostarczy zaréwno
prad jak i pare potrzebnag dla zakladoéw. Jako
rezerwe przewiduje sie dwa identyczne kotly (ta.
kie jak przy turbinie przeciw-ciSnieniowej); para
z tych kottbw doprowadzona bedzie do turbiny
z kondenzacjg i z odbiorem miedzystopniowym
pary ilosci 3200 kg/godz. Turbina ta bedzie na-
pedza¢ generator elektryczny o mocy 570 KW.

Schemat calego urzadzenia przedstawiony jest
na rys. nr 9.

Dla poréwnania ilosci nrgdu i pary zuzywa
nych obecnie przez zaklady z iloscig zuzywang
w przysztosci, stuzy nastepujace zestawienie:
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Obecny stan:

a) llos¢ KWh pobranych od elektr. okr. w roku e e e«
b) llos¢ KWh wytw. wlasnymi silnikami......ccccceeeeeennn.
c) llos¢ zuzytego wegla W roK U ..ooooviiiiiiiiiiiiieeee e,

Po odstawieniu maszyny w drozdzowni:

a) llos¢ KWh pobranych od elektr. okr. w roku e e« e
b) llos¢ KWh wytw. wlasnymi silnikami.....cccceeeeeeennn.
c) llos¢ zuzytego wegla w roKuU ..cccevveeeeiiiiiiicciiiiieieceeee,

Po wprowadzeniu zaleconych oszczednosci (50 ata w kotle)

a) llos¢ KWh pobranych od elektr. okr. w roku me e«
b) llos¢ KWb wytw. wiasnymi silnikami........cccovveeeennnnennn.
c) oS¢ zuzytego wegla W roO K U ..oeeevveeeeeeiiiiicieieeeee e

W wypadku ruchu instalacji rezerwowej:

a) llos¢ KWh pobranych od elektr. okr. w roku
b) llos¢ KWh wytw. wdasnymi silnikami..........cccoe.e
c) lloS¢ zuzytego wegla W ro KU ..ooooovieeiiiiiiiiieeieee e

Przebieg zuzycia pary u ciggu doby » 7

po pneprouadzeniu planu azczednos$ciouego
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Wobec powyzszego, program prac na przy-
sztoS¢ mozna podzieli¢ na dwa zakresy:

I. Prace tymczasowe, ktére mozna i nalezy
natychmiast przeprowadzic.

1. Odstawienie maszyny parowej, napedzajgcej
dmuchawy drozdzowni i przerobienie napedu
dmuchaw na prad elektryczny.

2. Odstawienie dwoéch dalszych kottow syst.
Tischbeina i przerobienie ich wraz z cztero-
ma juz odstawionymi na zasobniki ciepta.

3. Wstawienie podgrzewacza wody w rurze od-
lotowej z drugiej kadzi zaciernej, zmontowa-
nie pomp cyrkulujgcych dla powiekszenia
predkosci obiegu wody, uchwycenie skroplili
z obu podgrzewaczy wody i doprowadzenie do
zbiornika z ciepta woda zasilajgca kadzie za-
cierne i filtracyjne.

4. Ustawienie wymiennika ciepta dla chtodzenia
brzeczki i grzania wody.

5. Zaprowadzenie aparatow pomiarowych do
mierzenia pary zasilajgcej zasobniki ciepta.

6. Zaprowadzenie notowania chwilowego pobo-
ru pradu z sieci w Kw. celem ustalenia naj-
mniejszego oraz najwiekszego poboru pradu.
Il. Ostateczne prace, ktére wymagaja zebra-

nia dodatkowych danych przed ostateczng de-

cyzja.

1 Przeprowadzenie obliczeh na podstawie da-
nych otrzymanych z pomiaréw przeprowadzo-
nych ad i.¢5 i 1./6.

2. Skierowanie zapytan na kotly i turbiny do
odpowiednich firm i ustalenie z nimi najko-
rzystniejszych warunkéw ruchu dla kotla

i turbiny.
3. ZamoOwienie i ustawienie nowej instalacji
kottowni i sitowni, z pozostawieniem jako

drugiej rezerwy 1—2 Kkottdw istniejgcych,
oraz niektérych maszyn ttokowych.

Inz. Marian Kiwerski

Kontrola browaru w roku 1787

Wedlug ,Ustaw Powszechnych dla débr
moich Rzadcow" drukowanych w Siemiaty-
czach za rozkazem Jasnie oSwieconej Xiezny
Jabtonowskiej Wojewodziny Bractawskiej,
Naczelnym dyrektorem o6wczesnego browaru
byt Pan Pisarz propinaciji.

Pod zwierzchnoscig pisarza propinacji
stawali:

1 dozorca magazynu, 2. piwowar, 3. uczen je-
go, 4. gorzelnik, 3. uczen jego, 6. parobkow z wo-
tami 2, 7. do tarcia drzewa 2, 8 pastuch od Swin
i bydia.

Hultajstwa i pijanstwa, po nocach wibczegi
pisarz nigdy cierpie¢ nie mial, i owszem nikt
z browaru i na krok wyjs¢ nie powinien byt bez
opowiedzenie sie pisarzowi, ktory zaraz miat
i czas powrotu naznaczy¢, temu zas$ uchybienie
zawsze na napomnienie zastuzy¢ powinno.

Pisarz tez sam oprocz karczem objazdzki nigdy
na krok oddala¢ sie z browaru nie miat, bez opo-
wiedzenia sie gubernatorowi i przelozenia przy-

pozo-

czyny wyjazdu i czasu jak dlugo sie zabawi,
dlatego azeby zaraz inny na jego miejsce od gu-
bernatora, byt naznaczony, ktéryby za catos¢ bro-
waru i szkody odpowiedzie¢ skarbowi mogt.

Jaki dozor catosci i czystosci browaru ma byc¢
zachowany.

Browaru bezpieczenstwo, czysto$¢ omego, za-
pewnia o catosci dochodu, dlatego co do jego bez-
pieczenstwa, strzec ma najpilniej Pisarz, azeby
wszystkie kominy co tydzien regularnie wychedo-
zone byly, azeby nigdzie ani przy kominie, ani
za piecami nic sie takiego ne znajdowato, coby
ogien wznieci¢ i zywi¢ mogto, dlatego przed kaz-
ciem pojsciem sp& ma sam clom caly obejsc,
i ognie przy sobie pogasi¢ kazaé, nie tez pozwa-
la¢, azeby po browarze bez latarni kto chodzit,
ani w czasie idgcej na kadkach wodki bez niej
Swiatto chowat i trzymat, ktéra gdy w nocy iS¢
bedzie, w kolej parobkéw dla strazy udyspono-
wacé Pisarz powinien, azeby zawsze jeden war-
townik byt przytomny, nie $piacy i tej roboty
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nieodstepny. Niedziela za$, Zze bez podobnej pra-
cy byé powinna Swiecona, dlatego w sobote ro-
boty, ile moznosci naktada¢ nie nalezy. Do ognia
stuzace porzadki, jako to z wodag nalane przy
browarze stojgce kadzie drabin kilka na dachu,
sikawki, wiadra, bosaki, sukna w bratnie najwy-
godniej dla zdjecia i porzadnie zawieszone by¢
majg, utatwiajgc sposob ratunku trwozliwym
i lekliwym umystom, ktére czestokro¢ z bojazni
i najblizszych siebie rzeczy widzie¢ w podobnych
przypadkach nie sg zdolni.

Czystos¢ browaru najwieksze umiecienie
wszystkich katow codziennie i po kilka razy na-
wet na dzieh (jezeli tego jest potrzeba) usypanie
piaskiem dla blota miejsc nizszych dziedzince,
powinne utrzymanie dachéw i tego wszystkiego
co trwatos¢ browaru przedtuzy¢ moze, naczyn
porzadne ustawienie, ochedoznie utrzymanie, wy-
parzenie i wyszorowanie tych co stuzg do roboty
za kazdym onej skonczeniem, Zze zabezpiecza
zdrowia ludzkiego cato$¢, trunkéw dobroc,
a stgd pomnozenie intraty, wiec w dozorze to pil-
nym by¢ powinno Pisarze, azeby porobi¢ wcze-
Snie kazat miotly, szczotki, i inne potrzebne do
chedozenia naczyn rzeczy i tego pilnego wyko-
nywaniu sam mocno strzegt.

Magazynu porzadne utrzymywanie Pisarz po-
strzega¢ i pilnowac¢ bedzie, azeby w tej powin-
nosci nigdy nie spuszczat sie na nikogo, na kazdag
rzecz od dozorcy magazynu przez Pisarza wzie-
ta kwit ma zapisa¢ w ksigzke, a zarzyna¢ na
karbach wraz z piwowarem wziete od niego na
wyrabek zboza i chmiel, podobne karby i z szyn-
karzami zarzyna¢ powinien bedzie.

Inwentarz naczenia calego, tak tego co jest
w skladzie magazynowym, jako i tego co jest
w uzytku browarnym i po karczmach, z ceng
onego ma Pisarz regularnie zapisowa¢, z ktérego
kalkulacje czyni¢ sam obligowany bedzie i za-
ptaci¢ skarbowi, jezeli przy rachunkach z szyn-
karzami zaptacenie od nich w swoim, czasie dopo-
mina¢ sie nie bedzie.

Miary wszystkie sprawiedliwe mie¢ Pisarz
wszedzie powinien tak w szynkach jako iw ma-
gazynie, jako to beczki, korce, ¢wierci, garnce,
kwarty, kwarteczki etc., bo to Swiadectwo naj-
wieksze daje cttotliwosci charakteru jego.

Beczki wszystkie co do piwa 4o 28 garncy
(122 litréw) wielko$¢ robione, nie tylko pocecho-
wane by¢ powinny cyfrg mojg, ale oraz na dnie
wypalone miec te miejsca, ktérej stuzg karczmie,
te zas dwoistego gatunku by¢ powinny, debowe
i 'smolg wylane na dworska potrzebe, a sosnowe
do sprzedawania na strone. Policz wiec wszyst-
kie karczmy, a po 10 do kazdej z pierwszego ga-
tunku zrobi¢ kaze, a ktoryby szynkary. podobng
straci} beczke, lub popsut, za kazda po zlotych tS
zaptaci¢ bedzie powinien, kaclek powinno by¢
zawsze tyle, ile z wymiaru do kottdw mie¢ przy-
nalezy,do jest; gdy dwie do jednegd kotla stuzy,
tedy nim sie robota, wyrobi i wysloi sie, 48 kadek
do dwéch kottéw by¢é zrobionych ma, azeby
ciggle robola w browarze szla, ktére zeby zawsze
mialy dwa tokcie wzwyz, u spodu dwa tokcie
i ¢wier¢ szerokosci, a u gory dwa tokcie, to zas
obserwacja u spodu szerszej kadzi dla tego zro-
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biong, ze jg pobic tatwiej, i obrecze nie z ta tat-
wosScig z niej opadaé zwykly.

Przysposobienie wczesne do magazynu na
beczki bednarek i obreczy by¢é ma w pilnym
staraniu Pisarza, a ze robota tychze, ile przy wiel-
kim rozchodzie, ustawicznie jest potrzebna, wiec
wszyscy parobcy umie¢ bednarke powinni, azeby
to mianowicie zimg, przy dlugich wieczorach
ustawiczna robota, ich robota byla, odtad wiec
zaden odsta¢ nie moze, pdoki nie wyuczy drugiego
na swoje miejsce parobka, dla tego o czasie checi
swego odstania na rok ma skarb ostrzegac, azeby
mu inny oddany byt uczen. Naczenia do bednar-
ki stuzgce pisarzowi pod regestrem zdane byc¢
majg, azeby gdy te parobkom odda, od nich w ca-
tosci nazad odebrat przy odstaniu, a za zensute
z zastug potracit podtug ceny, o wyrebowych za$
i cate starych ma donies¢ w raporcie, parobkom
za$ po 10 groszy za kazdag zrobiong, beczke wy-
znaczam oprocz zastug i ordynarii roczne;j.

Ludzie obcy, przyjaciele, krewni, majstrow,
str6zow ect.,, i na moment cierpiani w browarze,
by¢ nie maja, co pilnej attencji Pisarza polecam.

Mocy sam przyjmowania arbitralnie do browa-
ru, ani nikogo odprawienia Pisarz nie ma, chyba
za wiadomoscig Gubernii, raportowaé wiec po-
winien, jezeli co nagannego w kim spostrzegt, na
miesiecznej pensji i dyspozycji w tej mierze do-
pomnie¢ sie.

Wymiar rozchodu pewengo tygodniowego sazni
drew, koniecznie regularnosci swojej potrzebuje,
bez ktérej wczesnie na caly rok przysposobienie
nigdy by¢ nie moze, tych wiec porzadne ulozenie,
na machinie tarcie, i wydatek dopatrzyé¢, pilnie
dozorowi Pisarza polecam, ktéry czutym bedac na
kazda niepotrzebng skarbowag ekspers, tej szcze-
gotniej dostrzega¢ powinien, ktéra dwoistg stra-
te, bo lasu i panszczyzny.

Dozér Piwnego Browaru jaki ma by¢:

Piwo dobre tres¢ pryncypaing czyni intratny
dla skarbu, zeby za$ byto dobre, dependuje od
kilku rzeczy:

f-wsze, zeby jeczmien byt najczysciejszy,
il-gie, zeby stod byt dobrze ugodzony,

lll-cie, zeby naczenia wszystkie, jako to kli-
sztoki, beczki, kadzie etc. byly zawsze czyste.

| ak wiec urzgdzone piwo dopiero zabezpieczy¢
pewng intrate skarbowi moze przez wstawienie
sic powszechne. Mijam nauki szczegdlniejsze ro-
bienia piwa, bo majster, jako zawsze jest zgdany
najlepszy, tak sposobny doskonalg robole umieé
musi zawsze, ale jako kazdej zwierzchnosci, jest
ten pierwszy obowigzek mie¢ gruntowna tej rze-
czy znajomos¢ czym dysponuje, bo inaczej allbo
oszukaniu podlega¢ bedzie, albo tej wzgardzie od
podlegtych sobie, ktéra powszechnie udzielona zo-
staje dla tych rzadcow, ktdérzy pomiernie Swia-
tto majg w rzeczy tej, czym chca dysponowac
i w reguty do dobroci piwa stuzace sg te uniwer-
salne, zeby najczysciej wychedozone byly z fol-
warkow odbierane jeczmiona, inne wcale nie
przyjmowane, zeby kazdy na stody idacy byl
najpilniej w kilku do czystej wody ptukany, na-
lezycie wysuszony, nic nie przypalony, na slo-



elowniach kilka razy mieszany, na kupe nie skia-
dany az caty wyschnie, podczas ciezkich mrozéw
i upatéw, od czerwca do konca sierpnia wcale nie
robiony, dla tego kazdy idacy, i zbierany z sfo-
downi, by¢ ma od Pisarza widziany, a postrzezo-
ny w ktérym w uszkodzeniu jego niedostatecznos¢
do dobrych stodéw nie ma by¢é mieszany, ale albo
na gorzelnie obrécony, albo na diugie odlezenie
osobno zsypywany.

Stody jeczmienne wios$niane, a najosobliwie]
marcowe, inng takze mie¢ majg przegrode, nigdy
ani zbyt grube, ani zbyt miatko mielone, co zaw-
sze Pisarz sam widzie¢ ma, do piwa za$ robienia
nie predzej stéd kazdy uzyty byé powinien, az po
miesiecznym odlezeniu, ten za$ co sie wyrabia
w lecie, przynajmniej sze$¢ miesiecy stary byc¢
ma. Chmiel bedacy Angielski, ma takze miec
doz6r, azeby odbierany byt i dobrze wysuszony,
mocno zeby zostat zaraz upakowany dla niezwie-
trzenia, a nadebrany gdy z skrzyni zostanie, tedy
zaraz z wierzchu by¢ ma ugnieciony, zrownany,
i mocno znowu z gory kamieniem przycisniony,
ktérego do piwa mniej w zimie, wiecej w lecie,
zazywac nalezy, dopatrywac¢ oraz bedzie Pisarz,
azeby piwa zawsze byty czyste, i koloru piekne-
go ,.dubeltowe" i ,ordynaryjne”, nietylko te, kt6-
re ida na skarbowg potrzebe ale i po szynkach, bo
wygoda ludzi i wstawienie sie jego przez podréz-
nych, koniecznie tej attencji potrzebuje.

Czysto$¢ nietylko naczen, jak sie wyzej rzek-
o, potrzebny jest w browarze, ale nawet tokow
i posadzek, tak oehedozne trzymanie, azeby zaden
znikad kwas powietrza w tym miejscu nie zara-
zal, i przez niego nie byt udzielonym piwu, albo
sie robigcemu, sie wystawiajgcemu, albo w piw-
nicy juz ztozonemu.

Co sie tyczy beczek, o tym w wyzszym roz-
dziale juz méwitem. Z kazdego korca jeczmienia
robi sie u mnie piwa dubeltowego beczka po 28
garncy, war jeden jest z jedynastu korcy jecz-
mienia, ktérego waru wyrabia sie piwa beczek 26,
rachujgc juz i na doliwki do kazdego waru piwa
beczek 2, do podobnego waru pdl korca daje sie
chmielu, to jest wiec ustawa powszechna u mnie
praktykowana roboty oiwowara, ktorej regular-
no$¢ do dozoru ustawicznego Pisarza rmlezyc
bedzie.

A ze kwiat nie obciera sie z praktyki, smako-
wicie dawajac piwo, wiec nadrostku tui stu kor-
cach, dziesie¢ korcy liczy¢ sie powinno.

Warzenie pierwej daremne samej wody, ze
od nie umiejetnych jest praktykowane piwowa-
réw, szkoda wielkich drew, wiec Pisarz dozie-
ra¢ tego bedzie, azeby zaraz ze stodem w zimng
wode rzuconym, warzy¢ sie piwo zaczynatlo na
(ego wiec 8 godzin gotowanie, wyznacza sie trzy
¢wierci sgznia drew.

Jeczmien z magazynu brany, by¢ ma na kor-
bach dozorcy, Pisarza, i piwowara razem zarznie-
ty, a piwa zkazdego waru wydatek Pisarz i piwo-
war sobie zapisze w ksigzce, ktéra na kazdej mie-
siecznej sesji mnie lub Gubernatorowi, do podpi-
su podana zostanie.

Drozdze na zadng potrzebe inna, tylko na skar-
bowa uzyte by¢ majg, a konserwacja onych w le-
cie na sznurku wpuszczeniem w studnig prakty-
kuje sie.

Sptawy owsika, lub ziarna ptonnego w jeczmie-
niu nadgrodzone by¢ majg, oddaniem za nie czy-
stego ziarna, jeczmienia, ktdrych dozorca wiele
odbierze, i wiele za to wyda, reka pisarza w swo-
ja ksigzke ma miec zapisane, a sptawki na karm
trzody chlewnej odbraca¢ sie majg, réwnie zapi-
sane bedac.

Stodzimy po 14 korcy z waru piwa obrocone byc¢
majg, wedlug swojej nizej wyrazonej destynacji.

Szynkarzom za prace szynku dziesigta beczke
piwa, i 20-y garniec wodki szynkowej i miodu
wyznaczam.

Rozdziat IV omawia sposéb wewnetrznego
Gospodarstwa w Browarze.

Przez wewnetrzne gospodarstwo browaru to
sie rozumie, co z samego gospodarowania Sposo-
bu czyni¢ intrate- moze, to za$ potrzebuje czulej
zawsze Pisarza attencji, azeby zadna rzecz mar-
nie tracona nie byta, ale kazda w pozytek dla
skarbu obrécona zostawata.

Ukarm wotéw i wieprzow jest jednym z tych
artykutem, na ktérem podziat stodzin i brahy juz
nastgpit; sposéb zas karmu tego dawania w in-
strucji Administratoréw znajdzie.

Brahy, stodzin nikomu bra¢ pozwala¢ Pisarz
nie powinien, bo to wszystkie na uzytecznosc
skarbu obrécone by¢ maja. Bydletom same da-
wane stodziny, ze oskome na zebach robig i do
jedzenia im wielka stajg sie przeszkoda, dlatego
mieszane z brahg daleko sg uzyteczniejsze. A ze
latem bydio w polu pozywienie majgce ich nie
potrzebuje, wiec stodziny suszy¢ Pisarz w wo-
towni kaze i sucho zsypane na zime zachowa dla
czasu wiekszego ich rozchodu.

Na zadnym naczyniu skarbowym nigdy Pisarz
nic robi¢ pozwala¢ nie bedzie, ani nic skarbowego
komu inszemu pozyczac.

Bydta nikomu chowaé¢ w browarze nie wolno,
oprocz 2 koni Pisarza i 2 kréw jego.

Zboza za trunek mieni¢ nikt mocy nie ma, chy-
ba za wyrazng wolg moja.

Drew ochrona im wieksza bedzie, tym wiekszg
wdziecznos¢ Pisarz od skarbu dla siebie zjedna.

Popioly zsypywac starownie zewszad kaze, na
te potrzeby coi po folwarkach.

Chcac za$ da¢ dowod naszej checi nadgrody
za cnotliwe ustugi z zysku sprzedazy jakiej grosz
10-y Pisarzowi naznaczam, dla piwowara i go-
izetnika takze grosz dziesiaty.

Ustawy dla dozorcy Magazynu.

Dozorca magazynu na to jest ustanowiony,
azeby ekspens browaru najregularniej czyniony
by¢ magl, i otem zeby skarb wiedziat najscislej,
wierno$¢ wiec, zyczliwos¢, trzezwosé, pilnosc,
czyni¢ powinny osnowe stuzby dozorcy magazy-
nu, nietylko wiec skarb krzywdzi¢ nie powinien,
ale spostrzegltyszy kogo krzywdzi¢ go chcacego,
donies¢ skarbowi bedzie obowigzany.

Oddala¢ sie ani na krok od browaru nie po-
winien, i owszem w czas wyjazdu Pisarza ma byc¢
strozem dozér jego wszedzie zastepujacym.
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W Swieta i niedziele z czescig czeladzi na Ms-<¢
Swiete pdjdzie, a jak wrdci Pisarz z drugimi to
wykona, luzujgc sie jednej Niedzieli p6zniej,
drugiej predzej, azeby kazdy przynajmniej dwa
razy w miesigcu Kazan i nauki siuchat.

Czystos¢, porzadek wszedzie zachowany, oche-
dostwo koto siebie, ze do zdrowia i eto dobroci
roboty trunkdéw jest potrzebne, tego przestrzegac
dozorca najpilniej bedzie.

Klemens Drazek

Piwo w

I. Troche z historii.

Aczkolwiek od stuleci piwo pije sie w najroz-
maitszych rodzajach, to jednak rozsprzedaz jego
prawie az do 50 lat temu prowadzona byla wy-
tacznie w beczkach. Wprawdzie okazyjnie roz-
lewano maly utamek produkowanego piwa w bu-
telkach, ale byto to stosowane jedynie przy spe-
cjalnych rodzajach piwa. W warunkach normal-
nych, oprécz rozsprzedazy beczkowej nie istnia-
ta zadna prawdziwie praktyczna metoda roz-
sprzedazy piwa. Prawie ze réwnolegle ze zwro-
stem naukowego opanowania procesu warzenia,
wzrastata takze dgznos$¢ do polepszenia metody
rozprowadzania produktu wsrdéd odbiorcow.

Metoda wyjatowienia (sterylizacja) przez sto-
sowanie dziatania ciepta, opracowana wpierw
przez Appera, stanowi po diugich przez niego
prowadzonych badaniach podstawe, na ktorej
zaczyna sie rozbudowa przemystu piwowarskie-
go, ktorej ostatnim wynikiem jest rozlew piwa
do puszek. W roku 1827 zastosowat on swojg me-
tode przy moszczu winnym, osiggajac przy tym
catkowite powodzenie, dowodzgce stusznosci jego
metody.

Pierwsza wzmianka o nastepstwach, dziatania
sterylizacji (dziatania ciepta) na piwo, przezna-
czone do butelkowania, znajduje sie w patencie
zgtoszonym przez dwdch Anglikéw w roku 1845.
Podaja oni, ze piwo poddane krétkiemu dziataniu
temperatury 65,6° C mozna przechowywac dtugi
czas bez zadnej obawy zafermentowania. Pomi-
mo to, znaczenie tego odkrycia w zastosowaniu
przy rozlewie piwa butelkowego poznano dopiero
dwadziescia lat. pozniej, kiedy Pasteur naukowo
zgtebit powody psucia sie wina i w zwigzku
z tym ustalit regule dla zastosowania procesu
dziatania ciepta przy rozlewie wina do butelek.
Kilka lat po6zniej rozwinieto w USA metode
rozlewu piwa butelkowego, ktéra polegata na
chtodzeniu, karbonizaciji i filtrowaniu piwa. Me-
toda ta V polgczeniu z pasteryzacjg stworzyta
na poczatku XX stulecia podstawe clo pomys$ine-
go rozwoju obciggu piwa butelkowego.

Mniej wiecej 10 lat pbézniej osiggnieto tak po-
wazne postepy, ze okoto roku 1912 produkcja
roczna piwa butelkowego w USA osiggnela cy-
fre 3.000 miliondw.

Wprowadzenie butelki w celu rozprowadzania
piwa sprowadzi¢ mozna do nastepujacych gtow-
nych powodoéw:

1. Udoskonalenie srodkéw lokomocji pozwolito
ludnosci zamieszka¢ w okolicach bardzo od-
leglych od miejsca pracy, jak tez na odwie-
dzanie odlegtych miejsc rozrywkowych. Krot-

Rano wstawszy, pacierz z czeladzig zméwiw-
szy, ma zaraz po6js¢ z niemi do umaecienia catego
browaru, mianowicie stajen i chlewéw, bo bydto
koniecznie ochedoznego siebie trzymajg potrze-
buje.

Wioczegi pijanstwa po nocach ma strzedz naj-
pilniej, a wieczorem obszediszy dom caly, ognie
wszedzie pogasiwszy, ma pozamykaé wrota
i drzwi wszystkie od calego browaru.

puszkach

szy czas pracy, aw zwigzku z tym wiecej wol-
nego czasu, pozwolity na wieksza réznorod-
nos¢ zabaw tak, ze gospody coraz to mniejszg
odgrywaly role jako osrodek zycia towarzy-
skiego. Ale niezaleznie od tego, tez i w in-
nych miejscach, gdzie zbieraly sie wieksze
ilosci tudzi stale wzrastat popyt na piwo.
Temu tez potozeniu, spowodowanemu przez
fluktuacje klienteli, podporzadkowaé musiaty
sie i browary, ktére staraly sie swoje specjal-
ne odmiany piwa sprzedawa¢ w jak najszer.
szym obwodzie. Dalszym nastepstwem tego
byto mimowolne zapoznawanie sie spozyw-
codw z rozmaitymi rodzajami piwa, ktére nad-
chodzity nieraz z dos¢ daleko odlegtych re-
jonéw. Mieli oni tym samym wiekszy wybor,
anizeli byto to dawniej w czasie, kiedy go-
spody dysponujac piwem beczkowym miaty
maksimum 2—3 jego gatunkow, co spowodo-
wane bylo trudnoscig przechowywania piwa
na zapas.

/ W toku tego rozwoju zasadniczym zmia-
nom ulega jedynie zamkniecie butelki. Sprze-
daz butelkowa uwarunkowana byta jednak
dostarczaniem zbieranych pustych butelek,
ktore musiaty by¢ zaopatrywane nowymi kor-
kami. Korek gwintowy, jaki prébowano
wprowadzi¢ w zamian korka zwyklego, oka-
zat sie praktycznym ze wzgledu na mozli-
wos¢ ponownego jego zuzycia, lecz miat tg
nieprzyjemnag wade, ze wymagat on szczegol-
nej dokfadnosci i starannosci przy steryli-
zacji. Trudno$¢ ta usunieta zostata przez za-
stosowanie zamkniecia koronkowego z biatej
blachy, ktore jest tanie w produkcji i ktore
po uzyciu najzwyczajniej moze by¢é wy-
rzucone.

Z powaznymi zamiarami wykonania calego
naczynia z blachy biatej wystgpiono w roku
1935, Metoda wprowadzenia puszek zamiast
butelek, jak zreszta i wprowadzenia zamknie-
cia koronkowego wzieta swéj poczatek
w USA.

24 stycznia 1935 r. po raz pierwszy w dzie-
jach piwowarstwa wprowadzono do sprze-
dazy w Richmond (Virginia) piwo puszkowe
firmy Krueger. Bezposredni sukces w tym
wypadku doprowadzit do tego, ze sprzedaz
piwa puszkowego w stosunkowo krétkim
czasie rozszerzyta sie na pin. Karoline i za-
chodnig Yirginie. Wczesnym latem przeszly
i inne browary na produkcje piwa puszko-
wego. W chwili obecnej okoto 50 browaréw
— pomijajgc okres wojny, gdy piwo puszko-



we dostarczane byto prawie do kazdego za-
katka Swiata i przewazatlo w o0golnej pro-
dukcji — rozlewa czes¢ swojej produkcji do
puszek.

[l. Spozywca i piwo puszkowe.

Uzywanie puszek ma wiele zalet dla spozywcy.
Puszka przede wszystkim zajmuje znacznie
mniej miejsca niz butelka o tej samej nojemnosci
i co gtbwne — nie ulega rozbiciu. Ze wzgledu
na to, ze puszke, jako naczynie do rozlewu pi\Va
uzvwa sie tylko jeden raz i po wypiciu zawar-
tosci moze by¢ ona odrzucona, odpada potrzeba
zastawu, jaki daje sie za butelke. Puszka piwa
wazy zaledwie potowe tego co butelka piwa tej
samej pojemnosci i z tego tez powodu tatwiejszy
jest transport przy rownej ilosci piwa. W domu,
gdzie szczegdlnie daje sie odczué¢ brak miejsca
na przechowywanie. znaczenie zaoszczedzonego
miejsca przy sktadaniu piwa puszkowego w po-
rownaniu z butelkowym ma szczegdlne znacze-
nie. W krajach cieptych, gdzie lodowki naleza do
urzadzen kazdego mieszkania, oszczednos¢ miej-
sca jest rzecza doniostej wagi, tym bardziej, ze
puszka chlodzi sie znacznie szybciej, anizeli
butelka.

Ta oszczednos$¢ na wadze i miejscu szczegolnie
mile widziana jest przez wycieczkowiczOw.

W czasie. kiedv rozlew puszkowy znajdowat
sie jeszcze w stadium prob i prowadzonych do-
Swiadczen, zainteresowane browary wystaty do
1000 statych swoich klientéw ankiete z zapyta-
niem, en sadza oni o nowym tym wynalazku. Od-
powiedZ otrzymano od 756 osob. z ktérych 92%
wyrazito sic o nim pochlebnie i 89% uwazalo go
za prawdziwy postep. Oszczedno$¢ miejsca
w chilodni znalazta wyrazy uznania w 85% od-
powiedzi 92% wyrazito swoje zadowolenie z po-
wodu zlikwidowania przez to niedogodnego
zwrotu pustych butelek, 53% od razu wypowie-
dziato sie za piwem puszkowym, o ile cena jego
nie bodzie wyzszg od piwa butelkowego, a 35%
"godzito sie nawet placi¢ wiecej, jak za piwo
butelkowe.

/

Kartony napet-
nione puszkami

0.34 Itr 0,2833 Itr
Jednostka opakowania:
dtugos¢ 42 cm 33 cm
szerokosc 28 cm 36 cm
wysokos¢ 13 cm 25 cm
zawartos¢ 24 puszek 24 butelek
a 0,34 Itr a 0,34 Itr
Mo&¢ potrzebnych
jednostek opakowania
dla 36 galonow: 20 24
Objetos¢ razem 312 ltr 1.160 Itr
*Waga brutto 229 kg 569 kg

Otwarte skrzyn-
ki przesytkowe
napet. butelkami

IM, Detalista i piwo puszkowe.

Wysytka' piwa puszkowego do klienta ze
wzgledu na oszczednos¢ wagi i miejsca odby-
wa sie znacznie sprawniej, a koszta jej sg bez
porownania nizsze od kosztow wysyiki piwa bu-
telkowego.

Jak z nizej umieszczonej tabeli wynika, to
otwarte skrzynie dla butelek zajmuja 3 razy
wiecej miejsca, anizeli karton z ta samg iloscig
piwa puszkowego, a waga w pierwszym wypad-
ku jest dwa razy wieksza.

Ze wzgledu na oszczedno$¢ miejsca, dotych-
czasowil magazyny przystosowane do magazy-
nowania piwa butelkowego, daleko wiecej moga
pomiesci¢ piwa puszkowego, co jest szczegollnie
waznym czynnikiem w wypadkach malych po*
mi('szczen, lub przy optacanym stosunkowo wy-
sokim czynszu dzierzawnym. Niebezpieczenstwo
pekniecia czy rozbicia naczynia w nastepstwie
nieostroznego sktadowania i wysytiki, jest prawic
catkowicie wykluczone. Puszki, ktdre mogg byé
dowolnie etykietowane, nadajg sie bardzo dobrze
jako silnie przemawiajgca dekoracja okien wy*
stawowych i potek.

Poniewaz za puszki nic potrzeba dawac¢ za-
stawu, dlatego tez prowadzenie ksigg jest o wiele
tatwiejsze i detalista nie potrzebuje sie klopotaé
0 zwrot pustych beczek i butelek.

IV. Piwowar i piwo puszkowe.

Wazne i przekonywujgce dla piwowara jest
poréwnanie miedzy puszkami i butelkami
w odniesieniu do barytki angielskiej 36 galonéw
(= 163,66 1).

Poréwnanie objetosci i wagi 36 galonéw piwa
rozlanego w:

1 Puszki 12 uncjowe w kartonie (12 uncji =
0,34 1).

2. Flaszki 0,2835 1 (poipintowo) w otwartych
skrzynkach z drzewa.

3. Flaszki 12 uncjowe w skrzynkach zamknie-
tych.

Skrzynki Zamkniete Skrzynki
przesytkowe skrzynki napet- zamkniete
w poréwnaniu nione butelkami w poréwnaniu
z kartonami 0.34 Itr z kartonami
— 66 cm —

— 36 cm -

— 33 cm —a
- 72 butelek ---
a 0,34 Itr
t>7,
wiecej niz 517 Itr 1,6 razy
3 x tak duze wieksze
2,5 razy 444 kg 1,9 razy
tak ciezkie tak ciezkie
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Jest zupetnie widocznym, ze ta oszczednosé
miejsca jest bardzo korzystna dla piwowara, po-
niewaz umozliwiajagc mu skladowanie o wiele
wiekszych ilosci tak pustych jak i pelnych na-
czyn, daje mu tym samym wieksza wygode.
Urzadzenie potrzebne do rozlewu piwa do pu-
szek zajmuje tylko polowe tego miejsca, jakie
normalnie zajmuje urzadzenie do obciggu butel-
kowego; potrzeba zarezerwowania miejsca na
urzgdzenie do mycia puszek odjada. Nowoczesna
aparatura do mycia nowych puszek jest tak
skonstruowana, ze z powodzeniem zainstalowa-
na moze by¢ w pozycji wiszacej u sufitu tak, ze
nie zabiera zadnego miejsca potrzebnego do
pracy.

Pasteryzacja i chlodzenie puszek wykonywane
jest znacznie szybciej niz przy butelkach”co poz-
wala na znaczne zwiekszenie wydajnosci bro-
waru.

Ponadto szkodliwy wplyw Swiatta na piwo
zostaje wykluczony przez zastosowanie blachy
nie przepuszczajgcej Swiatta.

Fakt, ze napelnione puszki znacznie mniej zaj-
mujg miejsca anizeli butelki, daje oszczednosci
na kosztach transportu.

Przez to, ze nie zachodzi potrzeba zwracania
pustych puszek, uproszczona zostaje — podobnie
jak u detalisty — ksiegowo$¢ zaktadu.

Dalej — uzycie puszek przez browar posiada
te dobrg strone, ze piwo az do chwili nabycia
przez klienta jest zamkniete, co dodatnio wpty-
wa na dobrg opinie wprowadzonej marki pro-
duktu.

V. Szczegoly odnosnie puszek przeznaczonych
do piwa.

Blacha biata, jakg uzywa sie do prokuciji 'pu-
szek, dostarczana jest w wielkosciach znormali-
zowanych i to 28"X20" (711,2X508 mm).

Drukowanie normalnie wykonuje sama fabry-
ka puszek, gdzie tez blacha jeszcze nie pocieta
na jednej stronie dekorowana bedzie lakierem
systemem Offset'a, Przez stosowanie lakieréw
wysokiej wartosci mozna osiggng¢ wspaniate
efekty reklamowe.

Wykonanie puszek.

Drukowane (wyttoczone) ptyty biatej blachy
przepuszcza sie przez maszyne do ciecia blachy,
ktora kroi je na pasy, odpowiadajgce wymiarom
puszki. Paski te wedruja do maszyny zawijaja-
cej, ktéra nadaje im ksztalt cylindra, a jednocze-
Snie zagina ich krawedzie i lutuje. Konce tak go
towych cylindréw zaopatruje sie w kryzy do za-
tozenia dna. ktére wytlaczane sa na innej ma-
szynie. Krawedz gotowych krazkéw blachy —
podstawki — smaruje sic chemiczng, wewnetrz-
na masa uszczelniajaca. Tak przygotowane i zto-
zone cylindry z podstawkami doprowadza sie
do powdjnej zaginarki. (Fig. Id pokazuje prze-
kréj przez tak wykonane ztgczenie). Proces za-
tozenia wieczka jest doktadnie ten sam.

Przy zastosowaniu seryjnie ustawionych agre-
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gatéw, ktére pracujg z duzg szybkoscig, otrzy-
muje sie przecietnie 300 puszek na minute, wy -
produkowanych przez kazdy agregat.

Puszki wykonane w sposéb wyzej opisany
znajdujg zastosowanie jako naczynia dla naj-
rozmaitszych Srodkoéw spozywczych. Puszki wy-
twarzane natomiast wylgcznie do piwa wymaga-
ja szczegblnego opracowania, wiasciwosci tak
samego materiatu z jakiego zostang wykonane,
jak i procesu wykonania. Najwazniejsza roz-
nica miedzy zywnoscig a piwem — biorgc pod
uwage napelnianie tychze do naczyn zamknie-
tych — polega na zawartosci alkoholu, jak tez
i stosunkowo duzej preznosci gazu w piwie.
Stosowane lakiery przy wykladaniu puszek,
przeznaczonych dla pakowania zywnosci, sa dla
piwa nieodpowiednie ze wzgledu na stabg kwa-
soodpornos¢. Panujagce w puszce piwnej po na-
petnieniu nadci$nienielwymaga silnego, fabrycz-
nego wzmocnienia puszki.

Wzmacnianie puszek piwnych.

Do wyrobu puszek piwnych stosuje sie ten sam
materiat co do puszek zywnosciowych, tzn. bla-
che bialg, lecz grubsza." Wzmocnienie wzdtuz-
nego szwu cylindra odbywa sie w ten sposoéb, ze
przy spawaniu tegoz pozwala sie na gtebsze
wnikniecie spoiwa w szczeline zakiladki. Dla
osiggniecia tego koniecznym jest uprzednie pod-
danie zagietych krawedzi paska blachy dziata-
niu silnego skorotopu w czasie diuzszym anizeli
normalnie. Dla udogodnienia jeszcze glebszego
wnikniecia spoiwa w niektérych wykonaniach
puszek piwnych stosuje sie metode czesciowego
wycinania zakladki podwdjnej, pozostawiajgc
w tych miejscach jedynie pojedynczag nakladke.
W wypadku takim zaopatruje sie zewnetrzng
wygieta krawedz ptaszcza cylindra w trzy wy-
ciecia o dlugosci okoto =4 (= 6,35 mm) tak, ze
w miejscach tych, jak zaznaczono, zamiast szwu
zalozonego powstaje szew spawany na zaktadke.



Nastepnym warunkiem uzyskania doktadnego
whnikniecia spoiwa jest, stosowanie stopow o wy-
sokiej lepkosci. Do tego celu nadaje sie szcze-
golnie stop o strukturze eutektyczneji (37/moto-
wiu, 63% cyny; punkt topienia = 183. C). ktory
az do momentu krzepniecia pozostaje caikiem
ptynnv. Masa, jakiej uzywa sie do liermetyczne-
go zawarcia razem zagietych koneow puszki
(ptaszcza i dna), nie moze rozpuszczac sie, w wWo-
dzit w kwasach zawartych w piwie, ani tez
w alkoholu, lub zawieraé¢ takie sktadniki, ktore
w nastepstwie zetkniecia sie jej z piwem moga
szkodliwie wptyng¢ czy to na jego barwe, czy tez
smak. Wypadek taki moze mie¢ miejsce jezeli
piwo w czasie pasteryzacji na skutek dwuczes-
ciowego odchylenia potwpustu. spowodowanego
ciSnieniem wewnetrznym, zetknie sie z masg
uszczelniajaca.

Dalszg wilasnoscig, jaka cechowa¢ musi mase
uszczelniajgca, to duza odpornos¢ na tempera*
ture przy ktérej wypalani' sg korice puszki (dna
i wieczka). Tym warunkom, nawet najpopular-
niejsze i rzekomo najdoskonalsze masy uszczel-
niajace, odpowiadajg jedynie w czesci i * tego
tez powodu producenci tych mas majg przed song
sporo pracv doswiadczalnej nad skomponowa-
niem takiej pasty, ktéra by stawianym jej zada*
niom odpowiadata.

Lakiery.

Duzo potrzebowano czasu i szeroko prowadzo-
nych doswiadczen i préb zanim znaleziono taki
lakier, ktéry w czasie dluzszego bezposredniego
zetkniecia sie z piwem nie oddziatywat na jego
smak. Ogoélnie bioragc — blacha biata pociagnie a
zostaje wpierw warstwag odpowiedniego akieru
gruntowego (przed pocieciem na pasy wzgl. przy-
krywki lub podstawki). Po uformowaniu cylin-
dra, poprzednio pogruntowana blache opryskuje
sie specjalnym lakierem tak, ze cala zewnetrzna
i wewnetrzna powierzchnia fgcznie ze wzdiuz-
nym szwem jest nim réwno pokryta, |ak pola-
kowane cylindry 'poddaje sie nastepnie prazeniu
w odpowiednich temperaturach tak dtugo, az na
skutek dokonujgcego sie procesu chemicznego
wierzchni lakier staje sic obojetnym na dziatanie
niwa Przykrywki i podstawki puszek beda tak
samo lakierowane z tym jednak, ze lakier me po-
winien sie styka¢ z natozong przed tym w rowki
masg uszczelniajgca.

Przy niektérych wykonaniach stosuje sie tez
iako wierzchnie pokrycie blachy specjalnego to-
dzaju wosk odporny na dziatanie piwa.

Ksztaltt puszek.

Poczatkowo produkowane puszki mialy pta-
skie pokrywki i posiadaly nastepujgce wymiary:
wysokos¢ - 4}g- (=122,2 mm) Srednica 2 °
(= 68,3 mm) eo w amerykanskim piSmie wyraza
sie ,kresleniem 413X211. Pojemnos¢ takiej pu-
szki wynosi 12 uncji, tzn. 340 g.

W niedlugim Czasie polem wprowadzono pu-
szki ze stozkowg pokrywka i dlugg szyjka, ktora

zamykana byta zamknieciem koronkowym po-
dobnie jak przy butelkach.

Puszki z ptaskg pokrywka moga by¢ otwarte
szybko i bez trudu przy pomocy dolgczonego
do kazdej skrzynki specjalnego noza, natomiast
puszki z zamknieciem koronkowym mogg by¢
otwarte za pomocg zwyktego klucza butelko-
wego.

V1. Obciag piwa puszkowego w browarze.

Tutaj chciatbym tylko w krétkim zarysie omo-
wi¢ kolejno$¢ prac zwigzanych z rozlewem piwa
puszkowego w browarze.

Szczegobly poszczegoblnych prac przy obciggu
sg tak rozmaite, jak rozne sg aparaty produk-
cyjne.

Puszki puste u podstawy zamkniete, a u gory
otwarte, podlegajg w pierwszym rzedzie wyptu-
kaniu. Odbywa sie to w specjalnych maszynach

— pluczkach, przy zastosowaniu wody goracej
i zimnej wzgl. pary. Wydajnos¢ ptuczkijnoze byc
regulowana w zaleznosci od wydajnosci rozlc-
waczki tak. ze do tej ostatniej doprowadzane be-
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dg puszki czyste i w zgdanym tempie. Budowa
rozlewaczki puszkowej podobna jest do budowy
rozlewaczki butelkowej z ta jednak rdznicag, ze
glowica posiada odmienng specjalng konstrukcje.
Straty kwasu weglowego w czasie napetniania
sg minimalne. Bardzo znamienne i interesujgce
jest urzadzenie kontaktu elektrycznego, zainsta-
lowanego na drodze od rozlewaczki do maszyny
zamykajgcej puszki. Z chwilg, gdy jedna z pu,
szek nie jest dostatecznie napetniona, elektroda
kontaktu nie styka sie z piwem, przez co obwdd
pradu nie zostaje zamkniety i skutkiem tego ruch
postepowy puszki zostaje wstrzymany do czasu
jej prawidtowego napeienia.

Bezposrednio przed zalozeniem pokrywki zo-
staje wstrzykniety strumien piwa do puszki, ce.
lem wytworzenia lekkiej piany, wypierajacej po-
zostaly w puszce tlen, co w nastepstwie daje
gwarancje wiekszego utrzymania biatka w roz-
tworze (poréwnaj Wochensehrift fur Brauerei
Nr 15/1935). Po dokonaniu powyzszego automa-
tycznie natozona zostaje pokrywka i puszka —
zamknieta.

Zamkniete puszki przechodza z kolei przez ro.
dzaj pasteryzatora, w ktérym przechodzg przez
trzy stadia: podgrzewanie, pasteryzowanie
i chtodzenie. Caty ten proces (rys. nr 2) trwa ok.
45 minut. W tym czasie puszki sgtrzymane przez
20 minut w temperaturze 61° C, a nastepnie opu-
szczajg pasteryzator z temperatura o okoto 3°C
wyzsza od temperatury pokojowej. Osuszenia
ich dokonuje sie przy pomocy strumienia gora.
eego powietrza.

Ostatecznie puszki poddaje sie stemplowaniu
w specjalnych maszynach, w ktorych to puszka
na wieczku otrzymuje stempel daty obciggu wg
z gory juz przez zaktad przyjetej formy. Rodza-
je stempli moga by¢ z tatwos$cig wymieniane.

Ostemplowane puszki zostaja zanakowanc
w kartony i w tvm stanie gotowe sg do sktado-
wania lub wysyiki.

V Il. Zakonczenie.

Juz w czasie wojny niektérzy z nas mieli oka-

zje stwierdzenia, jakiego gatunku i jaki smak
posiada piwo puszkowe. WidzieliSmy, ze nie

Inz. Pawel Wojcieszak.

ustepuje ono wcale piwu butelkowemu i jest, jak
wyzej podano, o wiele praktyczniejsze w uzyciu
niz butelkowe. W jakim stopniu dzisiejsza pro-
dukcja amerykanska wyglagda — nie mozemy
tego stwierdzi¢ z catg bezwzglednoscig. Wiemy
jednaka ze duzy procent browarow, jak tez pro-
dukcji jest raczej nastawiony na piwo puszkowe.
Mozna to zaobserwowaé takze na wewnetrznym
rynku angielskim, gdzie juz w 1935 r. przystgpio-
no do préb osiggajgc pomysine wyniki, nie wy-
zyskujac icli jednak w szerszym zakresie.

Dla lepszego zobrazowania tej sprawy na tere-
nie amerykanskim, podam kilka danych z roku
1935, w ktérym to z catkowitej produkcji piwa
10% przypadato na piwo puszkowe, reszte 90%
stanowito piwo butelkowe i beczkowe, a co cie-
kawsze — piwo w beczkach metalowych.

Na rok 1936 szacowano produkcje piwa na 48
—50 milionéw barytek tj. 7.840 — 8.170 milionow
litrdw z czego 70% stanowi¢ miato piwo beczko-
we a 30% piwo obciggowe— butelkowe i puszko-
we. Te 30% ogolnej produkcji piwa wymagaty
5000 milionéw naczyn o pojemnosci 12 uncji
(0,34), czy to butelek czy tez puszek. Z naczyn
tych — jak przewidziano — 30% tzn. 1.500 mil.
stanowi¢ mialy puszki, dla produkcji ktorych
zapotrzebowano 60.000.000 m2 blachy biatej,' co
w przeliczeniu uwidacznia sie zuzyciem okoto
150.000 ton stali i 2.000 ton cyny. Cyfry te mowig
same za siebie.

Jak widzimy, to na nasze powojenne stosunki,
gdzie wytyczonym terminowym celem jest go-
spodarcza odbudowa, pomimo znacznie mniejszej
produkcji piwa — dlugo nie bedziemy widzieé¢
krajowego piwa w puszkach, gdyz nie mamy
tyle materialu aby méc sobie pozwoli¢ na takag
rozrzutnos¢, jak tez chwilowo wystarczy nam
produkcja piwa butelkowego, ktéra wraz z pro-
dukcja piwa beczkowego catkowicie pokrywa za-
potrzebowanie kraju. Ale nie tra¢my nadziei.
Moze juz za kilkanascie lat zobaczymy w oknach
wystawowych puszki piwa i to nie z napisem
Made in CSA, ale Made in Poland.

Opracowany w oparciu o ,Information«<Zirkular des Im
ternational Fin Research and Development Council' nr 1
1936 r.

Czy zachodzi potrzeba rewizji obecnych pojec,
dotyczgcych uzycia antyseptykoéw przy produktach spozywczych

W Nr. 469-471 (styczen-marzec 1948 r.) czaso-
pisma Annales de Falsifications et des Fraudes
(organ Towarzystwa Chemikoéw-Ekspertiw we
Francji) p. J. Pien stawia ciekawe zapytanie,
czy stanowisko urzedowej higieny, zabraniajgce;j
uzycia antyseptkykéw przy produkcji srodkéw
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nieliczcnymi  wyjgtkami,
(w Polsce — dwutlenek siarki w winiarstwie,
kwas mréwkowy — przy produkcji syropéw
i benzoesan sodu — przy produkcji marmolad)
jest stuszne.

spozywczych, poza



Autor rozpatruje najpierw stanowisko tycii,
ktérzy sa bezwzglednymi zwolennikami nieuzy-
wania antyseptykéw. Stanowisko ich opiera sic
na nastepujgcych argumentach:

1 Argument natury biochemicznej — Srodki
zywnosciowe zadane antyseptykiem sa szko-
dliwe dla zdrowia, co potwierdzity badania
fizjologiczne na zwierzetach.

2. Argument natury bakteriologicznej — uzycie
antyseptyka nie powoduje catkowitego unie-
szkodliwienia bakterii chorobotwo6rczych. An-
tyseptyk uzywa sie w stezeniach hamujgcych
jedynie rozwoj mikroorganizmow, lecz nie
powodujgcych ich zabicia. Z punktu widzenia
higieny, mleko od kréw tuberkulicznych (lub
dojone przez osobe chorg na gruzlice), bedzie
zakwestionowane, jezeli utrwalimy je za po-
mocg antyseptyku.

Nie kwestionujac stusznosci tych argumentéw,
autor uwaza, ze sprawa ta wymaga gtebszego
wyjasnienia. Uzycie antyseptykéw jest tak wy-
godne i umozliwiatoby unikniecie kolosalnych
strat, przez zapobiezenie psuciu sie setek tysiecy
ton produktéw spozywczych w miejscach zbioru,
jak niemniej spowodowac obnizenie ceny pro-
duktu, a przez to wzméc konsumcje, ze nalezy
to zagadnienie poddac¢ bezstronnej krytyce.

W tym celu autor stawia nastepujace pytania:

1 Czy wszystkie antyseptyki sa toksyczne.
Jako przyktad autor podaje wode utleniong,
zabroniong we Franciji, (rowniez i w Polsce)
co do toksycznosci ktérej nie moze byé zad-
nych zastrzezen. Po roziozeniu sie na wode
i tlen, nie pozostawia ona, po pewnym czasie,
Sladéw jakichkolwiek produktow toksycz-
nych. Natomiast takie antyseptyki jak dwu-
tlenek siarki, benzoeson sodu, ktére uzyskaty
prawo obywatelstwa, sg niewatpliwie wiecej
toksyczne od wody utlenionej.

2. Co nalezy rozumie¢ przez pojecie ,antyseptyk
toksyczny“. Jako przyktad autor podaje $rod-
ki terapeutyczne, jak alkaloidy, a nawet sole
-metali ciezkich, ktoére w terapii uzywa sie
w stezeniach, powodujgcych zahamowanie roz-
woju bakterii. Tymczasem przez wyelimino-
wanie uzycia antyseptykéw z produktéw spo-
zywczych zabronione jest w wielu krajach
stosowanie metod oligodynamicznych, w kto6-
rych metal przechodzi do produktu w ilo$-
ciach minimalnych. llosci cynku, ktére mo-
glyby przejs¢ z cynkowych naczyn, zabronio-
nych w uzyciu w przemysle' spozywczym, sg
zdaje sie nizsze anizeli codzienne zapotrzebo-
wanie cynku przez organizm. Sole ofowiu,
tak silne toksycznie, dostajg sie do wody z rur
wodociggowych, tgczonych na minie.
Nalezatoby wiec dokiladnie ustali¢ w jakich
ilosciach poszczegdlne antyseptyki sg tok-
syczne.

3. Czy antyseptyki przedstawiajg niebezpieczen-
stwo zatrucia organizmu przez uzycie ich
state i przeciggajace sie?

| w tym argumencie, wysuwanym, jako naj-
wiekszy taran przeciwko uzywaniu antysep-
tykéw, autor widzi braki i niedociggniecia.
Czy postugujac sie srebrnymi nozami, widel-
cami, tyzkami etc. czesto przy produktach
0 duze,j kwasowosci, nie wprowadzamy do
organizmu srebra?

Normalna woda zawsze zawiera $lady chloru,
a tymczasem chlorowanie wody jest w wielu
krajach zabronione.

4. Czy niektére procesy fizyko-chemiczne nie
zwiekszajg aktywnosci antyseptykéw?

Jako przyktad autor podaje metody oligody-
namiczne, przy ktoérych jon srebrowy ciziaia
bakteriob6jczo w tak minimalnych stezeniach,
ze'sg one absolutnie nieszkodliwe dla zdrowia
ludzkiego. To tez metody oligodynamicznc
znalazly prawo obywatelstwa w wielu kra-
jach i np. w Stanach Zjednoczonych A. I*
utrwala sie kolosalne ilosci sokéw owocowych
tg metoda.

3. Czy antyseptyki przemijajace maja jednak
wplyw ujemny na produkty spozywcze?
Autor powraca do cytowane] wyzej wody
utlenionej, ktéra przy uzyciu jej do konser-
wacji mleka, powoduje niszczenie witami-
ny.C. Tym niemniej nalezy przewidywac, ze
moga by¢ znalezione antyseptyki, nie wywo-
lujgce wtornych procesdw, ujemnie wplywa-
jacych na produkt spozywczy.

Przechodzac do argumentu natury bakteriolo-
gicznej p. J. Pien wylicza uzywane i zatwier-
dzone dzisiaj przez urzedowg higiene metody
konserwacji produktéw spozywczych. Sg one na-
stepujace:

a) sterylizacja,

b) filtracja odkazajgca,

C) suszenie, stezanie, \Y

d) zamrazanie, ,

e) zacukrzanie,

f) zakwaszanie kwasami organicznymi,

g) zasalanie,

h) dodawanie antyseptykow.

Z wymienionych metod argumentowi natury
bakteriologicznej odpowiadajg jedynie dwie
pierwsze metody, przy czym nalezy podkreslic,
ze metoda filtracji odkazajacej ogranicza sie je-
dynie do niewielkiej ilosci pltynnych $rodkéw
spozywczych. Pozostate metody na réwni z do-
dawaniem antyseptykéw nie zabijajga drobno-
ustrojow, a jedynie hamujg ich rozwdj i dlatego
nie uwalniajg produktu od bakterii chorobotwor-
czych. (W przypadku metod wymienionych
w p. C, przyjmujemy za zasade nowoczesne ste-
zanie w niskich temperaturach). Tymczasem naj-
bardziej ortodoksyjnemu higieniscie, wytacza-
jacemu najciezsze oskarzenie na uzywanie anty-
septykéw, nie przyjdzie do gtowy, azeby wyeli-
minowac z techniki pozostale metody. A prze-
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ciez metody te w poréwnaniu z uzyciem anty-
septykOw sg znacznie trudniejsze i kosztowniej-
sze. Np. mleko ochtodzone nawet do 4° C?podlega
jeszcze dos¢ szybko dziataniu mikroflory, a prze-
ciez studzenie do temp. 4" C powoduje juz po-
wazne Kkoszta.

Reasumujgc swoje wywody, autor bynajmniej
nie dochodzi do wniosku azeby uzycie antysep-
tykdw rozpowszechni¢ i uprzystepi¢ w jak naj-
szerszym stopniu. Podkreslajac jednak kolosalne
znaczenie, jakie mogtoby mie¢ uzycie antysepty-
kéw w technologii produktéw spozywczych pod
wzgledem ekonomicznym i gospodarczym i wska-
zujgc w swych wywodach na stabe punkty jedno-
stronnego ujmowania kwestii antyseptykéw
przez higiene urzedowg, autor konhczy swdj ar-
tykut nastepujgcym zdaniem, ktéry przytaczam>
dostownie:

»10, czego zgdamy w*tej chwili jest bardzo ja-
sne'l bardzo proste, tj. azeby porzuci¢ stanowi-

Akademia Nauk ZSRR.
Centralne Naukowo-Badawcze Enclcgiomo-

Chcmiczne Laboratorium Rosgtawwino, Moskwa
E. N. Waljuzinicz, A. A. Seleznewa,

M. J. Futorjahskaja.

ttum. z ros. Z. Wasilewski

sko fatalnego nierdbstwa i przesta¢ zakazywacd
czegos, wylacznie z powodu ignorancji, watpli-
wosci lub obawy. Azeby postawi¢ sprawe jasno
i przestudiowac jg na podstawie naukowej i wy-
ciggnac z tych studidw wnioski bezstronnie“.

Przyp. (lum.: JesteSmy réwniez wrogami stoso-
wania antyseptykéw do Srodkéw
spozywczych, jednak zgadzamy sie
czesciowo z p. J. Pienem, ze stano-
wisko higienistéw jest zbyt jedno-
stronne, Nie.wykluczamy bowiem
mozliwosci opracowania skutecz-
nych i nieszkodliwych antysepty-
kéw, gdy tymczasem rozporzadze-
nia urzedowe zakazujgce uzywania
antyseptykéw, forsowane przewaz-
nie w formie bezwzglednej przez
higienistéw sg silnym hamulcem do
powaznych badan naukowych w tej
dziedzinie. P- Wm

Antyszkorbutowe owocowo-jagodowe wina

Hodowane i dziko rosngce owoce i jagody, ma
jace duze znaczenie jako surowce przemystowe,
moga by¢ pod wzgledem zawartosci kwasu askor-
binowego podzielone na trzy grupy:

Do pierwszej grupy zaliczajg sie ewoce i jago-
dy bogate w witaminy C i zawierajgce powyzej
100 mg % kwasu askorbinowego. Nalezg tu gtog,
czarna porzeczka, berberys.]) '

Druga grupa obejmuje surowce i jagody za-
wierajgce od 60 do 100 mg % kwasu askorbino-
wego. Do grupy tej naleza: jarzebina, poziomka
ogrodowa, agrest, kalina.

W trzeciej grupie znajdujg sie owoce i jagody
ubogie w witamine C, w ktérych zawartos¢ kwa.
su askorbinowego nie przekracza 30 mg %. Na-
lezg tu: malina, zurawina, boréwka, jabtko i inne.

W zwigzku z wiekszg lub mniejszg zawartoScig
kwasu askorbinowego w owocach i jagodach

T W Zwigzku Radzieckim prowadzone sa intensywnie
badania nad hodowlg dziko rosngcych krzewow azjatyckiej
tajgi, ktéorych jagody odznaczajg «i© niezwykle wysoka za*
wartoscig witaminy C. Zastyngl na tym polu J. W. Miczu*
rin, ktéry zapoczatkowat m. in. hodowla dziko rosnacego
w ussyryjskiej tajdze krzewu znanego pod nazwag ,aktini*
dia". Udato mu sie przez selekcje otrzymac¢ szereg odmian
tej rosliny, dajacych podtuzne, stodkie i aromatyczne jago*
dy o zawartosci witaminy C trzykrotnie wiekszej niz w cy=
trynie. Bardzo rozpowszechnionym krzewem na zboczach
Attaju jest tzw. ,obtepicha". Nazwe, te zawdziecza on nie*
zwyktej obfitosci owocow, ktére dostownie oblepiajg wszyst*
kie gatazki krzewu. Owoce oblepiony odznaczajg sie row*
niez bardzo wysokg zawarto$cig witaminy C i nadajg sie
dobrze do przerobki na skale 'techniczn, (Uwaga ttumacza).

158

C. N. B. E. L. Rozgtawwino opracowato rozne
schematy technologiczne dla przyrzadzania owo-
cowo-jagodowych win witaminowych z natural-
nych surowcow.

Okres$lone zostaly dolne i gérne granice za-
wartosci kwasu askorbinowego dla win z owo-
cow kazdej grupy, warunki przechowywania win
witaminowych, oraz czas zachowywania aktyw-
nosci witaminy.

Do witaminizacji win ubogich w naturalng wi-
tamine C zastosowano owoce glogu odznaczajg-
ce sie wysokag warto$cig witaminowa oraz boga-
te w tatwo rozpuszczalne substancje destruktyw-
ne i barwigce.

Majgc na uwadze ujemny wpltyw metali i tle-
nu powietrza na trwalo$¢ kwasu askorbinowego
w produktach spozywczych, unikaliSmy przy
opracowywaniu technologii win witaminowych
aeracji wina i zetkniecia sie jego z metalami.
Owoce rozdrabniane bytv na miynkach z drew-
nianymi watkami a fermentacje prowadzono na
miazdze, W ten sposéb udato sie nam otrzymac
zacier z wyzszg zawartoscig kwasu askorbino-
wego niz byto by to mozliwe przy uzyciu Swie-
zego lub oclsiarkowanego moszczu. Poniewaz po-
za tym wina otrzymywane w ten sposéb okazaly
sie bardzo ekstraktywne'i wykazywaly fadng
barwe, warunek fermentowania w miazdze uzna-
liSmy jako niezbedny przy produkcji naturalnych
win witaminowych z surowcow bogatych w wi-
taminy. Filtracja i przelewanie wina pocigga za



sobg duze straty witaminy, siegajace 45%, dla-
tego tez wina witaminowe nalezy klarowac przez,
odstanie sie i p6zniejszg dekantacje. Wina z czar-
nej porzeczki, poziomki i agrestu przyrzadzali»-
my w rejonie Ortowskim w sowchozie ,Zrédto
zycia“.

Naturalne witaminowe wina z czarnej porzecz-
ki wyprodukowane zostaly w sezonie 3944
na miazdze, na $wiezym i na odsiarkowanym
moszczu, pochodzacym z roznych gatunkéw owo-
coéw. Jagody zawieraty 305 mg % witaminy,
miazga — 277, Swiezy moszcz — 193, a sulfitowa-
nv moszcz po trzech miesigcach przechowywa-
nia _ 162 mg % witaminy C. Wina stolowe roz-
lane po odstaniu zawieraty 50 mg % witaminy C,
fitrowane w zwykly sposéb 3u,2;, wina de-
serowe rozlane po odstaniu i dekantacji — 44 do
484, a'filtrowane w zwykly sposéb — 22 do 25
mg %.

Naturalne witaminowe wina poziomkowe
przyrzadzono w sezonie 194) r. z dwoch gatun-
kéw jagod — Roszczynskiej i Koralki. Owoce
zawieraly od 70 do 88 mg % witaminy G, sok
— 54, nastaw na nie rozciehczonym cukrzonym
moszczu — 48,2. nastaw na rozcienczonym i cuk-
rzonym moszczu 35.2 mg % witaminy C.

Gotowe deserowe wina sklarowane przez od-
stanie i zdekantowane zawieraly 28.0—34.2 mg %
filtrowane w zwykly sposéb (odkryte) — 22—20
mg % witaminy O.

W sezonie 1945 r. przygotowano réwniez moc-
ne wina z agrestu. Owoce (zmieszane rozne ga-
tunki) zawieraly 60—79.2 mg % witaminy C.
Fermentacje prowadzono na miazdze tak jaK
poprzednio przy uzyciu czarnej porzeczki.

Nastaw zawierat 21.1 mg % witaminy C, wino
po wzmochieniu 33.2, a gotowe filtrowane wino
_ y,2 mg % Cze$¢ wina ulegta dodatkowe] wi-
taminizacji spirytusowg nalewka gtogowg. Wino
witaminizowane zawieralo 244 mg % witami-

C. Ce e
yDalsze badania poswiecono jarzebinie, zawie
rajacej stosunkowo nieduzo witaminy natural-
rieV _ od 60 mg % W zwigzku z niskg zawar-
tosScig witaminy C jarzebina wymaga specjalnej
uwagi przy transporcie. Wedtug naszych danych
tadowanie jarzebiny w worki i spietrzanie ta-
dunku podczas dtugiego przewozu powoduje ob.
nizenie sie zawartosci witaminy o ,)0/o Zetkme-
cie sie owocdéw z metalami znacznie obni/c
wartos¢ jako surowca witaminowego. Wino jm
rzebinowe fermentowane na miazdze i zjwitra-
iace 38 mg % witaminy C posiada po odstani
i dekantacji tylko 8 mg % kwasu askorbinowego

Dla podwyzszenia zawartosci witaminy w wi-
nie agrestowym, i jarzebinowym celowo].esUch
witaminizowanie spirytusowa w =
Nalewke takg przyrzadza sie w sposob nastepu-
jacy: zdrowe, przebrane i suche owoce glogu
zalewa sie 20% roztworem spirytusu w ilosci
17 jezeli glég zawiera 050 i wiecej mg h» -+
su aiiorbinowoKO, i w t\WW ]
wiera od 500 do 600 mg % witaminy, |aka na-
lewka po 4—0 dniowej ekstrakcji zawiera do -

i wiecej mg % kwasu askorbinowego i pozwala
regulowac¢ zawartos¢ witaminy w ‘'winie.

Badania wykazaly, ze wraz z podwyzszeniem
zawartosci kwasu askorbinowego w winie do 20
—25 mg % na drodze witaminizacji spirytusowa
nalewka gtogowg polepszajg sie dietetyczne i or-
ganoleptyczne wiasnosci win (protokoty komisji
degustacyjnej przy Rozgtawwino z dnia 2. II.
1945 r. i 28.i. 1946 r.)

Surowce trzeciej grupy o niewielkiej zawartos-
ci witaminy tracg jg juz przy przerébce wstep-
nej, dlatego tez dla otrzymania z tych surowcow
win witaminowych, niezbedna jest witaminizacja
gtogiem. Wprowadzenie 04—05 kg suchych
owocow gtogu na 10 Itr nastawu daje w nim 35—
40 mg %, a w gotowym mocnym filtrowanym
winie 26—27 mg % kwasu askorbinowego. Wiek-
szy dodatek gltogu wplywa ujemnie na smak
wina.

Gotowe owocowo-jagodowe wina nie zawiera-
jace naturalnej witaminy moga by¢ réwniez wi-
taminizowane spirytusowag nalewkag gtogu.

Jarzebinowe i inne owocowo-jagodowe ivita-
minowane wina przyrzadzane byly w Moskiew-
skich zakladach winiarskich w r. 1944.

Rozlew win witaminowych powinien odbywac
sie z minimalng przestrzenig powietrzng pod kor-
kiem (5—10 cm3, unika sie, przez to strat wita-
miny. Prébki wina przechowywane byly w po-
mieszczeniu laboratoryjnym.

Wina z czarnych porzeczek przez jOddni prze-
chowywania stracity $rednio: niefiltrowane —
14,6%, filtrowane 9,4% witaminy.

W poziomkowych winach strata w przeciggu
dwumiesiecznego przechowywania osiggneta
srednio 10,5% dla niefittrowanych i .18,5% dla
fitrowanych win.

W agrestowych winach witaminizowanych
spirytusowg nalewkg i przechowywanych przez
2 miesigce straty witaminy nie stwierdzono.

Niewielka strata witaminy w winie jarzebino-
wym. witaminizowanym spirytusowg nhalewka
gtogu wynosi 3,7%.

Badania wykazaly, ze witamina Gw winie naj-
lepiej przechowuje sig, jezeli wino rozlane byto
w butelki z z6kttego szkia.

Dla oznaczenia kwasu askorbinowego najlepiej
nadaje sie metoda jodanowa ze wzgledu na tat-
wos¢ przygotowania odczynnikdéw i prostote sa-
mego oznaczenia. Poniewaz miareczkuje sie jo-
danem potasu kwas siarkawy, nalezy z badanej
cieczy preed oznaczeniem kwasu askorbinowego
usuna¢ bezwodnik siarkawy przez gotowanie
w przeciggu 3—5 minut. Wyniki badan nad pro-
dukcja i witaminizacjg réznych owocowo-jago-
dowych win przedstawia tablica 1.

Streszczenie.

1. Obecno$¢ kwasu askorbinowego w hodowa-
nych i dziko rosngcych owocach i jagodach,
majgcych znaczenie przemystowe, pozwala
produkowac wina antyszkorbutowe z natural-
nych owocowych i jagodowych surowcow.
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TABLICA 1

prébki

N

1 1

10 2

10 25.

160

Data

badan

8 44

. 8. 48

. 8 48

. 11.44

Charakterystyka witaminizowanych

Rodzaj

wina

Czarna
porzeczka
wytrawne

Czarna
porzeczka
deserowe

Jak wyzej

Jak wyzej

Jak wyzej

Poziomka

Jak wyzej

Jak wyzej

Jak wyzej

Agrestowe
stodkie

Jak wyzej

Jarzebi-
nowe

<

mTechniczne
warunki

badania

Fermentacja
na miazdze

Fermentacja
na miazdze
do 10% alkoh.

Jak wyzej
lecz do 5%
alkoholu

Fermentacja
na Swiezym
moszczu do
10% alkoholu

Fermentacja na
odsulfitowanym
moszczu do
5% alkoholu

Fermentacja na
rozcienczonym
moszczu do
5% alkoholu

Jak wyzej
lecz do 10%
alkoholu

Fermentacja na
nici ozcieéezo-
nym moszczu
do 10% alkoh.

Gotowe wino
fermentacja

do 10% alkoh.
witaminizowane
spirytusowag
nalewka gtogu

Fermentacja
na miazdze
do 5% alkoh.

Gotow'e wino
witaminizowane
spirytusowag
nalewkg glogu

Fermentacja na
miazdze Swiezej
jarzebiny wita-
ininizowane
spirytusowy
nalewkg glogu

Sposo6b
klarowania

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Odstanie
i dekantacja

Filtracja

Filtracja

\

Filtracja

Filtracja

Bez filtracji '

Filtracja

win owocowo-jagodowych

Dono filicmiQ7To

j *
S ®
W a
£ *

52,8
35,2

44,0
22:.0

484
26,4

338
27,2

27,7

17,6

28,6
24,6

30,8
22,8

34,2
26,4

46,2

9,2

24,4

193

12,3

Zmiany przy WarunKi

przechow. przechow.

o?-lo\l? o o ¥° <
. £ o )
§§"c:? M w %aéo ]Sozii) .su éi,‘] g‘g:)
’ N
<55, 6 a £ g H £ Pt
przez 100 dni
1010 — 80 484 83 135
960 — 80 342 28 140
- - — 37,0 151 140
162 166 74 176 200 140 ©
P
— —  — 400 173 14 s
164 16,7 7,7 236 106 14 0
— — — 334 12 14 N
165 172 78 243 62 14
- - - — 8
150 158 78 — — — q
przez 60 dni
- — — 286 178 — P
154 185 74 186 251 — N
U
- - — 246 201 -
1720 159 71 228 O — w
D
163 166 11,6 154 416 — s
o
Ph
163 147 62 40,7 151 — i
162 106 62 92 0 — °
©
Ja
1655 101 56 244 O — o»
przez 30 dni
aMM _r
17,3 105 62 6,1 504 -



2. Sposréd gatunkowych owocowo-jagodowych
win, wina z czarnej porzeczki i poziomki,
sklarowane przez odstanie sie, majg zawierac
do 50 mg % witaminy C; wina filtrowane
przez odkryte filtry — od 22—25 mg % wita-
miny C.

3. Wina innych hodowanych i dziko rosngcych
owocoOw i jagod, zawierajacych ponizej 70 mg
% kwasu askorbinowego, mogg by¢ dla celow
dietetycznych  witaminizowane surowcem
0 wysokiej zawartosci witaminowej (np. owo-
cami glogu).

Inz. Jakéb Wermus

4. Niezbednymi warunkami produkcji natural-
nych win witaminowych sa:
a) unikanie zetkniecia sie jagod, moszczu
i wina z metalowymi czeSciami aparatury,
b) unikanie aeracji win,
c) rozlew wina w butelki z z6itego lub ciem-

nego szkla z minimalng przestrzenig po-
wietrzna pod korkiem (5—10 cm3),

d) przechowywanie win w temperaturze nie
wyzszej niz 15° C.

ttum. z ros. jZ, Wasilewski

Kilka uwag o dodatku cukru przy produkcji syropow owocowych

Tymczasowe normyl) rozchodu surowcOw na
syrop owocowy z roku 1946 podaja nastepujgce
cyfry:

.Na 1 lii produkcji uzywa sie:

1. soku owocowego o0 jego wiasciwe] kwaso-

wosci i zawartosci 10% cukru 515 Itr

2. Cukru (09,6% sacharozy) 825 kg 52,0 ,
razem 1035 Itr

Strata przy odparowaniu 1,5 Itr
Straty przy przerébce 2,0 Itr
wydajnos¢é 100 Itr

Przy rozlewie w butelki dodatkowa strata 3%
Uwagi:
1 Dolewanie wody jest niedopuszczalne.
2. Dla zachowania procentu cukru, oraz kwa-
sowosci soku mozna mieszaC ze sobg po-
szczegoblne soki owocowe.

Zasadnicze normy techniczne na gotowy pro-
dukt:

Przejrzystos¢ — klarowna.

Aromat i smak — naturalny owocowy.
Koncentracja wtasciwa dla syropu cukro-
wego.

Zawarto$¢ cukru nie nizej 65%.
Zawartos¢ kwasu odpowiada odpowiednio
kwasowosci soku owocowego.

Kwasy lotne nie wiecej jak 0,04%

Popiot nie mniej jak 0,5%.

Dodatek Ssrodkéw konserwujacych, barwnikow
sztucznych Srodkéw aromatycznych oraz wody
jest niedopuszczalny*“.

Nie wnikajgc w szczegdly nalezy stwierdzic,
Ze powyzsze normy zawierajg szereg brakow
i niedociggniec.

Wytwdrnie nasze, stosujgc te normy rzadko
uzyskujg produkt, zawierajgcy 65% cukru. W
wiekszosci wypadkow syrop zawiera mniej cu-
kru, sa jednak wypadki, gdzie przekracza on te

coN oo hWN

wartos¢. Nizej przytaczamy analizy syropow,
1. Kolor naturalny dla danego soku owo- wyprodukowanych w wytworniach rejonu pot-
cowego. nocnego w roku 1948:
c wi oW oé%ljrl:)l/ejra Cukier ~ Cukier Cukier gé"(’,)?r?g
Zukiiicl 2'00 C roztw. 1:10 | Sinwert. sachar. inwert. ogolny 3N fugu Nazwa
200 C w % w w % w % w 100 g
Ostrow 1,30882 1,02468 64,0 33,15 29,12 62,25 8,0 malinowy
1,30965 1,02476 64,1 31,92 30,5 62,42 8,4
1,32491 1.02592 65,2 0,69 64,5 65,19 9,6 wisniowy
1,33687 1,02671 66.1 9,14 56,44 65,58 13,2 jarzebinowy
Poznan 1,32733 1,02611 65,56 18,03 46,58 64,61 10,4 wisniowy
1,33578 1,02660 66,9 7,31 59,2 66,51 10,2 malinowy
Wolsztyn 1,31208 1,02489 63,4 28,14 37,77 61,9 10,6 wishiowy
Ostrow 1,33420 1,02862 65,71 - 4- — — jarzebinowy
Nakio 1,31154 1,02484 64,2 33,17 29,28 62.45 9,8 malinowy
1,29946 1,02406 64,02 31.65 30,7 62,35 10,0
Wolsztyn 1,30993  1,02479 64,14 27,57 35,12 62,69 10,0 wishiowy
Poznan 1,30628  1,02464 62,72 15,48 46,42 61,90 104 »

> NTZ/PPS — 14. 2. 1946 r.

161



Z tablicy wynika, ze jedynie w 3-ch wypad-
kach na ogdlnag liczbe 12 syropy zawierajg cu-
kru nie nizej 65%. <

Na otrzymanie syropOw o0 nizszej zawartosci
cukru moga wplynaé nastepujace przyczyny:

1 Wyzej wzmiankowane normy przewidujg
moszcze posiadajace whasny cukier w ilosci 10%.
Moszcze jednak stosowane w naszych wytwor-
niach mogag zawiera¢ mniejsze (lub wieksze) ilo-
Sci cukru. Zawarto$¢ bowiem cukru w moszczu
wyjsciowym wplywa wyraznie na ogoélng zawar-
toS¢ cukru w syropie. Np. przy moszczach o za-
wartosci cukru 3—4% ogolny cukier w syropie
obniza sie o ca 2,5—3%. A wiec dodatek cukru
jest Scidle zalezny od ilosci cukru, jakga wpro-
wadzamy z moszczem.

2 Normy przewidujg zastosowanie cukru 99,6
proc. Cukier, jaki otrzymujg nasze wytwdYnie,
nie zawsze odpowiada temu warunkowi. Od-
chylenia dochodzg do kilku procentéw. Jasne, ze
moment ten wplywa na obnizenie ogdlnej ilosci
cukru w syropie.

3. W obecnym systemie kontroli technologicz-

nej nie jesteSmy w stanie przeprowadzaé Scistej
analizy wifasciwego rozchodu surowcow na po-
szczegoblnych wytwdrniach.

Badajgc w laboratorium gotowy produkt, nie
sposob stwierdzi¢ ilosci cukru dodanego do mo-
szczu, jesli nie znamy iloSciowego stosunku skta-
dnikéw w moszczu.

Na podstawie naszych obserwacji, mimo, ze
syropy zawieraly mniej cukru, nie ulegaly psu-
ciu sie, nie znamy wypadkéw zafermentowania
syropéw. Fakt ten znajduje swoje uzasadnienie.
Literatura fachowa wskazuje bowiem, iz cukier
dziata jako Srodek konserwujacy, poczawszy od
60% w przeliczeniu na sacharoze?. Syropy na-
szej produkcji roku 1948 mniej niz 60% cukru
(sacharozy) nie zawieraly. Wobec powyzszego
warto zastanowi¢ sig, czy nie rozchodujemy nie-
potrzebnie za duzo cukru. Aby sprawe te wy-
Swietli¢, przytaczamy nizej odnosny wypis z li-
teratury, a nastepnie wykazemy jak nalezy sto-
sowac¢ racjonalne dozowanie cukru, uzyskujgc
znaczne oszczednosci w jego rozchodowaniu,
przy zachowaniu warunkéw dobrej jakosci oraz
trwatosci produktu.

Zgodnie z Beythiér'em3d przy badaniu syro-
pow owocowych urzedowa kontrola stosuje na-
stepujee przepisy:

A. Dozwolone .jest:

1. Uzupeknieni? wodg w ilosci odparowanej

podczas gotowania syropu.

2. Dodatek ciat aromatycznych, otrzymanych
z kondensacji ich par w urzadzeniu kon-
densacyjnym. zastosowanym przy gotowa-
niu syropu, w ilosci rownej odparowanej.

i. Dodatek do zawartosci w syropie 05%
kwasu winnego, lub mlekowego.

B. Zezwala sie, ale pod warunkiem uwidocz-
nienia tego na opakowaniu produktu:

2 S Hempet, KonserverFTas-chembuch 1940 r., ‘itr. 21
Juckenack i inni Lebensmittetehemie t. V. str. 674. Jacobsen
str. 207 i 210.

8 Juckenack. Leben-smittel, r. 1938 t. V. str. 627,
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1 dodatek kwasu winnego lub mlekowego w
ilosci wiekszej niz 0,3%, ale w granicach
tylko do 1%.

2. na produkcje syropu z mieszaniny mosz-
czow malinowego i wisniowego w stosun-
ku: 9 czesci moszczu malinowego i najwy-
zej 1 czes¢ wisniowego (pod etykietg ,sy-
rop malinowy z dodatkiem moszczu wis-
niowego“).

C. Zabrania sie:

1 Dolewani»* wody, za wyjatkiem dodatku,
przewidzianego w punkcie Aj 1

2. Produkcji* syropéw z mieszaniny réznych
syropéw, za wyjatkiem przewidzianego
punktem B, 2 oraz za wyjatkiem syropow
limoniadowych.

5. Dodatku barwnikéw.

4. Dodatku ciat aromatycznych, za wyjat-
kiem dodatku przewidzianego w p. A 2

Uzywanie wszelkich $srodkéw stodzacych,
poza techniczni»l czystym biatym cukrem
spozywczym.

6. Przekroczy¢ w syropie zawartos¢ 68% cu-
kru, liczony jako suma zawartosci sacha-
rozy i cukru inwertowanego.

7. Dodatku kwasu winnego, lub mlekowego
w ilosci wiekszej niz 1%, jak réwniez do-
datku innych kwasoéw.

8. Dodatku mineralnych soli.

Z punktu widzenia kontroli spozywczej prze-
prowadza sie w analizie chemicznej nastepujace
badania:

Prébe na dodatek wody;

Prébe na domieszke obcych moszczy lub
syropow;

Probe na przekroczenie zawartosci cukru.
Probe na syrop krochmalowy (kartoflany
lub ziemniaczany);

Prébe na dodatek mineralnych ciat;

Prébe na dodatek kwasoéw;
Probe na zawartos¢ nadali
Probe na zepsucie;

9. Prébe na dodatek aromatycznych ciat;

10. Probe na sSrodki konserwujace;

11. Prébe na barwniki.

Odnosnie cukru podkres$la sie szczegolnie jego
ujemne znaczenie w nadmiarze, ktorego goérna
granica wynosi 68%, liczone jako suma sacha-
rozy i cukru inwertowanego. W wypadku dale-
ko posunietej inwersji, na co istniejg sprzyja-
jace warunki przy produkcji syropu, dopuszczal-
ne maksymalna ilos¢ cukru w przeliczeniu na
sacharoze wowczas bedzie ca 65%. Zagadnienie
wiec o0szczednosci w gospodarce materiatowej
jest tym bardziej uzasadnione.

Zawartos¢ cukru w syropie, jak wskazaliSmy,
zalezna jest:

1 od jakosci uzywanego cukru. Dlatego tez
— co pewien czas nalezy przeprowadzaé
analize cukru, okreslajac w nim ilos¢ sa-
charozy;

2. od ilosci cukru wprowadzonego z moszczom.

Znalezienie tej. wartosci nic sprawia trud-
nosci. Moszcze bowiem, zmagazynowanil

o

ciezkich;
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w wytworniach do calorocznej produkcii,
wyttaczane sg w krotkim okresie sezonu,
starczy wiec czasu na to, aby centralne ia-
boratoria naszych zakladow przeprowadzi-
ty analizy poszczegdlnych gatunkow.
Do biezgcej produkcji winno uzywac sie tylko
moszczy, ktérych zawarto$¢ cukru zostala okre-
lona.

3) Od standartu syropu. Opierajac sie na po-
przednich wywodach, przyjmujemy syrop za-
wierajgcy 65% cukru w przeliczeniu na inwerto-
wany jako produkt normalny. Odpowiada”® to ca
62% sacharozy, co daje gwarancje trwatosci pro-
duktu i dobrej jego jakosci, przyczyniajgc sie do
oszczednosci ca 0,03 kg cukru na kazdy kilogram
wyprodukowanego syropu.

Przy planie produkcji w 1949 roku 545.000 1
syropu, czyli okragto 545.000X1,3 kg, (przyj-
mujac Srednig gestos¢ syropu jego dolng tylko
granice 1,3), 708500 kg — zmiana standartu
na 65%-owy syrop w 'przeliczeniu na inwert
przyniesie oszczedno$¢ na cukrze 0,03X708.500
=21.255 kg to znaczy 21.255X167 zt = 3.549.585
zt, nie méwigc juz o oszczednosci materiatowe]
w ogélnopanstwowej gospodarce cukru.

Ponadto — chemiczna kontrola jakosci syro-
pu jest ufatwiona i prostsza, gdy za podstawe
przyjmiemy cukier inwertowany.

W praktyce dozowanie cukru nalezy przepro-
wadza¢ -w zaleznosci od zawartosci cukru
w moszczu i w cukrze handlowym.

Potrzebng ilo§¢ cukru do kazdej warki da-
nego rodzaju moszczu moze podac laboratorium,
uwzgledniajgc jednoczes$nie jakosS¢ uzywanego
cukru, sprawdzajgc go np. jeden raz w m-cu,
wzglednie wykonywujac analize jego z kazdej
zakupionej partii.

Do obliczeh stosuje sie gotowe wzory, kto-
rych wyprowadzenie nizej podajemy:

Zalozenia:

1 Syrop ma zawiera¢ 65% cukru w przeb-
aczeniu na cukier inwertowany.

2. Straty wyparowania przez gotowanie sy-
ropu uzupetnia sie réwnoznaczng iloScig
wody Technicznie jest to tatwe do. wyko-
nania, poniewaz ilos¢ otrzymanego syropu
jest SciSle zalezna od iloSci zuzytych su-
rowcow. Uzupetnienie ubytku wody, po-
wstalego przez odparowanie jest uzasad-
nione zaréwno pod wzgledem ekonomicz-
nym. jak i urzedowych przepisow.

3. Postugujac sie najdogodniejszymi jednost-
kami miary, stosowanymi w obrocie ham
dlowyrn, cukier podajemy w kilogramach,
moszcz i syrop w litrach.

Niech M oznacza ilos¢ litr6w moszczu po-
trzebnego na otrzymanie 1000 1syropu.
dm jego gestos¢ w temp. 20°Cm

a — procentowa zawartos¢ cukru (wagowo)
w moszczu —przeliczona na cukier in-
wert.

C— ilos¢ technicznego cukru w kg dodanego
na 1000 litréw syropu.

ti — procentowa zawarto$¢ sacharozy jwa-
gowa) w technicznym cukrze.

Stad ilos¢ cukru
Z moszczem Wynosi:

(inwert.) wprowadzona

llos¢ cukru dodanego w przeliczeniu na inwert.-.

C ;b
100

C05 kg

(w obliczeniach przemiany sacharozy na cukier
inwert. stosuje sie wspoétczynnik 1,05).

Ogodlna ilos¢ cukru (inwert.) w 1000 litrach sy-
ropu bedzie:
(M e dm ma
100

C Lb .1,05 §

i 00 g
Ciezar otrzymanego syropu sklada sie z cie-
zaru moszczu M. dm i ciezaru cukru C1 (liczac
oczywiscie uzupetnienie wody odparowanej, —>
w przeciwnym wypadku mozna w tym miejscu

wprowadzi¢ poprawke 1,5 litra na kazde 100 li-
trobw moszczu), czyli:

(M edn+ C) kg

Cukru inwert. w syropie jest 65%', a wiec

+ e”bxCO05\ (M flm+C)==65:100
VvV 100 100 /
Rozwigzujgc to réwnanie otrzymamy:
M [,056b — 05 m
¢ (65—a) dm
Z drugiej strony — ilo$¢ otrzymanego syropu

wynosi 1000 litréw. Skiada sie na to: M litrow
moszczu i ilos¢ litrw powstata przez rozpusz-
czanie sie C kg cukru.

Na kazdy 1 kg cukru rozpuszczonego w wodzie
przyjmuje sie objeto$¢ 0,612 litra.2

Poniewaz zawartos¢ cukru w handlowym pro-
dukcie jest bliska 100%, mozemy przyjac te cy-
fre — 0,512, popetniajgc btad w granicach tech-
nicznie dopuszczalnych,

A wiec objetos¢ powstata na skutek rozpusz-
czania sie C kg Cukru wynosi:

0,612 C litréw
Stad ogdlna objetos¢ syropu bedzie:
M +0,612 C= 1000
(I w tym wypadku, nieuzupetniajgc odparowa-
nej wody, mozna wprowadzi¢ poprawke)

9 Nie wprowadzamy nowydi danych, jak gesto$¢ syro*
pu, ze wzdleidu na uproszczenie, i niewielkie wynikte stad
réznice.

-) Juckenack i inni Lebensmittekliemie, tom II, str. 839.
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Rozwigzujgc oba réwnania (1) i (2) wzgledem
M i O otrzymamy

M = 1,05 « b—65 1000 1t
1,05-b+dm (39.78— 0,612a)— 65 r

(65—a) dn 1000 K
1,05-b-j-dm (39,78 — 0,612a)— 65 g

Wartosci na a, b i dn znajdujemy na podsta-
wie analizy chemicznej moszczu i cukru.

Majgc te dane, tatwo wyliczamy M i C, czyli
potrzebng ilos¢ moszczu w litrach i cukru w ki-
logramach do otrzymania 1000 litrow syropu
Scisle 65%-ego w przeliczeniu na cukier inwer-
towany.

Zasadniczo nalezy, przy produkcji

/ . , syropu,
opiera¢ sie na wzorach | i Il.

W celu uproszczenia rachunkéw, mozna uto-
zyC€ tablice sktadu moszczu i cukru w zalezno-
Sci od jednej zmiennej, podstawiajac pod pozo-
stale dwie (z trzech zmiennych a, b i din) war-
tosci przecietne.

Zaktadamy, ze cukier otrzymujemy o stalym
sktadzie 99,6% sacharozy oraz przyjmujemy
Srednig gestos¢ moszczy 1,048 (z tablicy Jackob-
sena i Henniga). Za zmienng bierzemy zawar-
to§¢ cukru w moszczach poniewaz wielko$¢ ta
zmienia sie w granicach kilkuset procentow,
wartosci zas gestosci r6znych moszczy wahajg
sie w granicach do 4%. Ostateczny maksymalny
btad przv zastosowaniach jako zmiennej a do-
chodzi do 0,8%, a wiec dopuszczalny w zastoso-
waniu technicznym.

Nizej podajemy tablice sktadu moszczy w li-
trach, cukru technicznego w kilogramach na
1000 litréw syropu w zaleznosci od zawartosci
cukru w moszczu. /

Jak zaznaczyliSmy, na b dajemy warto$¢
b=99,6, a na dm=i,048, otrzymamy wiec upro-
SZCzZOne WZOory:

3958 « 1000

Itr,
8127 — 64a

105 (65— 0)

1000 kg
8127 — 64a

e

na podstawie ktdrych obliczono tabele:

Wactaw Scibor.

Urodzaj chmielu w

Wczesna wiosna pozwolita na odkrycie karp
chmielu w poczatku kwietnia, ktore z matymi
wyjatkami przezimowaly dobrze. Gléwne prace
wiosenne na plantacjach plonujgcych i nowoza-
lozonych zakonczone byty w drugiej potowie
kwietnia. OpOznione bylo zaktadanie nowych
chmielnikéw sadzonkami czeskimi, bowiem na-
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N C
> 495 824 u 533 760
3 499 819 12 538 753
4 504 812 13 543 747
3 508 806 14 548 738
6 512 799 15 552 730
7 516 792 16 558 772
8 519 784 17 564 714
9 524 777 18 568 705
10 529 768 19 574 697

Z tablicy mozna korzysta¢ w tym wypadku,
gdy uzywany cukier zawiera 99,6% sacharozy
oraz, gdy znamy zawarto$¢ inwertowanego cu-
kru w moszczu. Przykiad:

Na kazde 1000 1syropu wisniowego bierze sie
moszczu wisniowego, ktérego zawartoS¢ cukru
wynosi 8% (na .podstawie analizy) 519 1 oraz
784 kg cukru — dane z tablicy pod rubr. 8.

Gesto$¢ moszczu wisniowego wynosi okragto
1,05, a wiec ciezar moszczu wynosi 519X1,05
= 545 Kkg.

Cukru inwertowanego w moszczu jest 545X
X0,08=43i6 kg. Cukru wprowadzono w przeli-
czeniu na inwertowany — 784 X 0,996 X 1,05 =
821,6 kg. Razem cukru w syropie 821,6+ 43,6=
865,2 kg. llos¢ otrzymanego syropu wynosi:
545 kg + 784 kg = 1329 kg (objetosciowo otrzy-
mujemy 1000 1), stad zawarto$¢ cukru inwerto-
wanego w syropie réwna sie: (865 : 1329)X 100%
= 65%.

Jesli skiad cukru jest staly, woéwczas z tabli-
cy moze korzysta¢ zaklad wytwdrczy, znajac
sktad uzywanego do syropu moszczy. W prze-
ciwnym Wypadku winno laboratorium, na pod-
stawie wyzej wyprowadzonych, wzoréw, wyli-
czyC ilosci moszczy i cukru potrzebnego do pro-
dukcji syropu.

$

Polsce w 1948 r.

deszly one do Lublina w koncu kwietnia i po-
czatku maja. Przy cieptej i suchej pogodzie
w pierwszych tygodniach wegetaciji, przed dosie-
gnieciem gornych drutéw, rosliny chmielu zacze-
ty kwitng¢. Zapowiadato to wczesny lecz maly
urodzaj, gdyz z braku odgatezien, kwiaty osa-
dzaly sie na szpicastyeh wierzchach pedéw przed



okresem chtodnym i dzdzystym w czerwcu. Za-
hamowany podczas chlodnej pory wzrost roslin
na nowo zaczat sie rozwija¢ z nastaniem dni
stonecznych w tipcu. Wtedy chmiel doszediszy
do gornych drutow zaczat znéw osypywac sie
kwiatem juz i na, bocznych pedach. W zwigzku
Zz raptownymi zmianami pogody w czasie lata,
kwitnienie nastepowalo w coraz pdzniejszym
czasie i coraz wyzej. W rezultacie w pierwszej
dekadzie sierpnia tj. w czasie rozpoczecia zbio-
row, na pedach byly szyszki dojrzate, dojrzewa-
jace, a na samym wierzchu odgalezien kwitngce
za p6zno. Zjawiska takie wystepuja rzadko a po-
wodujg zawsze zmniejszenie plonu, niejednolicie
dojrzate szyszki i ogromne utrudnienie w sprze-
cie. Na szczescie nie wszystkie plantacje objete
nim byly, natomiast wielkie szkody poczynity
deszcze na wszystkich chmielnikach, a burze gra-
dowe i huragany zniszczyly wiele chmielu, przez
zrywanie pedéw z calych szpaleréw. Na przeszio
25 ha w réznych powiatach wiatry zwality cale
konstrukcje ze stupéw i drutéw, obcigzonych
wielka masa lisci i szyszek.

Niestety wiadome jest, ze zbiér chmielu prze-
rywany deszczami wypadt w 1948 r. niepomys-

Inz. Stanistaw Grudzinski

Zasady organizacji narad

Doswiadczenie wykazato, ze doniostym $rod-
kiem pobudzenia twoérczej inicjatywy wsréd ro-
botnikbw i pracownikéw zaktadéw przemysto-
wych, staly sie narady wytwoércze. Wobec tego,
ze wspobtzawodnictwo pracy, majgce na celu prze-
kroczenie planu produkcji stawia administracje
przed nowymi zadaniami, a rozwigzanie tych
jest mozliwe jedynie przy zrozumieniu roli na-
rad wytworczych przez pracownikéw przemy-
stu, wskazanym bytoby zaznajomienie sie z za-
sadami organizacji tych narad, jak i kwestig od-
nosnej sprawozdawczosci. Nie wszystkie bowiem
zaklady pracy zdajg sobie sprawe z waznosci
tego zagadnienia i réznie komentujg kwestie ko-
niecznosci zwotywania narad wytwérczych, uwa-
zajac np., ze jesli narada wytwdércza odbyta sie
przed kilku miesigcami, to nastepng nalezy zwo-
tywa¢ jedynie w wypadku koniecznym
wzglednie uznajg zwotywanie tych narad za nie-
potrzebng strate czasu i odbywajg je raczej dla
wykonania polecenia, bez uprzedniego planowe-
go przygotowania, a narady takie w wyniku nie
daja pozadanych rezultatow.

Doswiadczenie wykazato, ze terminowo zwo--
tywane narady wytwoércze, dajgc analize planu
produkcji, w rezultacie przyczynity sie wydatnie
do jej usprawnienia, biorgc wiec pod uwage do-
niosto$¢ znaczenia zwotywania tych narad, na-
lezy przyjac, ze organizowanie miesiecznych na-
rad wytworczych i kwartalnych narad technicz-
nych ma na celu:

a) 'wciggniecie do udzialu w pracy nad podnie-
sieniem ilosciowym, a szczegOlnie jakoscio-

Inie co do jakosci i iloSci i to wylgcznie na sku-
tek ztych warunkow atmosferycznych a nie in-
wazji pasozytow. Przy tegorocznym nadmiarze
wilgoci atakowata chmiel peronospera, stad
zbrunatnienie wielu szyszek.

Oceniany w poczatku lipca urodzaj na prze-
szto 2.200 ctn 50 kg, moze dociggnie do 1.800—
1.900 ctn (w 1947 r. 1.400 ctn), ale znacznie go-
rzej jest z uszkodzeniem barwy szyszek przez
deszcze i wiatry. Wobec zredukowanego urodza-
ju do 89 ctn z 1 ha i przy stosunkowo maiej
ilosci I-go gatunku ceny na chmiel z plantaciji
zostaly nieco (0 5—6%) podwyzszone w stosun-
ku do roku zeszlego, za$ ceny sprzedazne dla
browaréw prawdopodobnie nie bedg zmienione.
Podobne katastrofy z wywracaniem stupdéw
utrzymujacych chmiel na drutach mialy miejsce
rowniez w Czechostowacji, gdzie do podnoszenia
chmielnikbw wzywano wojsko.

W tym roku plonujacych byto 228 ha, zato-
zono nowych 153 ha, wiec jezeli dopisze pogoda,
zbior moze by¢ w 1949 wiekszy o 75—90%.

Podobnie jak w roku zesziym musimy impor-
towac brakujace ilosci chmielu z Czechostowacii
i Jugostawii.

wytworczo-technicznych

wym produkcji poza personelem kierowni-
czym ladministracyjno-technicznym fabry-
ki, rowniez i elementu robotniczego, droga
wspolnego omawiania aktualnych zagad-
nien z dziedziny produkcji;

b) nadanie w dazeniu do usprawnienia pro-
dukcji i polepszenia jakosci wytwordw,
przedyskutowanym na naradach .wytwor-
czych zagadnieniom charakteru wytycz-
nych opartych na doswiadczeniu przodujg-
cych zakladéw produkcyjnych i na naj-
nowszych zdobyczach technicznych.

Narady wytworcze muszg by¢é zwolywane
przez dyrektorow fabryk raz w miesigcu i udziat
w nich bra¢ powinni: personel kierowniczy, ad-
ministracyjno-techniczny, przedstawiciele Rady
Zaktadowej, oraz element robotniczy.

Narade prowadzi osobiscie dyrektor fabryki,
ustalajac uprzednio porzadek dzienny zebrania.
Na naradach majg by¢ omawiane aktualne za-
gadnienia z dziedziny pracy fabryki z uwzgled-
nieniem realizacji planu miesiecznego, uspraw-
nienia produkcji, podniesienia jakosci produktu,
racjonalnego zuzytkowania surowcéw, narzedzi
i odpadkow, zwiekszenia wydajnosci pracy, akcji
oszczednosciowej we wszystkich dziedzinach go-
spodarki fabryki, oraz aktualnych spraw bieza-
cych. Poniewaz w zwotywanych naradach wy-
twérczych, zwlaszcza w wiekszych wytwaorniach,
moga powsta¢ trudnos$ci w mozliwosci wypowie-
dzenia sie pracownikéw na temat aktualnych za-
gadnien, w wypadku powyzszym nalezy przed
zwotaniem narady wytwdérczej oi'ganizowaé
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uprzednio oddziatlowe narady fabryczne. Przedy-
skutowane wnioski z tych narad wigny byc¢
przedstawione do dalszego omdéwienia ich na na-
radach wytworczych. Zglaszane na naradach
wytwdérczych wnioski muszg by¢ przedyskuto-
wane i po rozwazeniu ich znaczenia wprowadza-
ne w zycie. Gdy realizacja ich przekracza kom-
petencje fabryki, nalezy je wraz z opisem prze-
sta¢ Dyrekcji Zjednoczenia,

Z narad wytwoérczych sporzadzane sg szczego-
towe protokoty, ktére po opracowaniu, w formie
sprawozdawczej, przesyta sie wraz z wnioskami
do dvrekc,ji branzowych (Zjednoczen).

Narady techniczne. — Dyrektorzy dyr. bran-
zowych (Zjednoczen) oraz wiekszych przedsie-
biorstw o produkcji réznorodnej, powinni zwo-
tywaé raz na kwartal narady techniczne. Udziat
w tych naradach biorg dyrektorzy techniczni fa-
bryk, dyrektorzy Central Zaopatrzenia i Zbytu
przy obecnosci delegata C. Z.,, za§ w naradach
organizowanych przez przedsiebiorstwa: dyrek-
tor naczelny i techniczny, kierowniczy personel
administracyjno-techniczny poszczegélnych dzia-
téw produkcji, oraz delegat dyr. branzowych
(Zjednoczenia).

Narade techniczng zwotuje i prowadzi dyrek-
tor techniczny, ktory uprzednio ustala porzadek
dzienny obrad i podaje go do wiadomo$ci zapro-
szonym na narade.

Celem narad technicznych jest opiniowanie
przedyskutowanych na naradach wytwdrczych
wnioskéw majgcych zadanie usprawnienia pro-
dukcji i podniesienia jej jakosci, oraz_ podania
sposobéw realizacji ich w oparciu o doswiadcze-
nia przodujgcych zakladéw produkcyjnych, jak
i na najnowszych zdobyczach wiedzy i techniki.

Zgtaszane na naradach technicznych wnioski
po rozwazeniu ich znaczenia powinny by¢ w po-
rozumieniu z C. Z. przekazane do bezposredniej
realizacji. Wnioski przekraczajace kompetencje
Zjednoczen wraz z opinig i opisem przesytane sa
do decyzji Centralnym Zarzgdom.

Rowniez zagadnienia planu technicznego mu-
szg zaja¢ na naradach technicznych dominujgce
miejsce. Dyrektorzy techniczni powinni przed-

stawi¢ zebranym opracowany plan techniczny
na okres nadchodzacy i zapoznajg ich z ogolny-
mi zatozeniami i przewidywanymi osiggnieciami,
oraz podja¢ dyskusje, w czasie ktorej moglyby
by¢ rozpatrywane ewentualne wnioski. Roéwno-
czesnie obowigzani sg poinformowaé zebranych
czy realizacja planu technicznego przebiega
zgodnie z przewidywaniami i gdzie i z jakich
powodbéw spodziewane jest przewyzszenie,
wzglednie obnizenie zatozonych wskaznikow.
Nalezy rowniez powzig¢ odpowiednie uchwaty
co do stosowania Srodkéw zapobiegawczych
ewentualnemu pogorszeniu sie wskaznikow tech-
niczno-ekonomicznych.

Z narad technicznych sporzadzane sa sprawoz-
dania, ktére po opracowaniu w formie sprawoz-
dawczej nadsytane winny by¢ do dyrekcji bran-
zowych (Zjednoczen).

Jesli chodzi o kwestie sporzadzania wiasci-
wych sprawozdan z narad technicznych, nalezy
przyja¢, ze:

a) dyr. branzowe (Zjednoczenia) po otrzyma-
niu z zaktadéw sprawozdan, oraz wyciggow
wnioskéw z narad wytwdrczych, sporza-
dzajg z podlegtego sobie przemystu skoma-
sowane spawozdanie, ktére w formie spra-
wozdawczej przesytajg do C. Z. Réwnocze-
Snie celem zapoznania Centralnych Zarza-
dow ze stanem realizacji poprzednio po-
wzietych uchwat jak i biezacych, podajg za-
akceptowane, jak i zlecone przez siebie wy-
tworniom do realizacji wnioski, przedysku-
towane na naradach technicznych, a kto6-
rych realizacja przekracza® kompetencje
dyr. branzowych (Zjednoczen).

b) Na podstawie sprawozdan dyr. branzowych
(Zjednoczen), wzglednie przedsiebiorstw
wydzielonych, Centralne Zarzadu sporza-
dzajg wyciagi, w ktorych uwzgledniajg tyl-
ko te zagadnienia, dajgce poglad stanu
urzadzen, metod fabrykaciji, brakéw, trud-
nosci itp. oraz formujg wilasciwe sprawoz-
dania i przesytajg je do wiadomosci Mini-
sterstwa Przemystu i Handlu.

Z przegladu literatury obcej

DELENZE FERNAND: ODZYWCZE | FI1ZJO-
LOGICZNE ZNACZENIE PIWA | DROZDZY.

Petit J. Brass %, Nr 2195, str. 407—409 (1948)

Trzy zadania spetnia¢ moze spozywane piwo:
dzieki zawartosci biatka, cukru, dextryn i innych
weglowodandéw, uzupetnia pozywienie,
dzieki rozpuszczonemu CO:2 i malej ilosci alko-
holu pobudza gruczoly trawienne,
udowodnione jest profilaktyczne, a takze leczni-
cze dziatanie piwa wobec niektorych choréb.

Organizm ludzki potrzebu je, poza zwigzkami
mineralnymi i witaminami, 60 g biatka o warto-
Sci kalorycznej 246, 500 g weglowodanow dajgce
2050 hal i 50 g ttuszczu o wartosci 465 Kai, tgcz-
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nie dziennie zapotrzebowanie wynosi 2761 Kai.
Wg Atwatera, RubnePa i innych Vb weglowoda-
now (410 Kai) moze by¢ zastgpiona, bez ujem-
nych skutkow, rozcienczonym alkoholem. Te 410
Kai zawarte sg w alkoholu 1,36 litra piwa 56
procentowego. Ta ilos¢ piwa daje poza tym 6,12
g biatka (25 Kai) i 61 g weglowodanow (250 Kai),
zastepujac te ilos¢ kalorii w innej formie ich
spozycia.

ilos¢ witamin w piwie filtrowanym jest sto-
sunkowo mata, wystarczajgca jednak dla zapo-
biegania i leczenia szkorbutu, beri-beri i polineu-
ritis. Stwierdzonym jest zabdjcze dziatanie piwa
na bakterie cholery, ktére ging w ciggu 15 mi-
nut, i na bakterie tyfusu (30 minut).



Dr Cukor podaje Swietne wyniki przy stoso-
waniu piwa w wypadkach niedokrwistosci, gru-
Zlicy i neurastenii.

Kapiele i oktady drozdzowe stosowano z po-
wodzeniem przy ropieniu ran, oparzeniach, tu-
runkutach, a nawet przy leczeniu reumatyzmu

(M. de Nely drozdzami leczy krowy chore na
pryszczyce pyska i racie.

Stierti Henryk: Spozycie alkoholu jako problem
socjalny.

Wyd. B. Weptf & ( o, Bazylea. Recenzent ,dk'\

We wstepie swej broszury omawia autor po-
wody spozycia alkoholu i klasyfikuje je w nast
grupy:

1 normalne pragnienie wynikajgce z zapo-
trzebowania wody dla organizmu,

2. smakosziostwo i przyjemny smak napoi al-
koholowych,

3. pragnienie uczucia btogostanu i oszotomie-
nia. dla zadowolenia psychicznej potrzeby
wesotosci wzgl. dobrego samopoczucia, al-
bo dla pozbycia sie ujemnych standéw psy-
chicznych (poczucia niedowartosci itd.),

4. zwyczaje i wplywy otoczenia, nasladow-
nictwo itp.

W dalszej czesci podaje autor statystyke spo-
zycia napojéw alkoholowych, przeliczonych na
100% alkohol, w litrach na glowe rocznie; po-
daje tu Srednig lat 1925—1937.

Francja —

20,1 Belgia 9,1 Szwecja — 3,3
Wiochy — 149Anglia — 4,8 Dania — 2,3
Hiszpania — 13,2Niemcy— 4,0 Holandia — 2.0
Szwajcaria— 11,3

Poglady autora, ze alkoholizm jest gtdwnym
motorem przestepstw podaje recenzent w wat-
pliwos¢ i uwaza je za twierdzenie tenden-
cyjne. Jako przykiad tendencyjnosci urabiania
opinii wskazuje recenzent nu podkreslanie* ab-
stynencji Hitlera w okresie przed ujawnieniem
jego zbrodni, a przemilczanie jej po ich ujaw-
nieniu.

Przeciwdowodem jest wg. recenzenta wzrost
przestepczosci w USA .w okresie prohibicji.

Recenzent wysoko kwalifikuje te broszure ze
wzgledu na ciekawe statystyki i dobrze opraco-
wang literature, ma jednak zastrzezenia co do
wielu wnioskow autora opartych na tych da-
nych statystycznych.

Przyktadem bilednego wnioskowania, jest
wniosek oparty na statystyce nieszczesliwych
wypadkéw w postizegény 1 dniach tygodnia
zestawionej w latach 1928— 12

Podzielona jest ona na wypadki a) przy piaey
i b) poza praca, iloS¢ w poszczegélnych dmac i
jest. cyfrg stosunkowa ilosci wypadkéw catego
tygodnia wzietych jako 16d w obu grupach.

aj b) a)tb)

Poniedziatlek 174 (13,1) 129 (3.2 (16,3)
Wtorek 174 (1300 104 (2,6) (15,3)
Sroda 16,1 (12,1) 10,6 (2,7) (14,8)
Czwartek 162 (12,2) 109 (2,7) (14,9)
Pigtek 17,8(13,3) 11,0 (2,7) (16,0)
Sobota 140 (105) 20,5 (5,2) (15,7)
Niedziela 11( 0,8) 23,7 (59 (67
100,0(75,0) 1000 (25,0)  (100,0)

Wine za przewage wypadkow poza pracg w o-
statnich dniach tygodnia przypisuje autor zwiek-
szonej konsumeji alkoholu. Recenzent natomiast
uwaza, ze z ustaniem pracy w zakladach w tych
dniach zachodzg tylko wypadki poza praca, a
wiekszos¢ z nich zwigzana jest z prywatnym za-
trudnieniem pracownikéw  wykorzystujacych
wolny czas, w warunkach w ktérych nie zwraca
sii“ takiej uwagi na bezpieczenstwo pracy jak w
zakfadach.

W czesci ostatniej omawia autor sposoby wal-
ki z alkoholizmem. Oz.

.Kma.s' Czasopismo Piwowarskie i Slodownicze
w Pradze z m-ca wrze$nia.

1)OSWIADCZENIA PIWOWARSKIE
Z I'SZLLACHHETNIONYM CHMIELEM

Czeski chmiel znany ze swej doborowej jako-
Sci jako surowiec do wyrobu najlepszych piw,
eksportowany jest na wszystkie rynki clunielar-
skie calego Swiata, przynoszac nam znaczny do-
ptyw sum w dewizach. Niestety wydajnos¢ cze-
skiego chmielu z hektara jest nizsza niz w in-
nych krajach, co przy duzych kasztach uprawy
utrudnia konkurencje w fatach wiekszych uro-
dzajéow Swiatowych w handlu zagranicznym.

Z przytoczonych powodéw Panstwowy ( hmie-
larski Instytut Doswiadczalny uwazat za gtdwne
swe zadanie tak uszlachetni¢ rosliny, aby zacho-
wujgc swe dotychczasowe cechy, a nawet prze-
wyzszajac je, przynosilty corocznie wysoki plon
z hektara.

Przy kontynuowaniu dos$wiadczenh ciagnacych
sie od ¢wier¢ wieku z wieloma tysigcami roslin,
przy zastosowaniu setek krzyzowan i po mozol-
nie postepujgcym rozmnazaniu potomstwa po-
szczegolnycli roslin na plantacjach, wystgpit In-
stytut Doswiadczalny z trzema nowymi odmia-
nami chmielu, ktére przy szlachetnym gatunku
produktu zapewniaja wysoka wydajnos¢ uro-
dzaju (okoto 40 ctn. 30 kg z 1 ha).

Opinie o tych nowych odmianach w sprawach
handlowych byty dodatnie, a mechaniczne i che-
miczne analizy wykazywaly corocznie, ze te
chmiele posiadajg niezwykle cenne wartosci.
Chodzito jednak o to, czy te wartoSciowe cechy
bedg uznane w browarach przy doswiadczalnych
warkach piwa.

Mieszczanski Browar w PiZznie zgodzit sie na
przeprowadzenie probnego warzenia piwa ze
wspomnianymi trzema odmianami chmielu i jed-
noczesnie ze zwykltym chmielem Zzateckim. Efek-

167



ty z tych doswiadczen sg hardzo ciekawe i bedg
opracowane przez fachowcow. Zostalo stwierdzo-
ne, ze omawiane nowe odmiany chmielu wyka-
zaly wysokie wartosci przy wyrobie najdosko-
nalszych piw, co ujawnito sie juz nodczas przy-
gotowania piwa, a potwierdzone zostalo przy
probach smakowych w dn. 25 marca rb. w Bro-
warze Mieszczanskim przy udziale naszych naj-
lepszych znawcow piwa.

W Niemczech bedzie sie wyrabia¢ jaka$ na-
miastke piwa o zawartosci 1,5% alkoholu. Po-
tora litra tego piwa bedzie sie wydawac¢ na 50-
gramowe odcinki na chleb.

Plantatorzy chmielu w Stanach Zjednoczonych
Ameryki Poinocnej protestujg przeciw obnizeniu
cta wwozowego z 24 na 12 centow od I-go funta.
Te ulge celng otrzymata Czechostowacja na pod-
stawie umowy (nudtilateralnej) w Genewie.

W. S

ZBIOR 1 JAKOSC JECZMIENIA W 1948 R.
W CZECHOSLOWACJ 1

(Streszczenie artykutu inz. F. V. Koneenego)

Ciepta i sloneczna pogoda umozliwita rozpo-
czecie zniw najwczesniej w Stowacji, p4zniej w
Hanie i w Czechach, W Stowaciji i w nizej poto-
zonych miejscowoséciach na Morawach i Cze-
chach zniwa odbyly sie pomy$inie, a tylko na
wyzej potozonych potach jeszcze w koncu sierp-
nia nie wszystko byto zzete i zebrane z powodu
deszczéw trwajgcych od 10 sierpnia do kohca te-
goz miesigca. Jezeli idzie o jeczmienh, bardzo
obiecujaco zapowiadat sie na Morawach i Ilanie
przed 20 czerwca, ale z powodu czestych desz-
czow wylegi, co musiato odbi¢ sie na wydajnosci
barwie i ziarnistosci. Jeczmien w Czechach nie
wylegi, to tez zbidr jest wyzszy niz w Hanie.

Zbiér jeczmienia iinnych zb6z zaczat sie w po-
tudniowej Stowacji, na Morawach i w Hanie
oraz w nizej potozonych miejscowosciach w Cze-
chach w poczatku lipca, a w niektérych okoli-
cach wyzszych skonczyt sie okolo 2() sierpnia.
O tegorocznym zbiorze jeczmienia mozna powie-
dzie¢, ze jest dobry, miejscami bardzo dobry.

Wedle sprawozdan z r6znych stron kraju moz-
na orientowac sie, ze w niektérych okolicach ze-
bran 25—30q z i ha. Na Morawach i w Hanie
urodzaj jeczmienia tak ucierpiat skutkiem wy-
legniecia, zebrano go mniej niz w normalnych
latach. O jakosci tegorocznego jeczmienia o0gol-
nie mozna powiedzie¢, ze ziarna sa petne, prze-
waza barwa ziarna stomiano-zéita az clo ciemno-
z6Htej. Wiele ziarn ma zbrgzowiale korice, za$
partie zupeinie jasnego jeczmienia sg bardzo
rzadkie.

Udato, mi sie otrzymacé z réznych laboratoriéw
nieco analiz jeczmienia tegorocznego ktore dla
orientacji podaje:
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C extrakl biatko

Miejscowosc é woryg. W ng;?g woryg. W n:;?eh
Melnik 125 686 789 9.2 105
Pecky 121 722 822 88 100
Dubu 120 710 806 98 11
Lenny 122 723 824 111 127
Karlin 123 721 822 8,3 9,5
Benesov 141 698 81,3 92 107
Pribynhw 139 68,0 789 7,6 8,8
Caslav 122 697 794 97 ILU
Podebrady 127 682 781 88 101
Novy Bydzov 125 691 79,0 97 111
Blatna 138 685 795 98 114
Ceski Bréd 123 681 77,7 9,37 10,68
Zlonice 126 683 781 831 950
Clal<ovice 122 681 77,6 9,25 10,50
llieany 120 688 782 875 994
Bevoun 132 668 770 12,18 14,10

Absolutna waga tegorocznych jeczmion waha
sie miedzy 69—74 kg. Waga 1,000 ziarn w orygi-
nale 57—46 g, waga 1000 ziarn w suchej masie
52—A40 g. Klasyfikacja ziarna z 5-ciu préb (wzor-
kéw) wypadia w ten sposéb:

A B C D Ei
% % % % %

| rodzaj (2,8 mm) 31,07 54,14 3051 11,74 18,81
n o, 25 ,) 51,67 54,8253,90 56,0343,67
HI (22 , ) 1530 9,7014,25 10,6327,85
posiad 1,96 1,3413,40 21,60 9,67
/ tego rozsortowania wynika, ze tegoroczne

jeczmienie sa Srednioziarniste i majg bardzo roz-
ng zawartos¢ posladu. Absolutna waga jest prze-
waznie wyzsza, ekstraktownos¢ rozmaita, raczej
wyzsza, zawartos¢ biatka nizsza. Kietkowme tym-
czasem normalne, potodlezeniu sie jeczmienia be-
dzie doktadniejsze.

Endosperm w wiekszosci maczysty, beda sie
wiec dobrze slodowac.

,CESKY CHMELAR" SIERPIEN | WRZE-
SIEN Nr 11 i 122 SPRAWA PRAWIDLOWE-
GO OBRYWANIA (ZBIORU) CHMIELU.

Jest rzeczg niewatpliwg, ze nasz chmiel, zwila-
szcza zatecki jest najlepszym na Swiecie. Przy-
znaja to wszyscy zagraniczni odbiorcy, a godzac
sie ptaci¢ za ten chmiel najwyzsze ceny, wyra-
zajg swe niezadowolenie z niedokfadnosci i nie-
czystosci zbioru. Przy wysokich cenach naszego
chmielu nie chcag kupowac go z gateziami, liSémi
i porozrywanymi szyszkami, tym wiecej, ze maja
moznos¢ poréwnywania naszych dostaw z dosta-
wami chmielu z innych krajéw jak np. z Niemiec



i Jugostawii, gdzie zbior chmielu odbywa sie bez
porébwnania sprawniej.

Nie wolno nam przyréwnywac¢ naszego nie-
dokfadnego zbioru recznego do réwniez byleja-
kiego maszynowego zbioru chmielu USA, bo-
wiem chmiel amerykanski jest o wiele tanszy
a oprécz tego stosowane sg znaczne potrgcenia
za gatazki, liscie i wieksze zanieczyszczenia.

Wiemy jaki to ciezki problem dla naszych
plantatorow w dzisiejszych warunkach. Nie jest
wielkg sztuka postara¢ sie o dokiadny zbiér
chmielu, jezeli sie ma do dysnozycii wystarcza-
jaca podaz fachowych rgk roboczych. Jezeli jed-
nak chcemy utrzymac¢ dobrg marke dla naszego
chmielu i pomysinie konkurowaé na zagranicz-
nych rynkach z innymi krajami, musimy niemoz-
liwe czyni¢ mozliwym. Trzeba bezustannie pou-
cza¢ obrywaczy, kontrolowac i naktania¢ ich do
doktadnego obrywania szyszek chmielu i za po-
rzadny zbior dawaé pewng premie.

Fatalne obrywanie chmielu jest naszg starg
chorobg. Dawniej udawalo sie to czesSciowo na-
prawi¢ recznym przebieraniem chmielu w maga-
zynach siarkowni. co obecnie jest nie do pomys-
lenia, pozostaje mechaniczne sortowanie i oczy-
szczanie chmielu powodujgce rozrywanie szyszek
i wysypywanie lupuliny, wiec nie moze zastgpi¢
porzadnej pracy na plantacjach.

Obrywanie chmielu w Czechostowacji zaczeto
sie przed 20-ym sierpnia przy deszczowej pogo-
dzie. ktéra sie nastepnie poprawita. Deszcze prze.
rywaly zbiory i zarazem odstraszaly wielu ob-
rywaczy od przyjazdu z dalszych miejscowosci
do reiondw ehmiolarskich. Gdy okazalo sie, ze
tych obcych obrywaczy zglosito sie zaledwie 40
—50% w stosunku do lat poprzednich, powstata
koniecznos$¢ zmobilizowania robotniczych rezerw
w pobliskich miastach, musiaty bv¢ odlozone
wszystkie inne prace abv zdgzvé zebra¢ we wia-
Sciwym czasie ngsze ,zelene zlato", tym wiecej,
ze niepewna Pogoda zagrazata zbiorom. Na szcze-
Scie ustaly deszcze, napredce zorganizowanym
brygadom udato sie w nore zakonczy¢ zbiér
chmielu. Zebrany chmiel iest doborowej jakosci
o delikatnym zapachu i jest, przewaznie gtadko
zielony, jednakze spora cze$¢ produktu ma uszko-
dzona barwe przez wiatry, ktore zwlaszcza w tym
roku byty czeste i silne. Najwieksze straty wi-
doczne sa, w centralnych rejonach i na, pograni-
czu. W dniach 20—23 lipca rb wszystkie remny
chrniolnrskie powaznie ucierpialy od gradéw,
wiatrow i huraganéw. Na kilkudzies'eciu hekta-
rach chmielnikéw zostaly wywrdcone cale kon-
strukcje ze stupdéw i drutdow, obcigzone w tym
czasie ciezkg masag lisci i szyszek. Zawezwane
oddziaty wojskowe pomagaly w podzwignieciu
konstrukcji i zwieszeniu pedoéw, co pozwolito na
czesciowe uratowanie zbioréw chmielu. Obawy
0 zaatakowaniu plantacji przez peronospore
zmniejszyly sie po usilnym opryskiwaniu i po-
prawie pogody. Inwazje mszycy | czerwonego
pajagczka wystgpity, nie poczynity jednak wiek-
szych szkod.

OD WYSOKOSCI ZBIOROW CHMIELU
W 1948 ZALEZNE JEST WARZENIE PIWA
W CZECHOSLOWACJI.

Zdawatoby sie, ze problem stodu dla naszego
piwowarstwa dzieki zwiekszonemu urodzajom
jeczmienia, nie jest juz przeszkoda dla warzenia
normalnego przedwojennego piwa. Ujawnito sie
jednak nowe zahamowanie nie dajace sie tatwo
omina¢. Jest nim niedostatek chmielu dla pokry-
cia wewnetrznego zapotrzebowania, skutkiem
niedopisania spodziewanego urodzaju. Wobec te-
go, ze miedzynarodowymi umowami zobowigza-
liSmy sie do dostarczenia 80.000 ctn chmielu za-
granice, w najlepszym przypadku pozostanie
dla naszego piwowarstwa 15—20.000 ctn co nie
moze wystarczy¢ w zZadnvm razie dla warzenia
mocniejszego piwa, tym wiecei ze obecna produk-
cja piwa, przekroczyla przedwojenng a na nig
zuzywato Sie okoto 50.000 ctn chmielu rocznie.
Totez na konferencji dziennikarskiej, oznajmita,
Minister Aprowizacji pani Jankovceva, ze pod-
wyzszenie mocy piwa uzaleznione jest od osta-
tecznych wynikéw zbioréw chmielu. Ze zbiory
chmielu nie wypadty tak dobrze jak sr spodzie-
wano, nie iest wing plantatoréw, a niskg wydaj-
nos¢ z hektara nie nalezy przypisywac wytacznie
warunkom atmosferycznym, ani nieumiejetnej
uprawie chmielu przez niektérych plantatorow.
Korzenie zfa sg glebszo. Na obecny stan planta-
cji zlozyto sie wiele ujemnych przyczyn, jak
przymusowa redukcia chmielnikbw podczas oku.
pacii, a przede wszystkim ostabienie przestarza-
tych plantacji, niedostateczna odbudowa zanied-
banych. na co brak srodkéw finansowych tub po.
mocv kredvtowei jak i rgk roboczych. W roz-
wazaniu i decydowaniu o tych zagadnieniach
musza wzig¢ udziat browary i wladze kierujace
przemystem piwowarskim i przyczyni¢ sie do
podniesienia naszego ehmielarstwa, jezeli chca,
a,bv kraiowe zapotrzebowanie chmielu byto do-
statecznie pokrywane.

Przyblizona ocena zbioréw chmielu.

w 1948 r. 1947

w Czechostowagji 100.000 rlo 110.000 ein 50 kg 95.500
.. Nicrrczecb 100.000 . noooo . ., . 90000
. Turostawii 20000 . 25.000 . 4 . 18 000
. Polsce 1800 . 2000 , 1400
. Wrancii 18.000 . 20.000 12.000
Belpii 15000 |, 14.000

. Analo 500.000 280.0m)
.U S A 440.000 445.000 , . 455.000
thum. W. Scibor.

Schweizer Brauerei-Rundschau z dnia 51 sier-

I>nia 1948.
ZNACZENIE PROMIENIOTWORCZYCH
i CIEZKICH 1ZOTOPOW WEGLA
DLA BIOLOGII FERMENTACYJNEJ
VROE. TORSTEN WI1KEN. ZURYCH
Laureat Nobla — vom Heves-y, opublikowat w
roku 1925 badania nad wchitanianiem radioaktyw-

nego izotopu otowiu ThB wzglednie Pb22 przez
Vicia faba z wodnego roztworu azotanu otowiu
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i naci ich iloSciowym rozdzialem w poszczegol-
nych organach tej rosliny w okreslonych odste-
pach czasu. Wprowadzenie izotopéw do badan
nad procesami zycia nabralo praktycznego zna-
czenia dopiero z chwilg zastgpienia izotopéw na-
turalnych izotopami sztucznie uaktywnionymi,
a stanowigcymi sktadniki ciat badanych. Jest to
zastuga matzenstwa Joliot — odkrycia przez nich
sztucznej promieniotwdrczosci w roku 1934.

Znane sa dwa trwale izotopy wegla Cu i Cls.
Zawartos¢ ciezkich izotopéw w weglu mozna me-
todami ‘themicznej wymiany skupi¢ do 25—30
atomo %, a nawet udaje sie (metodg cjanodowg
i dwuweglanowg wg Urey‘a) osiagna¢ koncen-
tracje 50—60 atomo %.

Przy pomocy izotopu CI13 przeprowadzano ba-
dania nad przemiang materii wazniejszych
z punktu widzenia biologii fermentacyjnej orga-
nizméw. Stwierdzenia ilosci izotopu wegla w ba-
danym zwigzku dokonywano spektrometrem
konstrukcji Nier'a po przeprowadzeniu wegta
w forme COo..

Izotopy wegla radioaktywne, sztucznie uzyska-
ne majg masy: 10, 11 i 14 C10 ktérego potokres
wynosi 8,8 sek. nie znalazt zastosowania w ba-
daniach ze wzgledu na jego krotkg zywotnosé.
Potokres C11 wynosi 20,55 minut.

Bardzo mata szybkos¢ rozpadu ma C14 uzy-
skany bombardowaniem nasyconych roztworéw
azotanéw amonowych neutronami wg schematu

yNJ-~n-> ~ C +

wynosi 10000—25000 lat.

W czesci gtéwnej artykutu autor omawia ba-
dania dokonane przy pomocy izotopow C i ich
wyniki. Ze wzgledu na obszemos¢ artykutu po-
daje tu tylko charakterystyczniejsize wycinki.

Jedng z najprostszych jest fermentacja meta-
nowa. Odkrycie metanu poprzedzily badania
gazu btotnego (Volta w 1776 roku). W 1856 roku
Bunsen zbadal, ze gtéwnym skiadnikiem gazu
btotnego jest weglowoddér nasycony — CbB
metan.

Dalsze badania (Papéw, Hope-Seyler, Ome-
lianski, 1875—1906) wykazaly, ze gaz btotny wy-
twarzajg bakterie nalezace do beztlenowcow.
Znaczenie metanu dla celow oswietlenia, ogrze-
wania i do napedu motorow spalinowych wzra-
sta i w technicznej skali uzyskuje sie go z pod-
danych gniciu zanieczyszczen odpltywéw miej-
skich i fabrycznych.

Od czasu obserwaciji Volt'y otworzeniu sie ga-
zu blotnego, w zaleznosci od zawartosci ciat orga-
nicznych w siebie, uptyneto 165 lat do ostatecz-
nego wyjasnienia mechanizmu powstawania me-
tanu- umozliwit ieizotop C1L

Pierwsze skuteczniejsze badania chemiczne na-
tury fermentach metanowej (Séhngen — 1906)
okazatly, ze kultury bakterii metanowych w wa-
runkach beztlenowych, rozbijatac catkowicie
kwasy ttuszczowe tworzgc CO:z i Clb. Np. octan
waonia zostat roztozony wg na-st. wzoru:
(CHsCOO) iCaJ-"O -» 00OH14CO:2+CaCO3

Inni badacze (Mazé. Omelianski, Groenewege,
1915—1920) wykazali, ze aceton i alkohole: ety-

j'"H; jego poétokres
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lowy, metylowy i butylowy, fermentujg pod
wplywem bakterii beztlenowych tworzac metan.

Bach, Sierp, Thayer i in. (1924—1940) w spos6b
przekonywujgcy wykazali, ze prawie wszystkie
organiczne zwigzki — tluszcze, weglowodany
i biatka ulegajg rozktadowi pod dziataniem bak-
terii zawartych w szlamie rzecznym i komposto-
wym w warunkach beztlenowych, przy czym je-
dynym weglowodorem tu powstajgcym jest me-
tan. Fakt ze bez wzgledu na ztozonos¢ produktu
wyjéciowego powstaje zawsze tylko pierwszy
czton szeregu homologicznego parafin, podwazat-
by poglady tych uczonvch, ktorzy sg zdania, ze
olej ziemny i parafiny powstaly droga procesow
biologicznych.

Niel, opierajgc sie na doswiadczeniach Baars'a
nad bakteryjng redukcja siarczanéw, oraz Ste-
venson a i Sticklund‘a — nad odmiang bakterii
redukujgcych siarczany, zdolng do redukcji kwa-
su siarkowego na siarkowodér z pomocg moleku-
larnego wodoru, jako pierwszy postawit hipoteze,
Ze tworzenie metanu jest procesem redox, w kto-
rym CO:2 wystepuje jako receptor (odbiorca.) wo-
doru, a jako donator — molekularny wodor
wzglednie alifatyczne alkohole i kwasy weglowo-
danowe.

Stusznos$ci tej hipotezy dowiedziono ekspery-
mentalnie w roku. 1936 (Barker), a ostateczny do-
wod przeprowadzono w roku 1940 przy uzyciu
izotopu Cu jako cecbownika dla uzytego w do-
Swiadczeniu COo..

Methanobacterium Omelianski utworzyty z al-
koholu etylowego- w obecnosci cechowanego COz,
w temperaturze 40°C, kwas octowy i metan. Me-
tan tu otrzymany zawieral pokazne ilosci C1l

Kwas octowy, wyodrebniony destylacja para
wodng z zakwaszonej kwasem siarkowym do
pHI zawiesiny bakterii, izotopéw nie zawierat.
Bakterie wysuszone, wolne od CO2, zawieraly
izotop C1lco Swiadczy o tym, ze do syntezy sub-
stancji swych komorek uzyly nie tylko alkoholu
etylowego, ale rowniez dodanego CO:2: w bakte-
riach usmierconych przed tym chlorkiem rteci,
izotopu nie znaleziono Dalsze doswiadczenia wy-
kazaly, ze ilos¢ wegla byta wzieta przez bacte-
rium Omelianski w réwnych czesciach z obu
zrodet (C2H50H i CO3).

Za pomocg izotopu C11 udalo sie ustali¢ po-
dobienstwa tworzenia metanu przez bakterie
i bakteryjnej redukcji siarczanéw i azotanow;
wyrazaja je nastepujace wzory:

4 HSA+ FbCOw 4A+ CHa+3H20

4 H2A+FF80, -> 4A+SH2+4TT0

4 1T2A+ TINOs — 4 A+ NH3+3H20

H2A przedstawia donatora wodoru np. wodor
molekidarny, iedno- lub dwuwartosciowy alko-
hol albo kwas tluszczowy.

Obalony zostat dotychczasowy poglad, ze bak-
terig metanowe zdane sg wytgcznie na gotowe juz
zwigzki organiczne jako materiat dla swych ko-
morek. Okazalo sie przy pomocy techniki izoto-
powej badan Zze bakterie te mogg przvswamc
COz2; maja wiec zdolnosci przypisywane tvbco
organizmom fotoautotrofjcznym, posiadarac foto-
syntetycznie dzialajgce ciata w rodzaju chloro-
filu, craz niektorym chemoautotroficznym mikro-



organizmom typu bakterii nitryfikacyjnycli.
Waznos$cig swg zagadnienie to wykracza poza
zakres specjalnosci biologii fermentacyjne;j.

Barker, Ruben i Beck, dowiedli przy pomocy
C'l, ze clostridium acidi-urid utworzy¢ moze
kwas octowy z CO:2 powstajgcego wskutek fer-
mentacji hypoxantyny, kwasu moczowego i in-
nych pochodnych puryny. Ocet ten zawiera Cu
zarowno w grupie karboxylowej jak i metylowej,
co Swiadczy, ze kwas powstat tu wylgcznie z CO:
przez redukcje i kondensacje. Barker uwaza, ze
pochodne puryn stanowig tu tylko donatory wo-
doru wg wzoru 4H2A+2CO2 -—- 4A + CHs -
COOH + 2H20; produktem tej fermentacji jest
tylko amoniak poza dwutlenkiem wegla, kwasem
octowym i substancjg kamérek rozwijajgcych sie
bakterii.

Przy pomocy izotopu C4 udowodniono tworze-
nie sie kwasu octowego przez redukcje i kondensa-
cje CO:2 pod dziataniem bakterii clostridium ther-
moaceticum (Barker, Kamen), butyribakterium
rettgeri i clostridium cylindrosporum (Barker,
Elsden).

Interesujgce spostrzezenie poczynili Barker
i Elsden poddajgc fermentacji kwas moczowy
bakteriami clostridium md. w obecnos$ci CO:2 ce-
chowanego CM4 Powstaje tu glicyna, ktorej kar-
boksylowa grana zawiera izoter przypuszczaé
wiec nalezy, ze CO:2 poprzez aminokwasy jak
glicyna weis¢ moze w sktad protein komoérek.

Izotopami CISi C1l postuzono sie dla przepro-
wadzenia doswiadczenia, ktére potwierdzito hi-
poteze Wood'a-Werkmann‘a o zdolnosci typu
Propionibacterium przyjmowania COz2z i .tworze-
nia kwasu bursztynowego przez kondensacje
CO:2 i jeden z produktéw przejsciowych proce-
su fermentach o trzech atomach wegla, praw-
dopodobnie kwasu pyrowin.owego. Hipoteza
Wood‘a-Werkmann‘a sprzeczna byfa z hipoteza-
mi innych naukowcow, ktére przyjmowaty np.
roznad czasteczki beksozy na jedng czes¢ o czte-
rech i czes¢ o 2-cb atonia(di wegla; kwas bur-
sztynowy miat powsta¢ z czasteczek o 4-db ato-
mach C.. inna z hipotez przyjmowata (Thun-
berg, Wieland) przeksztalcenie — odwodornie-
niern i kondensacjga — kwasu octowego nakwas
bursztynowy.

Przebieg reakcji Wood‘a-Werkmanna‘a wyra-
Za autor nastepujgcym wzorem;

C02 COOH COOH HOOC COOH
4 -1 | [ |

CH34 CH2+2H >CH2- HaOD HC+2H-CH,

cC=0C=0 CHOH CH ch?

| | |

COOH COOH COOH COOH COaOll
kw. kw. kw. kw. kw.
pyro- szczawio- jabtkowy fumarowy burszty-

winowy octovy nowy

Izotopy z cechowanego CO:2 wilgczone zostaly
tylko do grup karboksylowych kwasu burszty-
nowego.

Fermentacja glukozy przez aerobakter indolo-
genes w obecnosci cechowanego CO:2, tworzyta
kwas octowy, ktéry zawierat izotopy tylko
w grupie karboksylowej, co Swiadczytoby o od-

miennosci mechanizmu tej syntezy, od syntezy
kwasu octowego cechowanego takze w grupie
metylowej.

Dalej omowione sg wyniki badan nad fermen-
tacjg acetonowg i alkoholu butylowego, obalaja-
ce poglad, ze kwas octowy idega catkowitej prze-
mianie na aceton wzgl. alkohol izopropylowy
pod dziataniem clostridium acetobutylicum luli
cl. butylicum, a stwierdzajgce, ze produktem tej
przemiany jest gtownie alkohol butylowy i mate
iloSci acetonu.

Saccharomyces cerevisiae tworzy¢ moze w
obecnosci octanu lub alkoholu etylowego, przy
silnym doplywie powietrza, zwigzki tluszczowe.
White i Werkmann udowodnili, ze CO:z nie jest
tu produktem przejSciowym, jak przy tworza-
cych sie jednoczesnie weglowodanach.

Zakonhczenie artykulu zawiera nastepujace
stwierdzenia i wnioski z wynikéw dotychczaso-
wych badan.

Dotychczasowe poglady, ze dwutlenek wegla

jest biologicznie nieczynny okazuja sie niestusz-
nymi.
yNie tylko foto-, wzgl. chemoautotroficzne or-
ganizmy, lecz takze duza ilos¢ heterotroficznvch
moze asymitowa¢ CO:z i tworzy¢ z niego, drogg
redukcji i kondensacji, ciata organiczne.

Technika izotopowa ukazala, ze procesy syn-
tezy majg wieksze znaczenie w procesach fer-
mentacyjnych, nawet w odniesieniu do wielu
zwigzkéw o matej czgsteczce jak kwasy tlusz-
czowe i alkohole, o ktérych przypuszczano, ze
sg produktami rozpadu bardziej ztozonych cza-
steczek poddanych fermentaciji.

Technika izotopowa nadaje sie szczegllnie do
badan dla stwierdzenia odwracalnosci proceséw
biologicznych.

Ma ona poza tym te wyzszo$¢ nad innymi me-
todami badan, ze nie wypacza procesu badanego,
ani tez nie powoduje czestego w innych meto-
dach zatrucia komorek dziatajgcych drobno-
ustrojow, poddanych badaniom.

Okazuje sie réwniez, ze aktywne fermentacyj-
nie komarki majg wiele wyzsze i réznorodniej-
sze zdolnosci przeprowadzania reakcji anizeli
przypuszczano leszcze 10 lat temu.

Artykut zamyka notatka, ze poczyniono przy
pomocy izotopow badania w dziedzinie fermen-
tach kwasu fumarowego i cytrynowego powo-
dowanych przez plesniaki.

Bardzo obfita jest powotana w tekscie litera-
tura, wynosi ona 76 pozyciji.

Hopkins R. H. i Penningion R. J.:
Witamina B« m produktach browaru.
J. Insi. Brew. 53, str. 251 — 58 (1947) — Ref.
Brew Dig. 22 Nr 12

W surowcach i produktach browaru stwier-
dzono obecno$¢ witaminy Bo i oznaczono jej ilo-
Sci przy pomocy odmiany saocharomyces carls-
bergiensis.

jeczmien wykazuje duzag ilos¢ tej witaminy
i innych grupy B, ilos¢ witaminy Bi wzrasta sil-
nie w czasie kietkowania i wiekszos¢ jej przecho-
dzi do brzeczki Piwo gotowe zawiera mniej wie-
cej tyle witaminy Bc co Riboflawiny.

K. CZ.
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Dziat normalizacyjny.
Kilka stow o normalizaciji.

Termin ,normalizacja“, jakkolwiek przyjat sie
niedawno, to samo pojecie normy jak i jej po-
trzeba istnialy bardzo dawno. Wspdipraca
i wspotzycie spoteczenstw juz w swoim zaraniu
odczuwalo potrzebe pewnych okre$lonych i ogol-
nie przyjmowanych norm. Samo wiec zycie na-
rzucito potrzebe jak juz wyzej wspomniatem,
normalizacji — i tak powstawaly kolejno nor-
my: ekonomiczne, prawne, normy wag i miar,
fl wreszcie normy produktow. Dzisiaj nie moze-
my wyobrazi¢ sobie zycia w systemie gospodarki
spotecznej bez norm nracy, norm surowcowych,
norm zapasow itd. Olbrzymim uproszczeniem
Zycia gospodarczego jest wprowadzenie wszel-
kiego rodzaju norm, gdyz kazda zbiorowa sy-
stematyczna praca wykonywana przez pewien
zespot ludzi wymaga ich i w rezultacie daje upro-
szczenie, ujednolicenie; a takze specyfikacje wy-
twarzania Avartodci. Najwiekszy stopieh znorma-
lizowania osigga sie obecnie w dziedzinie tech-
nicznej.

Sam zakres dziatania normalizacji jest olbrzy-
mi i przenika wszystkie dziedziny pracy ludzkiej.
Na terenie Rzeczypospolitej sprawg tg zajmuje
sie Polski Komitet Normalizacyjny przv Prezy-
dium Radv Ministrow. Ogrom pracy Komitetu
nie pozwfila na szybkie opracowanie norm na
setki artykutow dla poszczegdllnych galezi prze-
mystu, a brak ich gwaltownie daje sie odczué.
Celem dopomozenig w tvch pracach powstaly
przy poszczegdlnych Centralnych Zarzadach
wsndlnracu iace Scisle z P. K. N. — Samodzielne
Oddzialy Normalizacyjne. Oddziaty te majg za
zadanie opracowywanie pilnie potrzebnych norm
na surowce, poifabrykaty, materiaty pomocni-
cze. opakowania itd. — wydajac je jako ,tym-
czasowe warunki techniczne* z mocg obowigzu-
jaca az do czasu opracowania odpowiedniej nor-
my przez P. K. N. Celem dokladniejszego zrozu-
mienia zagadnienia podaje za miesiecznikiem
.Wiadomosci P. K. N.“ cechy charakterystyczne
norm. drukowane w kazdym jego numerze:

1. Norma jest rezultatem skoordynowanej i ra-
cjonalnie noietej wspotpracy Swiata nauko-
wego, badawczo-laboratoryjnego i produk-
cyjno-warsztatowego.

10.

11

Norma jest wynikiem zbiorowych wysitkow
nad opanowaniem rozbieznosci, réznych in-
terpretacji i niejednokrotnie sprzecznosci

W rozumieniu, zdawatoby sie, tej samej
rzeczy.
Norma jest przejawem zycia i odbiciem

pulsu racjonalnie i celowo prowadzonej pro-
dukciji.

Norma nie przeciwdziata, lecz pobudza do
postepu w technice, gdyz warsztaty pracy
gorzej postawione, chcac sprosta¢ zamowie-
niom wg normy, muszg niejednokrotnie
wprowadza¢ do swej gospodarki niezbedne
ulepszenia, gwarantujgce potrzebe wydaj-
nosci i jakos¢ wyrobu.

Norma nie jest aktem biurokratycznym, zre-
dagowanym, badZ opracowanym indywidu-
alnie przez poszczegoélnego referenta na za
dany temat.

Norma to nie martwy dokument, lecz zywy
i istotny obraz nalezycie pojetej twdrczosci.

Norma nie zasklepia wytworcy w ciasnych
ramach terazniejszosci lecz umozliwia nada-
wanie wtasciwego tetna zycia w wypadkach
doskonalenia sie produkciji, czy to z racji
nowych metod pracy, uszlachetnionych ty-
pow obrabiarek, sposobu podejscia do osig'
gniecia najwiekszej wydajnosci itd. Z tego
tez wzgledu dobra norma ulega co pewien
czas rewizji technicznej.

Normy nie moze opracowac przy biurku jed-
na osoba: bytby to tylko wykwit egoistycz-
cznej mysli jednostki, nie popartej ani tez
nie sprawdzonej zyciem realnym, a wiec pro-
ba warsztatowg, czy tez badaniem labora-
toryjnym.

Norma to dokument prawdy laboratoryjno-
warsztatowej jednakowo rozumianej i jed-
nakowo interpretowanej zaréwno przez wy-
tworce, jak przez odbiofce i uzytkownika.
Norma to podstawa prawidlowej organizacji
produkciji.

Norma szczeg6tlowa ustala jednoczesnie
wspolny jezyk porozumienia sie technicz-
nego stron zainteresowanych w danym ob-
szarze produkcji.

Beczka piwna transportowana w Polsce i zagranicg
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BECZKA CZECHOSLOWACKA

Klepka boczna Dno Waga

Lap] = s 7
2 N Grubosé P+
3 2 5 U  Grubosc¢
£ 3 Q il P n g ©

b o I .
o = > Ali cm § (cali) 3 &
a (@) a w a N
200 255 85—94 45-52  60-70 74-74 83 25
10 210 70—72 6,8y 3952 47-51  74.74 51 18
50 175 58-63 74-74 39-52 374l 74-74 25 13
25 IM 44—47 74-7« 39-45 32-35 74-74 15 4

BECZKA NIEMIECKA

Klepka boczna E
Grubos¢ S -
) o g
e (e F
= ] "g) J2 P
5 & a BR
<) 2 GM V)
o [a) £ £ ‘G .z
100 70-73  42—50 32-36 65
50 55—58  40—48  30—33 54
25 45-47  38—45 28—30 44
125 38—40 36—42  26-28 36

Materiat i konstrukcja.

Wymiary podane powyzej dla trzech typow
beczek sg dostosowane do klepek tupanych debo-
wych. Préby dokonywane w Niemczech i Czecho-
stowacji wykonania beczki z klepek debowych
odpowiednio wyrzynanych, nie daly pozyty-
wnych wynikéw. Ostatnio Ministerstwo Les$nic-
twa ponownie przystgpito do préb wykonania
beczki piwnej, ze wzgledéw czysto oszczedno-
Sciowych, z klepek rznietych.

ZSRR. Rosyjski przemyst piwowarski uzywa
obecnie beczek debowych o wymiarach nie roz-
nigcyeh sie zasadniczo od beczek uzywanych
w Polsce. W obiegu sg takze beczki aluminiowe
i beczki ze stali nierdzewnej.

ANGLIA. W ostatnich miesigcach dokonano
préby w Anglii wykonania beczki piwnej ze
sklejki debowej. Beczka taka wykonana ze sklej-
ki nie posiada zadnego szwu. Sklejka jest skle-
jana bakelitem. Podobno préba ta dala pozyty-
wne wyniki.

AMERYKA. Amerykanski przemyst piwo-
warski oprocz beczek debowych uzywa w znacz-
nej ilosci (ponad 60%) beczek aluminiowych.
Waga pustej aluminiowej beczki o pojemnosci
okoto 100 litrobw wynosi ca 9 funtow, co ma nie-
mate znaczenie dla transportu. Czes¢ beczek alu-

Wymiary niléw

>, )
g N =
© o o) 5
g s § =
Q Q @ = (@]
s & o 3 3
(O] = w o o
40 6 65x3 46X2,5 50X3
36 4 60x3 — 50x3
32—34 4 50%2,5 — 46X2,5
0 4 46X2 — 46x2

miniowych zaopatrzona jest wewnatrz w we-
zownice, przy pomocy ktérych restauracje posia-

dajace mate kompresorki, chiodzg piwo za po.
mocg solanki.

R6zne.

.W ramach PKN podkomisja opakowan drew-
nianych opracowata projekt norm na beczki
piwne. Projekt ten zostal juz przez Komisje
Zespotu Roboczego zatwierdzony i wkrétce zo-
stanie wydrukowany. Beczka ta opracowana
byta w Scistym kontakcie z CZPP i nie odbiega
w swoich zasadniczych cechach od beczek ogol-

nie uzywanych. Norma obejmuje beczki 25, 50,
100, 200 litrowe.

CZPI otrzymat 119 ,Tymczasowych warun.
kow technicznych* od CZP Chem. do wykorzy-
stania. Powyzsze warunki techniczne obejmuja
produkowane obecnie przez nasz przemyst che,
miczny podstawowe zwigzki i gotowe preparatv
chemiczne.

Podkomisja papierowa (PKN) opracowywuje
obecnie normy na worki eksportowe do stodu.
W ramach tej samej podkomisji opracowywuje
sie norme na skrzynke do eksportu piwa.

Oddziat normalizacyjny przy CZPF opraco-
wa}hdo dnia 1. X. 1948 — 38 warunkéw technicz-
nych.

Bolestaw Koral.
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II. KONTROLA produktu gotowego
DO ROZLEWANIA.

Za gotowe clo rozlewania uwaza sie wino dojrzate, do-
stateczniej odporne na dziatanie powietrza i na rozwoj w nim
* drobnoustrojow oraz pozbawione nadmiaru kamienia winne-
go, osiadajacego w butelkach, inaczej méwigc, wino, nie ule-
gajace zmianom po rozlaniu go do butelek.

Metody badania trwatosci wina polegajg na umieszczaniu
butelek w warunkach optymalnych dla rozwoju objawéw
niepozadanych.

Celom zbadania odpornosci wina na dziatanie powietrza,
nalewa sie je do potowy butelki, zatyka jg watg i pozostawia
na 3—4—5 dni w temperaturze 10—20°. Stopieh trwatosci
wyrgza sie diugoscig czasu, wr ciggu ktérego wino nie zmie-
nito sie.

Dokumentacje wina beczkowego prQwadzi sie wedtug na-
stepujacego schematu:

Pogoda .....cccooiiiiiiiiiiinn, Prébe odebrat ...
Temperatura —.............. R 0 71 - W
Wiatr e
Ski(d Trwato$é wina Obrg87 Kultury
pochodzi przy 20 mikrosko- na ptytkach Uwagi
proba Zum?tw(ieem?jn‘i)'o powy metu Petri'ego, ilos¢
Pl ’ i osadu i rodzaj koloni)

. KONTROLA PRODUKTU WYCHODZACEGO
Z WYTWORNI.

Wino butelkowe.

Kontrola wina w butelkach polega na obserwowaniu jego
stanu w czasie przechowywania w piwnicy wzgl. w magazynie.
Wino, ktére w butelkach zmetniato, bada sie celem usta-
lenia przyczyny zmetnienia. Przed badaniem butelki staran-
nie miesza sie, po czym z kazdej z nich odbiera sie po 10 cm3

65



<o 2—3 probéwek i centryfuguje sie. Obok badania mikrosko-
powego 'wykonuje sie badanie organoleptyczne. Charakter
zmian ustala sie wedtug tablicy XV.

Osad powstaty w winie w czasie przechowywania w bu-
telkach bada sie makroskopowo, mikroskopowo i przy pomocy
mikroreakcyj. Zwykle mozna rozr6zni¢ pie¢ rodzajow osadu
(patrz tadl X\ Il1). NajczeSciej wywotujg zmetnienie wina
butelkowego drozdzaki.*)

K. KONTROLA ODPADKOW.
1. Wyttoki.

W wyttokach winogronowych znajdujg sie przedstawiciele
flory drobnoustrojowej, spotykane na winogronach. Wyttoki
stanowig znakomite srodowisko dla rozwoju drozdzy, plesni
i bakteryj octowych, jezeli powietrze ma do nich dostep. W wa-
runkach anaerobowych tj. w wypadku, gdy wyttoki przecho-
wuje sie bez dostepu powietrza, z poczatku rozwijajg sie
drozdze, a nastepnie po sfermentowaniu rozwija sie bacte-
rium tartarophtorum, powodujace rozktad soli kwasu wino-
wego (bact. la tourne).*") Obserwujgc skiad flory w przecho-
wywanych wytlokach, mozna wyprowadzi¢ wnioski, czy sg
przechowywane prawidtowo. Jednak prawidlowos$¢ te mozna
stwierdzi¢ roéwniez na podstawie oznak makroskopowych, t;j.
z wygladu j zapachu. Nalezy przy tym zauwazyC, ze flora
drobnoustrojowa wyttokdw szybko zmienia sie av tgcznosci
z warunkami, w jakich sie one znajduja. Dlatego wnioski mi-
krobiologa, oparte na badaniu mikrobiologicznym, moga byc¢
spdznione.***)

L Ventre***) wymienia nastepujace makroskopowe oznaki:

Barwa wyttok6w z czerwonych winogron powinna by¢ czer-
wonawa. Barwa, przechodzaca w barwe brunatng, budzi po-
dejrzenie, ze wytloki zaczynajg sie psu¢. Zapach powinien

*) N. F. sajenko, ,Winodielje i winogradarstwo ZSRR", nr 5, 1939,
str. 3— 9, p. K. c7.alenko i N. K, Kulzynskajct, tamze nr 9— 10, str, 19— 23.

**) Bakterie te tatwo hoduje sie w pozywce: w 100 mc3wody 0,5 g fosfo=
ranu potasu, 0,5 g siarczanu magnezu, 05 g tr6jzasadowego siarczanu po=
tasu i 1,0 g winianu amonu.

***) Probe odbiera sie w roéznych miejscach i warstwach wyttokow.
1 g kazdej proby miesza sie z 50 cm3 wody i mikroskopuje. Zasiewa sie
1cm3plynu na zelatyne moszczowa. Rezultat przelicza siei na 1 g wyttokow.
**x%) J. Ventre, Exploitation et utilisation des mares de raisins, Momtpel*
lier 1919.
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by¢ wyraznie spirytusowy. W wytlokach, tylko co wyjetych
z prasy, zapachu tego nie ma, ale powinien on by¢ mocny
w wytlokach przechowywanych. Fermentacje octowg rozpoz-
naje sie z tatwoscig po zapachu.

2. Nasiona.

Nasiona winogron plesnieja bardzo tatwo, co mozna
stwierdzi¢ na podstawie oznak makroskopowych. Dlatego po-
winno sie je oddzieli¢ z wyttokdw nie pdzniej, jak po upty-
wie doby po prasowaniu i szybko przeprowadzi¢ w stan su-
chy. W takim tez stanie powinno sie je przechowywac.

3. Drozdze.

Drozdze otrzymam' przez osadzanie, filtrowanie i praso-
wanie, maja wyglad kleistej masy o barwie brudno-szaro-
zottej lub czerwonawej i o charakterystycznym winnym za-
pachu. Zawierajg one 3—5% alkoholu oraz kamieh winny.
W tym stanie nie mozna ich przechowywaé, poniewaz ulegajg
szybkiemu rozkladowi przez bakterie i plesnie. Nalezy je albo
bezzwiocznie' skierowac¢ do przerobki, albo tez doda¢ do nich
substancyj konserwujgcych (pyrosiarezyn potasu, kwas sa-
licylowy).

Zwykle podsusza sie drozdze na wolnym powietrzu lub
w suszarniach. Suszenie powinno by¢ szybkie, poniewaz po
ulotnieniu sie alkoholu w drozdzach rozwijajg sie bakterie
tartarophtorum, rozktadajgce kwas winowy. Wysuszone droz-
dze rozdrabnia sie i '‘przewraca od czasu do czasu, aby zapo-
biedz psuciu sie.

Jezeli suszenie drozdzy trwa diugo (np. z powodu wilgot-
nej pogody), to w nich rozmnazaja sie bakterie tartarophto-
rum (,baet. la tourne"), ktére czekajg tylko na sprzyjajgce
warunki, by opanowa¢ $Srodowisko i doszczetnie zepsu¢ droz-
dze. Takie drozdze nalezy przed przerobka przesterylizowaé
w temperaturze powyzej 110°. Nienormalny wyglad zewnetrz-
ny, zapach*) i silna wilgotno$¢ wskazujg, ze nalezy je pod-
da¢ sterylizacji. Konieczno$¢ sterylizacji mozna stwierdzic¢
przy pomocy sposobu Rasza: **)

*) Suche drozdze majg zapach przypominajgcy wino i siano. Przyjem’
nie kwaskowaty smak pochodzi 'od kamienia winnego.

**) T, Rasz, Proizwodstwo winnokamiennoj kisloty. Moskwa 1898,
6ir. 47.
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40 g drozdzy miesza sie z chlodng woda w zlewce o obje-
tosci okoto 400 om*, dodaje 50 cm3 10%-rgo roztworu chlorku
wapnia, miesza, po czym zobojetnia na chtodno mlekiem wa-
piennym; nastepnie zlewke napetnia sie woda, miesza i pozo-
stawia w spokoju na jeden dzieh przy temperaturze ok. 35°.
Jezeli nastgpia wyrazne oznaki fermentacji, to drozdze na-
tozy sterylizowaé. Jezeli drozdze nalezycie osadzily sie, two-
rzac pod pltynem gladka powierzchnie, to sterylizacja jest
zbedng nawet w tym wypadku, gdy przy zamieszaniu ptynu
wydziela¢ sie beda drobne pecherzyki kwasu weglowego.

4. Kwas winowy.

Jezeli z drozdzy odpedza sie alkohol, to kwas winowy
otrzymuje sie z pltynu drozdzowego, pozostatego po odde-
stylowaniu alkoholu. W chwili spuszczania ptynu z aparatu
destylacyjnego jest on jalowy, ale stanowi $rodowisko, po--
datne dla rozwoju flory drobnoustrojowej, w szczegodlnosci
dla baktoryj ,la tourne“. Jezeli ptyn pozostawia sie w ka-
dziach, to rozwdj tych bakteryj nastepuje bardzo szybko,
w nastepstwie czego traci on kwas winowy: pojawia sie war-
stwa S$luzowata i wydziela sie kwas weglowy. Dlatego wydo-
bycie kwasu winowego powinno nastepowaé¢ natychmiast po
odpedzeniu alkoholu, w kazdym razie nie pdzniej, jak na-
stepnego dnia po spuszczeniu ptynu z aparatu destylacyj-
nego. Rozumie sie, kadzie i narzedzia nalezy utrzymywac
w czystosci i przeparowywac je.*)

Winian wapnia powinien mie¢ wyglad drobnego piasku
0 barwie jasno-szarej. Po Scieknieciu ptynu zawiera on je-
szcze 35—45% wody i w tym stanie rozktada sie tatwo pod
dziataniem bakteryj i grzybdéw plesniowych.**) Wymaga szyb-
kiego suszenia. Przy magazynowaniu nalezy bra¢ pod uwage
jego hygroskopijnos¢ i sklonnosé do grzania sie.

*) A, A. Bulichmann i A. L. Mirkind, Winnokistyje sojedinienia i ich
potuczenie iz otchodow pererabotki winograda. Odessa 1940. str. 68.

**) A. A. lwanow, Poluczenie winnokistych sojedinienij. Moskwa 1933.
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T abJdica |

Klucz do okreslania choréb winogron na podstawie oznak

@

makroskopowych.

Na jagodach nalot biatawo-szary, pajeezynowaty, mag-
czysty albo puszysty: (2).

Nalot o innym zabarwieniu: (3).

Jagody majg powierzchnie chropowata, przypominajg-
cag skére szagrynowa: (4).

Jagody pokryte ciemnymi plamkami: (5),

<) Jagody uszkodzone: ((i).

a)

b)

c)

Nalot biatawo-szarawy, maczysty, pokrywajacy od-
dzielne jagody i cato grono; jagody zasychajg i pekaja,
obnazajgc nasiona; grono wydziela zapach surowej
ryby: o o

0 itli um (U ncinella spiralis).

Nalot biatawo-szary, o wygladzie puszku, spotykany
tylko na bardzo miodych jagodach, ktére marszczg sie
1 odpadaja; na dojrzatych jagodach wystepujg plamki
e.iemno-czekolgdowe; dookota ogonka widoczna niebie-
skawa obwddka; miagzsz wodnisty, ogonek ciemno-
szary:

I> 1 ¢isiii o s p <r ¢i oitic ol a (fatszywy magezniak).

Nalot barwy szaro-popielatej, puszkowaty, wydziela-
jacy pyt przy wstrza$nieciu; czesto niewielkie czarne
guzy, sklerocje grzyba; podczas deszczowej pogody ja-
gody gnija:

Bolriiis cinerea, Sclerotinia Fuckeliana

(szara zgnitizna). /



3. a) Nalot pajeczynowato-pilSniowy, z poczatku biaty, na-
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b)

c)

d)

a)

b)

stepnie rozowy, smak gorzki:
Trijcholhecium roseum (r6zowa zgnilizna).

Nalot puszkowaty, Sniezno-bialy, pokrywajacy sie pdz-
niej konidjami koloru niebieskawo-zielonego; sple-
Sniate jagody majg zapach ple$niowy; jagody gnijg
podczas deszczowej pogody:

PeniciUiuiii glauc um (zgnilizna zielona).

Na, jagodach i ogonkach jasno-zielone plamki., pokry-
wajgce sie oliwkowo-zielonym nalotem. (Spory wydiu-
zone, z jedng podiuzng przegrdédka i pieciu poprzeczny-
mi przegrodkami, brudno brunatne, o wielkoSci
20—30 : 5 mikrondéw):

Macrosporiumuoarum.

Jagody przyjmuja barwe niebieskawag, twardniejg do-
okola, ogonka; na jagodach i ogonkach naloty aksa-
mitne koloru brunatno-oliwkowego, lekko S$cierajace
sie palcami; v

Cercosporiogsa (cercospora Roésleri Sacc).

Jagody czerwono-runatne albo niebieskawo-brunat-
ne, zasychajace; na, powierzchni jagody i na ogonku
liczne piknieiy (owocniki) brunatno-bialej barwy. Scho-
rzeniu temu sprzyja szczegolnie grad:
Coniothyrium diplodella

(zgnilizna biata, Whiterot).

Wkleste, niewielkie plamki ciemno-niebieskie, szybko
rozprzestrzeniajg sie na catej powierzchni jagody, kto-
ra ciemnieje, prawie czernieje z odcieniem niebieska-
wym, .twardnieje i zasycha: skorka pokrywa sie czarny-
mi piknidami. Podobna choroba wystepuje réwniez na
lisciach.

Gignardia Bidtoelii (zgnilizna czarna, Blackrot).

Sinawe plamki tylko po jednej stronie jagdd tub gron,
zwroconej ku stoncu, druga jest niezaatakowana; zmar-
szczona skérka jagody nabiera barwy kawy z mlekiem,
sama jagoda trzyma sie silnie ogonka:

Oparzenie sloneczne



>)

b)

d)

€)

Na jagodach drobne plamki o ksztalcie wypuktych, biy-
szczacych kropek:

Aniraknoza kropkomana a/bo szpecaca,
wywolywana przez bakterie.

Plamki okragte, ostro ograniczone, brunatne atbo brud-
no-brunatne, mniej lub wiecej wkleste, otoczone czer-
wono-brunatng obwddkg; takie Same plamki znajduja
sie na todygach i lisciach:

Aniraknoza plamista, Gloeosporium
aiipelopliagurn.

W skorce jagody przegryziony otworek o Srednicy
y< mm i cze$¢ migzszu wyjedzona. Jagody oplagtane pa-
jeczyna. Uszkodzone jagody mniej lub wiecej zgnite:
Moli/le (‘onohilis aiibiguella i Policliro-
sis boiranij.

\%
Jagody majg na powierzchni skoérki bruzdki szerokosci
1}—U/la mm, przecinajgce sie wzajemnie, przypomina-

JIQCQ litery. Takie same uszkodzenia znajdujg sie na
iSciach:

(lirzaszczyk l(lox us oili«.

Jagody podziébane. Wydziobane sg tylko nasiona,
skérka i migzsz czeSciowo nietkniete:

Piaki.
Jagody prawie zupetnie wyjedzone, pozostaly tylko
skorka i nasiona:

Osy Vespa oulg-aris oraz pszczoly Wpis me-
lifera

Jagody nadgryzione, ale nie zupetnie wyjedzone:
('lirzaszczyk |Isoaphia taurica

f) Jagody pokaleczone, liscie poranione, todygi uszko-

dzone:
(ira(.
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Tablica II.

Klucz do orientacyjnego oznaczenia drobnoustrojow,
spotykanych na winogronach, na podstawie charakteru
kolonii na pozywkach statych.

. Kolonie, rozrastajgce sie na powierzchni agaru moszcze-

wego, maja wyglad puszku:
a) o barwie szarej:
Botriiis

b) szaro-czarne:

Mucor.

¢) niebieskawo-ziclone:
Penicillin m

d) zielone, z6te, czarne, zaleznie od gatunku grzybka ples-
niowego:
Aspergilius > /

. Kolonie woskowate, drobne, o ksztalcie gtowki od szpilki,

biate z ciemnawym odcieniem, wypukite w ré6znym stopniu:

a) z wyrazna obwddka, widoczng na powierzchni i w glebi
pozywki:
Drozdz e

b) bardziej ptaskie, nie przenikajgce w gigb Srodowiska,
matowe, z krajami wycietymi, czasem rOznie zabar-
wione:

PleSh milioma, Rodo(orula, T<rolopsi* Il an-

senula (Willia), Picliia ((cleni zidentyfikowania

patrz tabl. IIl, IV iV).

PrzeZroczyste krople:
Bakierie

. Nalot, cokolwiek opalizujgcy, ztozony z drobnych kolonii,

ledwo dostrzegalnych okiem:
Bakterie.









