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,W ilkiac w spichrzach i stodowniach

(,( ailundia granaria“ iii tbe granaries and ilie breweris).

Rabusie pdl i lasow, obecnie w krajach cywili- stwa, jaka wydaje samica jest znacznie wieksza

zowanych rzadko juz spotykani, maja swego
imiennika w spichrzach zbozowych, w sktadach
jeczmienia i stodu.

Wilczek, wolczek lub wotek (Calandra grana-
ria, Silophilas gmna-rius), jest to chrzaszczyk
czterocztonkowy, nalezgcy do grupy tegopokry-
wych— Scislej — do rodziny ryjkowcéw. Nazwa
ta zwigzana jest z budowsg igtowy, ktéra z przodu
wyciagnieta jest. na ksztatt ryjka zakorniczonego
otworem puszczowym.

Chrzgszczyk ten. (licz ryjka) mierzy 3,7 mm
dtugosci. Skrzydet lotnych nie posiada, natomiast
odwlok chronig dwie tegie pokrywy, barwy ka-
sztanowatej lub jasniejszej, zaleznie od wieku.
Jasno kasztanowate sg to mtode wotki — starsze
zas majg ciemne zabarwienie.

W okresie rozmnazania samica wygryza w
grubszym kohcu ziarna, zagtebienie, clo ktérego
sktada jajka . Troskliwos$¢ swojg posuwa tak da-
leko, ze zagniata z maki rodzaj ciasta i tym za-
lepia otworek zewnetrzny. Jajko Swieze jest zu-
pelnie przezroczyste, brudno-biate, postaci elip-
soidalnej. Bedac na swobodzie, samica sktada po
jednym jajku w ziarnie pszenicy, zyta, jeczmie-
nia lub -owsa, zas w ziarnie kukurydzy skfada,
dwa jajka. W niewoli (obserwowana w labora-
toriach) skfada po kilka jajek do jednego ziarna.
Ziarna, stuzace do przechowania przysztego po-
tomstwa, samica ochrania, oblepiajac resztkami
jedzenia. W spichrzach sklada, jajka w cieptych
porach .roku. W pracowniach do badania znosi
jajka w potowie czerwca i lipca, a nawet w pa-
Zdzierniku i listopadzie.

Po uptywie 10-e.iy, clo 12-tu dni z jajka, wylega
sie gasienica, beznozna, z z6kta gtowka, bardzo
zartoczna, ktora spozywa, zawarto$¢ ziarna. Na-
stepnie przetwarza sie w poczwarke dilugosci 34
do 4 mm, bardzo juz podobng do chrzaszczu. Po
uptywie 40-iii do 50-ciu dni z ziarna wylania sie
wreszcie miody wotek jasno kasztanowatej barwy.

W ciggu kiliku tygod ni samica skfada, do 150 ja-
jek. Rozwoj jajka odbywac sie moze tylko przy
temperaturze wyzszej od 1 R, przy czym prze-
ciagi lub zbyt suche ziarno nie sprzyjaja temu
rozwojowi.

Ptodnos¢ wotkow, jak w ogole wszystkich owa-
dow, jest ogromna, jeden z przyrodnikéw angiel-
skich zaobserwowat, ze od 15 kwietnia do 15 wrze-
$nia. jedna samica znosi okoto 6000 jaj, co po-
twierdzajg obserwacje innych liczonych. Ostat-
nie jednak badania wykazuja, zc ilos¢ potom-

i dochodzi do 201&0 sztuk.

Sadzgc po tym, mozemy sobie wyobrazié, jakie
szalone szkody wyrzadza ten owad w naszych
zapasach zbo6z, ktéry, poczynajac od gasienicy,
zywi sie wytgcznie ziarnem. Obliczajac te straty
na miliardy, nie bedziemy dalecy od prawdy.

Tepienie wotkébw w spichrzach jest bardzo
n udne, natomiast tatwiej jest obroni¢ zboze czy-
ste przed napadem, tych szkodnikéw.

Zboze, w ktérym znajdujg sie wotki, uzyte mi
pokarm powoduje u ludzi chorobe ptuc, zas u ko-
ni i trzody powazne niedomagania. Jedynie dréb
moze odzywiaé sic takim zbozem.

SRODKI ZARADCZE PRZECIW WOLKOM

1 Przede wszystkim nie nalezy™ gromadzi¢
w sktadach i dopuszcza¢ do ,silosow“ stodow-
ni jeczmienia podejrzanego lub juz opanowanego
przez szkodnika.

2. Swiatlo i powietrze przeciwdziatajg rozwo-
jowi wotka. Zaleca sie wiec wietrzenie i prze-
ciag;.

3. Do gromad zbozowych nalezy wstawia¢ ro-
dzaj beczek o gtadkiej powierzchni, lakierowa-
nych dobrym blyszczgcym czarnym lakierem tak
wewnatrz jak i zewnatrz. Lakier winien by¢ bez
zapachu. Do beczek tych zbieraja sie wotki i w
ten sposéb czesciowo mogg by¢ usuniete.

4. Po oczyszczeniu jeczmienia w doborowych
sortownikuch i odpowiednich wialniach, jak naj-
predzej nalezy usuwac¢ odpadki zestodowni. Kurz
i Smiecie pali¢.

5 Powierzchnie muréw, Scian, podtogi, stupy,
belki iid. winny by¢ utrzymane w takim stanie,
aby nie byto w nich szczelin, wklesnieé¢, w ogole
miejsc ukrytych, w ktérych moglyby chrzaszcze
zimowac. Podtogi z suchego drzewa jak najscislej
muszg by¢ ukladane.

6. Do gromady jeczmienia, opanowanej przez
wotki, dodaje sie suchego przesianego drobnego
piasku i miesza najdokfadniej. Najlepiej do tego
celu nadaje sie rowny piasek morski tub rzeczny.
Po paru tygodniach przenosi sie zboze na sita
i wialnie, na ktérych oddziela sie jeczmien-od pia-
sku, po czym przekonamy sie, ze wotki sg martwe.
Zamiast piasku mozna réwniez uzy¢ z bardzo do-
brym skutkiem suchego wapna palonej).
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7.  Niszczenie wotkow za pomocg chemikaliow tatwo sie pali — wybucha nawet. Para tego od-

jest ktopotliwe, lecz skuteczne. Wszystkie che-
miczne sposoby sg bardzo trudne w zastosowaniu,
gdyz postugujg sie wylacznie substancjami tru-
jacymi, z ktérych najwazniejsza jest nadzwyczaj
tatwopalna, co powodowa¢ moze, oprocz zatruc,
wybuchy i pozary.

Bardziej uzywane sa:

a) Naftalina Cio H8 o ostrym zapachu wyra-
biana ze smoly pogazowej, jest w dziataniu nie-
pewna i musi by¢ dwukrotnie stosowana.

b) Dziegie¢ i smofa dziegciowa, obydwa Srodki
zbyt aromatyczne.

¢) Kwa® pruski (zwigzek cyanowy) jest silnie
trujgcy i przedstawia powazne niebezpieczenstwo
zatrucia.

d) Mleko anilinowe, jest rdwniez silng truciz-
ng, nawet w postaci pary i przy stosowaniu go
nalezy zachowac jak najwiekszg ostroznosc.

Spichrze i sktady przed dezynfekcja ptynami,
winny by¢ przewietrzone. Sciany i belkii nalezy
skropi¢ plynem, przy zamknietych szczelinie
drzwiach, oknach, wentylatorach i wszelkich
otworach. Robotnik przy tej pracy nie moze po-
zostawa¢ diuzej ponadldwie gadziny. Gdyby
odczuwat bdl glowy, lub gdyby wystapito zabar-
wienie twarzy na kolor niebieski, musi niezwtocz-
nie przerwaé¢ prace, gdyz sg objawy przemijaja-
cego zatrucia. Kagpiel w tym wypadku jest bar-
dzo dobrym S$rodkiem zaradczym.

Zalewanie plynem dezynfekcyjnym katow,
szczelin w pustych spichrzach jest bardzo sku-
tecznym S$rdokiem zapobiegajagcym rozmnazaniu
watkéw. Do bielenia $cian skladow, opanowa-
nych przez wotki, dobrze jest uzywac¢ wapna z do-
datkiem olejku anilinowego. Do 10 litrw wapna
dodaje sie 1 litr olejku anilinowego.

e) Najlepszym i najskuteczniejszym srodkiem
niszczacym wotki jest dwusiarczek wegla (CS2).
Jest to ptyn o ciezarze wtasciwym 1,29, zestala sie
przy — 116° R, wrze przy 47° R, w powietrzu

Witold Czajkowski

czynnika doskonale oczyszcza spichrze. Oczysz-
czanie skladéw za pomocag gazu CS: uskutecznia
sie przez napuszczenie gazu do wewnatrz; prze-
gazowawszy odpowiednio lokal, zalepi¢ gling
szczeliny, zamkng¢ szczelnie drzwi i okna i grun-
townie oczysci¢. Po wypetnieniu sktadu gazem,
zamyka sie drzwi wejScowe na 24 godziny. Zbo-
za poddane dziataniu stezonego gazu CS: diuzej
jakod godzin, tracg na sile kietkowania. Nie prze-
znaczone na nasienie poddaje siie tej dezynfekciji
do 24 godzin, przy czym ziarno winno tworzy¢
warstwe nie grubszg nad jeden metr. Pod trujg-
cym dziataniem CS: zdychajg wszelkie owady,
a nawet zwierzeta, jak myszy i szczury.

Na 20(0X—2400 kg ziarna wystarczy | kg dwu-
siarczku wegla czyli 0,05%. j funt CS:2 oczysci
1000 stop lokalu w okresie 24 godzin.

1 Przy gromadzie opanowanej przez w-ofki
mozna z daleka nasypa¢ malg gromadke czystego
ziarna, dokad natychmiast woiki podazag, wyno-
szac codziennie to zboze i przesiewajac, oddzie-
lamy woiki od nieopanowanego przez nie nasienia
i je palimy. Ziarno zas wysypujemy w poprzed-
nim miejscu.

g. Najnowsze badania podaja jeszcze jeden
sposob wytepienia woltkéw. Sprowadzanym jest
w tym celu wrég wotka, maly, zwawy zuczek
.Pteromalusi Calandra©*4 Owad ten posiada
4 skrzydelka, ktére pozwalajga mu wykonywac
skoki, przypominajgce skoki pchly. Pieromalus
przekluwa gasienniczki wotka i w miejscu uktu-
cia sktada jajeczka, ktore nastepnie dajg nowa
generacje, niszczacag doszczetnie miodziez szkod-
nika. Nowa kolonia tepicieli wotka rozmnaza sic
szybko i rozprzestrzenia swoja pozyteczng dzia-
talno$¢, dopomagajgc ludziom do oczyszczenia
zupelnego i przechowania w stanie jak najlep-
szym swych zapaséw zbozowych.

Ttumaczyt z angielskiego

Inz. Marian Kiwerski.

Sortowanie jeczmienia browarnianego

Przy produkcji stodu jest bardzo wazng i nie-
odzowng czynnoscig sortowanie jeczmienia bro-
warnianego, poniewaz ziarna tylko o réwnej
wielkosci robwno sie moczg, rowno kietkujg i ma-
ja réwne, dobre rozluznienie.

Od czasu kiedy stodownie na podstawie wyni-
kéw sortowania zaczely odroznia¢ jeczmien do-
borowy, dobry i zwykly browarniany, sortowanie
stalo sie bardzo waznym, prawie ze miarodajnym,
warunkiem szacowania jakosci jeczmienia przy
jego zakupie.
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Okreslenie jeczmion:

Doborowego browarnianego jeczmienia wyma-
galo I + Il sito (28 + 25 mm) ponad 90%.

Dobrego browarnianego jeczmienia wymagato
1+ 11 sito od 85—895%.

Zwyktego browarnianego jeczmienia wymagato
| + 1l sito od 80—84%.

Niestety, w roznych laboratoriach te same pro-
by jeczmion wykazywaly bardzo rozbiezne wy-
niki, nawet ponad 10%. Byty wypadki, ze dobo-
rowy jeczmien browarniany nie otrzymywat



w réznych laboratoriach nawet okre$lenia zwyk-
tego jeczmienia browarnianego i odwrotnie.

juz w 1912 r. rozbieznoscig tych wynikow zain-
teresowata sie Komisja Analityczna Srodkowo-
europejskich Piwotechnieznych Stacji Doswiad-
czalnych.

W sprawozdaniu tej Kpmisji z posiedzenia, od-
bytego w pazdzierniku 1932 r., jest miedzy inny-
mi wzmianka, ze Stacja Doswiadczalna w Kopen-
hadze zawiadamia o stwierdzeniu duzych réznic
w wyniku sortowania tych samych préb jeczmie-
nia w réznych laboratoriach.

Stacja Doswiadczalna w Kopenhadze twierdzi,
ze rOznice te spowodowane sg réznorodnoscig sit,
uzywanych do sortowania jeczmion i ze sita sor-
towaicze, zrobione z cienkiej sztamowanej bla-
chy, dajg bledne wyniki.

Dlatego Komisja Analityczna postanowita uzy-
waé w przysziodci do sortowania jeczmion wy-
tacznie sortownice ,*Vogla“, fabrykowane w fir-
mie Steineeker, kreising (Bawaria), z zastrzeze-
niem, ze sortownice te musza by¢ wyrabiane
z grubej, mosieznej blachy, a szczeliny frezowa-

ne i dokladnie kalibrowane. Sortownice muszag
by¢ urzadzone na zaped mechaniczny.

Jednakze nie ustalono dokiladnie grubosci bla-
chy; jedni byli za jedno- drudzy za poétora-mi-
lmetrowg blacha.

/
Réznice grubosci blachy w dalszym ciggu po-
wodowalty rozbieznosci wynikow sortowania.

Z tych powoddéw Komisja Analityczna na ostat-
nim swym posiedzeniu jesienig 1934 r. ustalita,
ze do sil sorlowni.czyeh uzywang bedzie li tylko
blacha z hartowanego mosigdzu, grubo$¢ blachy
powinna wynosi¢ 11 inni + 01 mm, szczeliny
muszg by¢ frezowane, szeroko$¢ szczelin doktad-
nie kalibrowana 28 mm, 21 mm i 2,2 mm.

Pomimo ujednolicenia sortownie dalej istniaty
pewne réznice w wynikach sortowania. Przyczy-
ng tych réznic hyl brak jednolitej metody prze-
przeprowadzania sortowania.

W sierpniu 1917 r. Gtéwne Zjednoczenie Gospo-
darki Zbozem w Niemczech wydato orzeczenie,
mocg ktérego ocena jeczmienia browarnianego
z wynikOw sortowania bedzie tylko wtedy miaro-
dajna, o ile stacje badawcze i stodownie bedg po-
stepowaly doktadnie wedtug tych samych metod.

W lipen 1918 r. ta sama Komisja na zjezdzi¢,
w ktérym wzielo udziat 10 Stacji Doswiadczal-
nych, wydata nastepujace wytyczne do badania
jeczmienia browarnianego za pomocg sortownie,
obowigzujace na calym terenie Niemiec:

Wytyczne:

100 g jeczmienia wstrzgsa sie na Sortownicy
Steiheckera w ciggu 5-ciu minut przy 200+10
obrotach watu na minute.

2. Ziarna pozostate na poszczegolnych sitach wa-
zy sie osobno na dokladnej wadze mecha-
nicznej.

1 Suma ciezaréw ziarn na l-wszym (2,8 mm)
i na ll-gim sicie (25 mm) tworzy I-szy gatu-
nek jeczmienia, ciezar ziarn na lll-cim sicie
(22 mm) tworzy Ill-gi gatunek jeczmienia
i pozostatos¢ na dnie sortownicy (pod sitem
22 mm) tmorzij poslad.

4. Caltkowite posuniecie sortownicy, podczas jed-
nego obrotu watu, w obydwie strony razem
powinno wynosi¢ 5cm + 05 cm.

5. Sortownice powinna odpowiada¢ nastepuja-
cym wymiarom i wymogom:
a) dtugos¢ skrzyni 45 cm, szeroko$¢ 15 cm,
wysoko$¢ tgcznie z pokrywg i dnem —
9,5 cm.

b) blacha powinna by¢é z hartowanego mo-
sigdzu,

€j grubosc¢ blachy, 15 nim £ 01 min,
d) szczeliny frezowane,

e) szerokos¢ szczelin dokladnie kalibrowana
28mm, 25 mm i 22 mm %= 0,05 mm,

I) dlugos¢ szczelin wszystkich trzech sit, mie-
rzac z gory 2) min, mierzac z dotu 22 mm
(réznice dtugos$ci szczelin z géry i z dotu po-
woduje frezowanie i grubos¢ blachy),

g) ilos¢ szczelin:
przy sicie |-szy ni o szerokosci 28 mm —
20X14 =280

przy sicie ll-gim o szerokosci 25 mm —
zIX 14=294

przy sicie Ill-cim o szerokosci 22 mm —
22X14=308,

h) Slepy obwod naokoto sit wewnatrz sortow-
nicy nie powinien by¢ wezszy od 12 mm
i nie szerszy od 15 mm,

i) préby jeczmion powinny by¢ wysylane
w hermetycznie zamknietych stojach, bu-
telkach lub blaszankach.

dymi wytycznymi zostaly zamitowane wszyst-
kie przepisy sortowania, podawane w podreczni-
kach i fachowej literaturze sprzed 1958 r.

Ryloby wskazane, aby i u nas zastosowano po-
dobne wytyczne, ujednolicajgc w ten sposéb me-
tode sortowania.
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Klarowanie sokoéw i win owocowych

Celem ustalenia najlepszej metody klarowania
win owocowych i sokéw, dokonano szeregu ba-
dan poréwnawczych r6znych sposobdéw klaro-
wania.

llo$¢ koloidéw przy analizach byla okreslana
wedlug metody Dumanskiego, zawartos¢ pekty-
ny wg okreslenia jako soli wapniowej pektyny
oraz ilos¢ garbnika. — wedlug metody Ostwalda.

KLAROWANIE ENZYMATY( ZNE

Na podstawie prac Serbinowej oraz catego sze-
regu innych autoréw, zostala udowodniona moz-
liwos¢ klarowania sokOw i moszczy za pomocag
enzymu.- W winiarstwie metoda enzymatyczna
klarowania prawie nie byla dotad stosowana, po-
niewaz uwazano (Mogilanski i inni), ze podczas
fermentacji pektyny moga by¢ roziozone przez
enzymy samego soku. Wedtlug Mogilanskiego na-
lezy jednak w winiarstwie stosowac¢ metode enzy-
matyczng w tych wypadkach, gdy jest pozadane
szybkie wytrgcenie i osadzenie pektyny.

W zwigzku z powyzszym sprawdzilismy dzia-
tanie enzymatycznego preparatu z plesni ,Asper-
gillus mger* przy klarowaniu win morelowyeh,
sliwkowych i jabikowych. Aspergillus niger
otrzymaliSmy z Kazakskiego laboratorium Insty-
tutu Rolniczego.

Hodowle plesni, wytwarzanie preparatu oraz
wyciggu dokonaliSmy zgodnie z metodg Serbino-
wej. Jako podioze dla hodowli Aspergillus niger

stuzyty marchew i agar.

Hodowle na marchwi dokonaliSmy w sposéb
nastepujacy: rozdrobniong marchew celem
zmiekczenia i sterylizacji umieszczono w wodzie
nagrzanej do wrzenia (na 100g marchwi 150 cm3

TABLICA 1

Gatunek wina

Jabtkowe (kontrolne)
Jablkowe + Aspergillus niger na agarze
Jabtkowe + Aspergillus niger na marchwi

Wyzej podane dane swiadcza o bardzo nie-
znacznym stopniu efektu klarowania wina jabi-
kowego za pomocag enzymatycznego preparatu
Aspergillus niger.

Przy zastosowaniu jednak preparatu o tych
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wody) pozostawiajgc w niej w ciggu 20 do 30 mi-
nut i mieszajgc od czasu do czasu. Po uptywie
30 minut na ostudzong do 54—45Hmarchew zasia-
no zarodniki grzyba (ma 100 g marchwi t probow-
ke z 20 cm3 zawiesiny). Po starannym zmieszaniu
marchew byla rozktadana na ptaskich naczyniach
warstwg o0 grubosci 1cm i umieszczona w termo-
stacie przy temperaturze 30—35°.

Po uptywie 13—15 godzin marchew pokrywata
sie puszystym nalotem, a po uptywie 36 godzin
grzybnia zrastata sic z podtozem w postaci bia-
tawych warstw.

Nastepnym etapem prac bylo wysuszanie pre-
paratu do stanu powietrzno-suchego przy tempe-
raturze 40—45°. Suszenia dokonano przed utwo-
rzeniem sic spor. Wysuszony preparat rozdrabia-
no nastepnie w mozdzierzu na proszek. Preparat
ion przechowywano w pergaminowym papierze
w suchym miejscu. Do przygotowania wyciggu
wzieto 1 g suchego preparatu do probdowki zale-
wajgc 5-krotng iloscig jabtkowego wina nagrza-
nego do 30°, po czym po zakorkowaniu probéwek
pozostawiono je na 2—5 godziny w pokojowej
temperaturze. W ciggu tego czasu enzymy byly
ekstrahowane przez sok, ktéry nastepnie byt wy-
ciskany przez gaze.

Otrzymany wyciag w ilosciach od 0,5 do 2 cm3
wprowadzono do probéwek z 10 cm3 wina i po
starannym wymieszaniu pozostawiono do skla-
rowania przy temperaturze 15—17°.

W ten sam spos6b byt przygotowany i uzywa-
ny preparat z grzyba Aspergillus niger, wyhodo-
wanego ha agarze.

Po uptywie 5 dni dalo sie zaobserwowacé w pro-

bowkach nieznaczne sklarowanie wina. Analiza
tych prébek data nastepujace wyniki:

Pektryny

Lepkosé Kolloidy Okreslenie
wgnmn Wgn .
w sek. 100 cm8  t0O cm3 klarownosci
68 0,0680 0,5480 metny
68 0,0512 0,4340 dos¢ przejrzysty
56 0,0504 0,4200 Idem

samych dozach przy klarowaniu soku jabtkowe-
go zostaly osiggniete catkiem inne wyniki, juz
bowiem po uptywie 1doby lepko$¢ soku obnizyta
sie w znacznym stopniu.



TABLTCA 2

Gatunki

Sok jabtkowy (kontrola)
sok jabtkowy + Aspergillus niger na agarze
sok jabtkowy + Aspergillus niger na marchwi

Przypuszczajac, ze tak duze réznice przy kla-
rowaniu wina i soku za pomocag enzymatycznego
preparatu Aspergillus niger nalezy tlumaczy¢
hamujgcym dziataniem na enzymy zawartego w

sokow

lepkos¢ w sek.

69
44
40

Do jabtkowego soku przeznaczonego do klaro-
wania, zostat dodany alkohol w ilosciach 5—10—
15 procent.

jak przypuszczano z gory, probki soku do kt6-

winie alkoholu — dokonano nastgpujacego do- rych dodano alkohol, klarowaty si¢ znacznie go-
Swiadczenia. rzej.
TABLICA 3
Wzory prébek soku lepkos¢ w sek.
1 Sok jabtkowy surowy (deklarowany) 69
2. Sok jabtkowy + 5% alkoholu i Aspergillus niger na agarze A
3. Sok jabtkowy 4~ 5% alkoholu i Aspergillus niger na marchwi 52,
4. Sok jabtkowy + 10% alkoholu i Aspergillus niger na agarze 57,5
5. Sok jabtkowy + 10% alkoholu i Aspergillus niger na mar Irwi 57
6. Sok jabtkowy + 15% alkoholu i Aspergillus niger na agarze 60
7. Sok jabtkowy + 15% alkoholu i Aspergillus niger na* marchwi 59
8. Sok jabtkowy z Aspergillus niger na agarze a4
9. Sok jabtkowy z'Aspergillus niger na marchwi 40

Enzymatyczne klarowanie wina przy pomocy
enzymatycznego preparatu otrzymanego z Bac.
felsineus okazato sic réwniez mato efektywne,
(tablica 4).

Preparat byt sporzadzony z czystej kultury
Bac. feksiineus wyhodowanej przy 35—37° na aga-
rze z dodatkiem soli odzywczych o nastepuja-
cym sktadzie K1I> POs — 0,1%, Mg SOr — 0,025
procent, peptonu — 0,5%, galaktozy — 1% i kre-
ay-slady.

Po wyminieciu Bac. felsineus wraz ze srodow i-
skiem wysuszano przy temperaturze 40° i po roz-
drobnieniu na proszek uzywano w ten sam spo-
séb jak i enzymatycznego,preparatu z Aspergil-
lus niger.

TABLICA 4
Gatunek wina lepitO8C w
wino jabtkowe (kontrolne) 68
wino jabtkowe + Bac. felsineus 62
wino Sliwkowe (kontrolne) 107

wino $liwkowe + Bac. felsinous 100
wino mordowe (kontrol ne) a
wino mordowe + Bac. felsineus 85

FIZYKO-CIIEMfCZNE METODY
KLAROWANI V

Metody te opierajg sie na wzajemnym oddzia-
tywaniu wprowadzonych do wina hydrofilnych
(lub laofilnych) koloidéw z koloidami klarowane-
go wina Przy klarowaniu sokéw i win zelatyna
nastepuje koagulacja koloidéw i ich wytrgcanie
sie w postaci ptatkdéw, jako rezultat przeciwnych

tadunkéw koloidalnych
déw zelatyny.

Rudiiger ustalit przy pomocy kataforezy, ze
czastki koloidalne, koaguPlowame Zzelatyng, majg
tadunek ujemny, koloidalne za$ czgstki zelatyny
— dodatni.

Jezeli koloidalna czastka zmetnien wina jest
natadowana dodatnio, to przy pomocy zelatyny
sklarowanie nie nastgpi.

Ridiger zaleca tego rodzaju wino klarowac
agarem, ktory posiada tadunek ujemny.

Do czaséw obecnych stosowano agar jedynie
tylko do klarowania win $liwkowych. N. N.
Kuchninska w swej pracy (monografia) notuje
bardzo dobre wy niki klarowania sliwkowych win
agarem. Najpierw agar byt moczony w wodzie
w ciggu 3—3 godzin, po czym nhagrzewano go do
c-atkwitego rozpuszczenia, wreszcie wprowadzano
go do wina w postaci 5%-ego gorgcego (60—70°)
roztworu.

Kuchni/naka dodawata 15—45 g odeskiego aga-
ru na 1 hl wina, syberyjskiego oraz archangiel-
skiego 10—15 g na 1 hl wina.

W naszych doswiadczeniach przy klarowaniu
mordowych, Sliwkowych i jabtkowych win sto-
sowaliSmy réwniez goracy roztwdr agaru lecz nic
5% a 1%-owy. Rozdrobniony'dla przygotowania
roztworu agar byt wprowadzony do kolby z de-
stylowang woda, po czym nagrzewany do catko-
witego rozpuszczenia i w stanie wrzacym szybko
dolewany do wina. Klarowanie byto wykonywa-
ne w proboéwkach z 10 cm3wina i we flaszkach
0 pojemnosci KM cm3 Wszystkie doswiadczalne
wina juz nazajutrz byty sklarowane i po przefil-
trwaniu stawaly sie krystalicznie przejrzystymi.

zmetnien wina i koloi-
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TABLICA 5

pektyny w g na koloidy w gna

Wzory wina 100 cm3 wina 100 cm3 wina stopien przejrzystosci
wino jabtkowe (kontrolne) 68,5 0,0680 0,5480 metne
wino jabtkowe -f- agar 63,0 0,0268 0,2340 przejrzyste z blaskiem
wino Sliwkowe (kontrolne) 107,0 0,0676 1,140 metne
wino S$liwkowe -j- agar 832 0,0242 0,6260 przejrzyste z blaskiem
wino mordowe (kontrolne) 91,7 $0730 1,1240 bardzo metne
wino mordowe -f- agar 69,0 0,0286 0,4000 przejrzyste z blaskiem

Stosujagc przy 'doswiadczeniach r6zne dozowa-
nia roztworu agaru, zostalo ustalone, ze dla wina
mordowego najlepsze wyniki daje doza 3'5 aga-
ru na | hi wina sliwkowego i 3gna | Id jabtko-
wego (agar archangielski).

Kolor jabtkowego i sliwkowego wina po klaro-
waniu ich gorgcym agarem nie ulegt zmianie,
mordowe za$ wino nabralo jasno-zéltego koloru,
oraz przejrzystosci i blasku.

Poniewaz Almatynska fabryka win byfa spe-
cjalnie zainteresowang zagadnieniem klarowania
mordowego wina — dokonaliSmy jeszcze jedne-
go doswiadczenia w skali polfabrycznej w kie-
runku klarowania tego wina- goracym agarem.

Klarowania tego dokonano w bullach o pojem-
nosci 20 Itr. Po uplywie doby dato sie zauwazyé
bardzo nieznaczne sklarowanie, ktére z kazdym
dniem stopniowo sic zwiekszalo. Po uptywie 10
dni wino sklarowalo sic catkowicie. Po przefiltro-
waniu przez workowy filtr z azbestem wino to
osiggneto tadny kolor i doskonalg przejrzystoscé.
Przy powtérnym doswiadczeniu ustalono, zc nie-
zbedng ilos¢ wody do przygotowania |%-go roz-
tworu agaru mozna zmniejszy¢ przez rozpuszcze-
nie agaru w 01 czesci wody nagrzanej do tempe-
ratury wrzenia, dodajgc po tym 0,9 czesci wina
nagrzanego do 60°. Jednak przy tak przygotowa-
nym roztworze agaru filtracja wina jest utrud-
niona.

Klarowanie za pomocg gorgcego agaru wina
morelowego w skali fabrycznej potwierdzito cat-
kowicie moznos¢ stosowania tej metody przy
produkcji na wiekszag skale.

Obecnie ta metoda klarowania jest stosowana
w Aknatydskiej fabryce win

- Klarowanie gorgcym roztworem zelatyny nie
dato pozytywnych wynikéw. Przy dodatku do
zelatyny rybiego kleju (karuku) i taniny klaro-
wato sie dobrze tylko wino jabtkowe.

ELEKTRYCZNY SPOSOB KLAROWAN 1A
WINA

Wychodzac z wtasciwosci osiadania (koagula-
cji) koloidalnych czagstek, przez zneutralizowanie
ich tadunku elektrycznego, usitowali§my dokonaé
strgcenia koloidow w winie sposobem przepusz-
czania przez wino pradu stalego.

W tym celu wlewano wino do rurki LJ po czym
gorne czesci obu kolanek rurki napetniano 5%-ym
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wodnym roztworem agaru. W tych ,korkach* z a-
garu osadzano elektrody potaczone zc zrédiem
pradu stalego. Po przepuszczeniu w ciggu 4 go-
dzin, stalego pragdu o napieciu 48V zadnych zmian
w winie nie zaobserwowano. Bezskutecznym row-
niez byto przepuszczanie pradu przez sok ju-
bteczny.

Zastosowanie statego pradu o napieciu 80V
przy doswiadczeniu nad winem mordowym, da-
lo bardziej efektywne wyniki. Juz po uplywie
i godziny w goOrnej warstwie wina w kolanku
rurki U potaczonej z ujemnym biegunem Zrédta
pradu, pojawita sie strefa o nieznacznym sklaro-
waniu. Zjawisko to ttumaczy sic .prawdopodobnie
w ten. sposob, ze koloidalne czastki, Wina poczely
osiada¢ bedac zneutralizowane przez fadunek
przeciwny, jednak po uptywie 24 godzin sklaro-
wana strefa uleglta zwiekszeniu w ,bardzo nie-
znacznym isitopni u.

Z przyczyn technicznych doswiadczenia w tym
kierunku nie zostaly na razie zakonczone. Meto-
dzie elektrycznego klarowania niewatpliwie na-
lezy poswieci¢ wiecej uwagi, jednak metoda ta
wymaga, gtebszych doswiadczenn i starannego
opracowania.

Z wynikéw doswiadczen wysnuwa sic wnioski,
ze jednym z najskuteczniejszyeh sposobéw kla-
rowania win owocowo-jagdd owych, nalezy jed-
nak uwaza¢ klarowanie za pomoca gorgcego
agaru.

Enzymatyczny spos6b wskutek paralizujgcego
dziatania alkoholu na fermenty mato sie nadaje
do klarowania wina

W tych doswiadczeniach potwierdza sie raz
jeszcze stuszno$¢ nanot\knnych w literaturze
wskazowek na celowos$¢ klarowania sokoéw przed
fermentacja.

(Ttum. 7 rosyjskiego Z Bucho-wi¢-cki i inz. P. Wojcieszak;

D. T. Szam-si L. D. Ttagajew — czasop. ros. ,Wino-dielje
i winogradarstwo w ZSSR" nr'9/46). Przy.p. tumacza: W Pop
sce, doswiadczenia z klarowaniem win rabarbarowych za
pomocg agar-agaru, przeprowadzit Zaktad Technologii 2yw-
nasci S G.G.W. w Warszawie, (kierownik prof, dr E. Pija“
nowaki). Wina te nie poddawaty s-¢ klarowaniu innymi ®to*
sowanymi $srodkami (zelatyna, zelatyna z taning) natomiast
agar-agar dawat klarowne wino z krystalicznym potyskiem.

Srodki pektolityczne do- klarowania moszczy byty z .po*
wodzeniem uzywane w wytwdrniach panstwowych przy pro*
diikcji ptynnego owocu. Uzywano niemieckiego preparatu
JFiltragol". Obecnie projektuje -sie produkcje tych prepara*
tébw. Preparaty enzymatyczne znajdujg ,-coraz wieksze zasto-
sowanie przy klarowaniu sokéw owocowych we Francji
i we Wioszech.



Jnz, Pawel Woijcieszak

Uwagi do ,Kilku uwagac

W Nr 1011 ,Przemystu Fermentacyjnego” (pa-
zdziernik-]istopad 1948 r.) znajdujemy artykut
iuz. J. Wermusa pt. ,Kilka uwag o dodatku cu-
kru przy produkcji syropédw owocowych®, ktory
nasunat nam nie mniej uwag niz ich sam zawie-
ja, a mianowicie:

1 Zgadzamy gie, ze normy NTZ/CZPPS z dnia
14. 2. 1946 r. nie sa idealne, dlatego tez zostaly
nazwane normami tymczasowymi. Nalezy jednak
podkresli¢, ze byly to pierwsze normy wydane
dla panstwowego przemysitu spozywczego, opra-
cowane przez Dyrekcje Tetlmiczng Centralnego
Zarzadu Przemystu Spozywczego, ktory w tym
czasie na prawach Departamentu zarzadzat ca-
tym przemystem spozywczym. Przy braku spra-
wozdawczosci i doktadnej kontroli zaktadéw, nor-
my zostaly opracowane teoretycznie. Jednak pil-
nos¢ ich wydania byta tak oczywista, ze nie na-
lezato czeka¢ na materiat statystyczny zakladow,
ktory zresztg powinien potwierdzi¢ teoretyczne
>bliczenia.

2 Norma ta ma zasadniczg wade, ze nie podaje
‘doktadnie jaki cukier mg, sie znajdowaé w sy-
ropie 65% wagowo. ( zy ma to Iry¢ cukier w prze-
liczeniu na sacharoze, czy najnwert, czy tez w po-
staci mieszaniny inwertu i sacharozy, jaka w rze-
czywistosci znajduje sie w syropie. Nalezy jed-
nak przypuszczaé, ze intencjg autorow byto prze-
liczenie na cukier w postaci takiej mieszaniny,
Jaka se bedzie znajdowala w chwili dodawania
cukru clo syropu, tj. w postaci inwertu z uzytego
soku owocowego i w postaci sacharozy z dodane-
go cukru buraczanego. |akie stanowisko jest stu-
szne ze wzgledéw nastepujacych:

W normalnie gotowanym syropie inwersja nie
powinna przekroczy¢ 50% dodanej sacharozy
Jezeli mamy soki niezbyt kwasne, za$ cukier do-
dany do soku gorgcego z ktérego zostanie przed
tym wygotowany kwas mréwkowy (dodany dla
zabezpieczenia soku przy przepitowywaniu!, to
w gotowym syropie nie ulegnie inwersji wiecej
jak .20% sacharozy. Jezeli zatlozymy, ze inwersji
uleglo nawet 50% dodanej sacharozy, to suma
cukrow bedzie wynosita wéwczas ok. 66,8% .

Autor podkres$la, ze daloby sie tu zaoszczedzic¢
powazne ilosci cukru, jestesSmy jednak innego
zdania, bo zawartos$¢ cukru stanowi o wartosci
konsumpcyjnej syropu. Warto$¢ kaloryczng nie
zmieni sie, gdy zawartos¢ procentowa cukru z po-
wodu inwersji wzrosnie o 5%, a przeciez prze-
myst panstwowy nie ma zanraru oszukiwac¢ kon-
sumenta. Oszczednos¢ zaistniata by wbdwczas,
gdyby zmnie jszy¢ straty cukru, wynikajgce z pro-
cesu produkcyjnego. Dalej autor twierdzi, ze sy-
ropy 62%-owe sa juz dostatecznie t-wate. Ale zgo-
dzi sie autor z tym. ze syropy 65%-owe i wiecej
bedg bardziej trwate, /reszta z twierdzeniem
o trwatosci nie bardzo sie zaradzamy. Nalezy
przewidywac, ze litr syropu k"p:onv dzi§, moze
by¢ skonsumowany w ciggu dluzszego okresu,

a jezeli w butelce zostanie potowa zawartosci, {q
itrzy wielokrotnym jej otwieraniu, powietrze za-
warte w butelce bedzie, oczywiscie, zakazone.
Czy za$ syropy 62%-owe sg bezwzglednie trwa-
te? Przeciez miody poétoraki zaczynajg fermen-
tacje od prawie 60° Big, a zarodniki plesni moga
wykietkowae przy jesizcze mniejszej zawartoSci
wody. Po zapoczatkowaniu swego rozwoju plesh
potrafi spozytkowaé¢ wode, ktéra sie wytworzy
przy spalaniu przez nig cukru.

3. Teraz co do samych cyfr podanych w n<r-
mie. Autor wyprowadzit prawidtowy wzor na
obliczenie ilosci moszczu (M) i cukru (C) jakie
powinno sie bra¢ do gotowania syropu, przy
mniejszej zawartosci cukru w moszczu (a). Wzor
autor nazywa uproszczonym (przy zatozeniu sred-
niej gestosci moszczu 1,048), twierdzgac, ze przy
tym zalozeniu btedy beda nieznaczne, bo gestos¢
moszczy bedzie sie wahata w granicach 4%, przez
co biagd oznaczenia nie przekroczy 0,8%. Oto6z
mozemy zapewni¢ autora, ze bigd bedzie znacz-
nie mniejszy, bo gestos¢ moszczy nie bedzie prak-
tycznie wahata sie az o 4% (od 1,018 clo 1,088, tj.
od ca 4% ekstraktu do ca 20%), natomiast wzoér
nie jest bardzo uproszczony, bo arytmetyka jego
jest b. ucigzliwa. Tabela ulozona na podstawie
tego wzoru mogtaby odda¢ na zaktadach duze
ustugi, gdyby nie wychodzita z btednych zatozenh.

Wrécimy teraz do cyfr normy. Norma podaje
nastepujgce cyfry na 1lii syropu.

a) soku owocowego O zawartosci
10% cukru — 515 litra

b) cukru (99,6% sacharozy) —
825 kg — 52.0 litra
razem 1035 1
straty przy odparowaniu' 15 1

straty przy przerébce 20 1
wydajnosc¢ 100 1 °

51,5 litra soku o zawartosci 10% cukru bedzie
wazyto 51,5X1,05 = 54,0kg (c. wh. soku przyjmu-
jemy ok. 1,05— co daje sok o0 12,4% wag. ekstrak-
tu, czyli ok. 10% cukru i ok. 2,4% ekstraktu bez-
cukrowego), w ktérym znajduje sie 54 kg cukru
(inwertu). 82,5 kg sacharozy o czystosci 99,6 be-
dzie zawierato ok. 82,2 kg czystej sacharozy, czyli
suma cukrow wynosi¢ bedzie 822 + 54 = 87,6
kg. Ogolna waga syropu po gotowaniu wynosi¢
bedzie 54,0 kg (sok) + 82,5 kg (cukier) — 15 kg
(strata na wyparowanie) = 155 kg. Stad procen-
towa zawado$¢ cukru (wagowo) = (876 : 155).
100 = 65% 'doktadnie 64.9%). Jak widzimy nor-
ma przy zatozeniu 10 proc. cukru w soku i 99,6%
sacharozy w cukrze handlowym jest obliczona
bezbtednie.

Jak teraz obliczy¢ ilos¢ cuk u, jaka nalezy do-
da¢ w wypadku, gdy jego zawarto$¢ w soku jest
mniejsza, np. 6%, bez uciekania sie do uprosz-
czonego wzoru. Poniewaz 515 Itr moszczu wazy
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54 kg, wiec na kazdy procent cukru, Brakujacy
w moszczu, nalezy doda¢ wiecej w postaci cukru
buraczanego 0,54 kg, czyli przy zawartosci cukru
9% — 0,54, przy 8% — 1,08, przy 7 proc.— 162
kg itd. Bfad, ktéry tu popetniamy, przyjmujac
wage 51,5 litra soku jako stalg (54 kg), bedzie nie-
wielki i nie ma praktycznego znaczenia.

Natomiast w obliczeniu objetosci otrzymanego
syropu norma jest bledna. Mianowicie objetos¢
wyniesie: 51,5 + (825 X 0,612) — 15 = 1005 I.
Nalezy jednak przypuszczaé, ze 05% (tj. 0,5 li-
tra na 1 hl syropu), jako straty przy przerdbce
sg wystarczajgce.

Dlatego tez podany wynik analizy syropéw
z Zaktadoéw Okregu Bydgoskiego swiadczy alba
o tym, ze soki owocowe nie zawieralty 10% cukru,
albo tez nie dodano cukru (sacharozy) zgodnie
z norma. Tertium non datur!

4.  Autor artykutu podaje, jako jedna z przy-

czyn niezgodnosci praktyki z omawiang norma,
réznorodne gatunki cukru, jaki otrzymuja wy-
twérnie, przy czym réznice mogg dochodzi¢ do
kilku procent. Mozemy tutaj zapewni¢ auto-
ra, ze norma zawartosci sacharozy w cukrze han-
dlowym (99,6%) jest zupetnie realng. Nasze cu-
kry handlowe nie zawieraja wiecej zanieczyszczen

Mgr A. Boczkowski

(popidt i woda) jak 05 do 0,4%. Cukier, w kto-
rym zawartos¢ sacharozy odbiega o kilka procent
winien by¢ od razu po ogledzinach zewnetrznych
odrzucany przez kierownika wytwaorni.

5. Wreszcie na zakonczenie swych uwag, mu-
szej podkresli¢, ze zalozenie autora o dodawaniu
wody po ugotowaniu syropu, jest btedne. Przepi-
sy niemieckie dopuszczajg tylko uzupeinienia
wodag w ilosci odparowanej podczas gotowania
syropu, dla dodania ciat aromatycznych otrzy-
mywanych z kondensacji par wydzielanych przy
gotowaniu. Nie znam za$ nasze] wytworni, kto-
uaby takie urzadzenia kondensacyjne posiadata.

Niezaleznie od pewnych btedoéw, jakie zawie-
ra artykut, uwazam go za b. ciekawy i aktualny,
gdyz dowodzi, ze szereg norm. ktére byly wyda-
ne w ubieglym okresie wymaga wgladu i prze-
pracowania z uwzglednieniem doswiadczeh jna-
bytych na zakladach oraz materialu sprawo-
zdawczego, nazbieranego juz w dostatecznej ilo-
Sci przez Centralne Zarzady i Zjednoczenia. Nie
znaczy to réwniez, azeby normy wydawane
w okresie poézniejszym nie podlegaly dyskusiji
i wszelka, dyskusja na temat norm bedzie zawsze
mile powitana przez Redakcje ,Przemyslu Fer-
mentacyjnego*,

Owoce pitynne — jako srodki odzywcze i lecznicze

Przyroda dostarcza nam caly zesp6t réznych
ptodéw i roslin odzywczych oraz leczniczych,
ktorych dos¢ czesto nie umiemy nalezycie wy-
zyskac.

Kolebkg lecznictwa w zinierzchtycli czasach
bylo zioto- i owocolecznidwo. W zakresie dzie-
jow' czlowieka, jak réwniez bytowania, sam in-
stynkt zwierzecy skierowywat go do poszukiwa-
nia srodkéw spozywczych ileczniczych wsrdd ota-
czajacej go przyrody. A zatem Smiato twierdzié
mozemy, ze pierwotna medycyna jak réwniez
i odzywianie byty oparte naintuicji i na instynk-
cie samozachowawczym cziowieka. .Doswiadcze-
nia zdobyte moze przez miliony ludzi podczas ty-
sigcleci daty pewne wyniki o jskutecznym dziata-
niu roslin i owocow na organizmy zywe. Nalezy
przypuszczac, ze pierwotne spostrzezenia o dzia-
taniach dodatnich wzgl. ujemnych poznat czlo-
wiek-jaskiniowiec, gdy spozyt owoce, rosliny,
kiacza itp. pokarmy. Ustne podania o skutkach
i dziataniach spozywanych produktow przetrwa-
ty do czasu rozwoju nauki, ktéra na podstawie
tych podan rozpoczeta dociekania naukowe.

Pierwszymi lekarzami byli pasterze, tj. ludzie,
ktorzy spedzali cate swe zycie w oddali od osiedli
ludzkich, pedzili zycie koczownicze i zmuszeni
byli sami sobie radzi¢ we wszelkich dolegliwo-
Sciach i obserwowali samozachowawczy instynkt
zwierzat.

WspomnieliSmy o samozachowawczym in-
stynkcie zwierzat; wskazanym jest zaznaczy¢, ze
czesto mozemy zaobserwowac 'na doszczetnie spa-
sionych igkach, ze trzoda pozostawia nietkniete
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rosliny trujace, jak to beliadone, naparstnice, ble-
kot, tojad itp. RoSliny, ktére nawet swym wy-
gladem lub kwieciem winny bylyby zwrécié¢
uwage trawozebnych, a jednak pozostaja nie-
tkniete, dlatego, ze instynkt samozachowawczy
zwierzat chroni je od zatrucia.

W starozytnych papirusach, podaniach,biblij-
nych, starozytnych dzielach greckich, rzymskich
i egipskich, spotykane sga wzmianki o $rodkach
odzywczych i leczniczych. W S$redniowiecznej
literaturze spotykamy wzmianki o takich uczo-
nych, jak Stabro, GaUen, Plato, réwniez i llipo-
kratesic, zwanym ojcem medycyny, a takze
0 Dioscarditesie, ktérzy stosowali w swych prak-
tykach lekarskich soki owocowe w postaci wy-
ciggébw i nawaréw. W wieku XVI niejaki Sire-
neusz, 6wczesny uczony, opracowat co$ w rodza-
ju podrecznika, jak nalezy preparowac i stoso-
wac soki owocowe.

Z chwilg rozwoju chemii, nauki, ktéra dazyta
1dazy do zbadania, tajemnic przyrody, zaczely
sie pojawia¢ masowo lecznicze $rodki chemicz-
ne, silnie reklamowane i stopniowo wypieraty
z uzycia ziotolecznictwo, ktére czesciowo utrzy-
mato sie do naszych czaséw, jako Srodki ludowe
i w nieznacznym stopniu jako S$rodki w medy-
cynie naukowej. Na skutek zniszczen wojennych
przemystu chemicznego i zawdzieczajac nhowym
zdobyczom wiedzy, w dobie obecnej odczuwa sie
powr6t do przyrodoleczniczych $rodkéw leczni-
czych i odzywczych. Od czasu twércy patologii
komérkowej, tli- Wirebowa, ktéry wygtosit styn-
ne swe zdanie ,ze istotg choroby jest chorobliwie



zmieniona komérka“, medycyna popchnieta zo-
stala na pewne nowe tory nauki ,Biochemii". Or-
ganizm nasz przedstawia cale panstwo komorek,
z ktérych kazda dki siebie jest caloscig i ma swe
oznaczone funkcje, a kompleks komoérek o po-
dobnej budowie tworzy tkanki, ktérych czynnos¢
daje wyrazy zjawisk zycia ludzkiego, np. komor-
ki miesniowe decydujg o sile fizycznej, komorki
nerwowe mozgu stanowig czynnos¢ umystu, ko-
morki Slinowe, gruczotowe, tkanki zotadka i ki-
szek wydzielajg substancje niezbedne dla trawie-
nia pokarmu itp.

Teoria Wirchowa dafta, ze tak powiemy, pod-
toze do rozwoju nauki zwanej biochemig. Nazwa
ta sktada sie z dwéch stow: bios-zycie, chemia-
miuka o S$rodkach chemicznych, podtrzymuja-
cych zycie. Chcac utrzymac zycie nalezy w mysl|
teorii  Wirchowa podtrzymaé, zycie komorki.
W organizmie zywym odbywa sie stata przemia-
na materii, co wywotuje zuzycie i rozktad sub-
stancji chemicznych, przeto zachodzi koniecznos¢
uzupetniania takowych.

W ostatnich czasach zwrécono uwage na zna-
czenie sktadnikéw chemicznych i ich stosunek
nietylko w organizmach zywych, ale i w Swiecie
roslinnym. Nauka siegneta po naturalne Srodki
chemiczne, ktére spotykamy w owocach i rosli-
nach. Z chwilg za$ odkrycia witamin w owocach
i ptodach roslinnych nastgpit pewien przewrét
w lecznictwie i medycyna uchylita czota przed
naturalnymi srodkami leczniczymi. Z pokarmem,
ktory doprowadzamy do naszego organizmu,
wprowadzamy w minimalnych dozach witaminy,
ktére umozliwiajg utrzymanie, rozmnazanie sie
substancji komdérkowymi, normujg regeneracje
i normalny ich rozwéj. Pierwotne doswiadczenia
z naturalnymi srodkami pochodzenia roslinnego
przyczynity sie do odkrycia wielu witamin. Obec-
nie sg znane witaminy A, B, C, D itd, ktére sg
doktadnie zbadane i dajg bardzo dobre rezultaty,
jak np. przy krzywicy, chorobach skrofulicznych,
zapaleniach nerwow, chorobach zakaznych, cier-
pieniach watrébinnych, kamicy itp.

, Owoce zawierajg witaminy, a zatem znajdu-
ja sie one w sokach i owocach plynnych w sta
nie niezmienionym.

Procz witamin owoce zawierajg bardzo cenne,
odzywcze, lecznicze i smakowe skitadniki. Wy-
mienimy niektére z nich: kwas winowy, kwas cy-
trynowy, jabtkowy, estry kwasu salicylowego,
cukier owocowy, dekstroze, lewuloze, sole mine-
ralne, zwiazki zelaza, zwigzki fosforowe, zwigzki
aromatyczne, ponadto owoce zawierajg fermenty
ustrojowe — enzymy. A zatem owoce i przetwo-
ry owocowe winny zajg¢ w naszym codziennym
odzywianiu odpowiednie miejsce, a tym bardziej
w odzywianiu przysztej ostoi naszego narodu —
dzieci.

Udowodnionym jest, ze zwigzki chemiczne ze-
laza sg niezbedne dla regeneracji czerwonych cia-
tek krwi; fosforan wapnia odgrywa kolosalne
znaczenie przy wzroscie kosci, a szczegdlnie
w wieku dziecinnym. Brak witamin w organiz-

mach zywych wywotuje chorobe awitaminoze.
Przy badaniu krwi ludzi zdrowych, jak sie oka-
zalo, krew zawiera sole wapna w potgczeniu
z kwasem fosforowym. Stosunek tych cial wy-
nosi jak 1:1; z chwilg zaistnienia awitaminozy
stosunek ten sie zmienia, zawarto$¢ fosforanu
znacznie spada, gdyz organizm nie jest w stanie
asyumitowaC zwigzkéw fosforowych i stosunek
ten spada jak 1.0,25, lub 1.0,5. Przy zastosowa-
niu np. witaminy 1) — zdolnos¢ asymilacyjna
wzrasta i chory powraca do zdrowia.

Np. witamina K, ktéra znajduje sie w szpirna-
naku i pomidorach daje dobre rezultaty przy
chorobie krwi, ktéra polega na tym, ze krew nie
Scina sie. Witamine H i G stosuje sie przy cho-
robach skoéry, witamina C daje dobre rezultaty
przy szkorbucie, anemii, bledniey, skazie krwio-
tecznym, przy zakazeniach, przy niezytowym
zapaleniu pluc, przy zaburzeniach przemiany
materii, witamina 1) przy zaburzeniach kostnej
przemiany materii, i. zw. rozmiekczeniu kosci,
witamina A — przy 1 zw. kurzej Slepocie, przy
wysypkach skérnych, przy chorobie Basedowa,
witamina B przy chorobie beri-beri i jej posta-
ci — zapalenia nerwow, nerwobdlach itp.

Odnosnie srodkéw chemicznych, czyli t. zw.
biochemicznych, niezbednych dla organizmu, po-
damy kilka przykfadow:

f osforan magnezu — znajduje sie w miesniach,
nerwach, mézgu, rdzeniu, kosciach i .komorkach
krwi.

Fosforan wapna — wchodzi w sklad wszyst-
kich komoérek, stuzy jako Srodek przeciwane-
miczny.

Fosforan sodu — obecnos¢ fosforanu sodu we
krwi utrzymuje w roztworze kwas moczowy,
ktéry w postaci soli sodowej kwasu moczowego
opuszcza organizm przez nerki, a zatem zapobie-
ga tworzeniu sie kamicy watrobianej.

Kwas foslorow<potasowy — znajduje sie
w cieczy krwi, w cieczach tkanki oraz w komor-
kach nerwowo-mé6zgowyeh.

Sél kuchenna — znajduje sie w plynach tka-
nek. Dziennie organizm ludzki wydziela okoto
10 g soli, ktéra to ilos¢ musi by¢ /.powrotem wpro-
wadzona do organizmu, sol rozwadnia krew.

Siarczan sodu — znajduje sie w soku tkanko-
wym, jako produkt powstajgcy w organizmie
z weglanu sodu, wigzac kwas siarkowy, tworzacy
sie przy rozktadzie ciat biatkowych

Tych kilka przyktadéw dos$¢ dokladnie uwy-
pukla koniecznos¢ zasilania organizmu w skiad-
niki mineralne, ktére posiadajg owoce plynne.

Gliemia jako nauka, robigc kolosalne postepy,
zdotata zbadac¢ wiele tajemnic natury. Produkuje
duzo srodkéw chemicznych, lecz musimy zazna-
czyC, ze chemia jest oparta, ze tak se wyrazimy,
na grubej sile dziatania. Dla wywotania syntez
czy tez reakcji, positkujemy sie mocnymi tugami
wzgl. kwasami, wysoka temperaturg, nieraz
wielkim ci$nieniem, tub wysokim napieciem
z tuku elektrycznego. W przyrodzie za$ wszelkie
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reakcje i przemiany nastepuja tagodnie, zapomo-
ca stabych i wytgcznie wodnych rozczynéw tu-
gow i kwaséw przy zwyktej temperaturze, jak
np. w ludzkim organizmie przy temperaturze od
% do 40° C. Nalezy podkresli¢, ze tak czutych
i precyzyjnych reakciji, jakie zachodza w orga-
nizmach zywych, niezdolni jesteSmy przeprowa-
dzi¢ w najprecyzyjniej urzadzonych laborato-
riach. O ilehySmy zastosowali takie eksperymen-
ty na zywych organizmach, jakie przeprowadza-
my w laboratoriach, zabilibySmy zywy organizm
na miejscu.

| tu sie kryje kamien filozoficzny, niezbadane
sg jeszcze zjawiska tajemnic przyrody. Chemia
potrafita rozbija¢ atomy, produkowaé bomby
atomowe, a nie potrafi spreparowac biatka. Che-
mia jako nauka kroczy wielkimi krokami na-
przéd, znalezione i zbadane sg w enzymach sub-
stancje, ktore odgrywajg wielkg role w proce-
sach enzymatycznych, poznane sg pewne prawa
fizyczne, wg ktérych odbywajg sie te procesy,
stwierdzono pewng analogie w dziedzinie kata-
lizator6w, zbadane sg czesciowo stany koloidal-
ne materii, sg to wszystko podwaliny biochemii
jako nauki, ktéra w przysztosci przyczyni sie do
postepu technologii chemicznej i zblizy ja do
technologii przyrody zycia. Lecz wiele tajemnic
jeszcze kryje w sobie przyroda. Przechddzim>
stale obok tych zjawisk, nie zwracajgc na nie
uwagi, tyllko budaezi-przyrodnik, umiejgcy pa-
trze¢ na zjawiska, moze je doceni¢ i podziwia€.
Dla przyktadu zwrécimy uwage czytelnika, czy
zadal sobie kiedy$ pytanie, patrzac na zwykia,
dziko rosngca rosline lub kwiatek, ze w tych
wegetujgcych roslinkach zachodzg reakcje che-
miczne, ktdére wytwarzajg np. zielone zabarwie-
nie, a w kwiatach piekne koloryty. Czy zastano-
wit sie nad tym, ze w tych roslinkach kryje sie
mikroskopijna fabryka barwnikéw. Nalezy u-
mie¢ patrze¢ na zjawiska przyrodnicze, by je
nalezycie docenia¢ i podziwia¢. Medecyna, ktora
przez czas dluzszy z pewnym uprzedzeniem, czy
tez niedowierzaniem odnosita sie do Srodkow
leczniczych, wytwarzanych przez przyrode, dzis
zmienita swoj poglad i docenia wptyw leczniczy
jarzyn i owocOw na organizmy zywe. Wedtug
ostatnich badan naukowych ustalliono, ze przy
stosowaniu sokdéw i owocdéw ptynnych uzupetnia
sie brak niezbednych, tatwo przyswajalnych
sktadnikow chemicznych, odzywczych, a szcze-
go6lnie w okresie powojennym dla dzieci niedo-
zywianych, nerwowych i chorowitych.

Dziwnym sie zdaje, dlaczego lekospisy nasze,
wzorowane na lekospisach zagranicznych, nie
wspominajg o tych Srodkach odzywczych. Leko-
spisy Anglii, Francji, Niemiec, ujely te zagad-
.nienia, podajg przepisy preparowania takowych.
Plynne owoce, jako niesfermentowane, bezalko-
holowe moszcze, zawieraja wszelkie zdrowotne,
odzywcze i smakowe sktadniki w skinie natural-
nym, niezmienionym. Soki owocowe i plynne
owoce, otrzymywane z owocOw, utrwalajg sie
dzieki pasteryzacji, tj. kilkakrothnemu ogrzewa-
niu do temperatury 78®C, badZz na zimno przy
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pomocy tzw. filtrow biologicznych. Dawne meto-
dy konserwacji sokow i owocéw plynnych za
pomocag kwasu salicyli)vego, benzoesanu sodowe-
go, lub kwasu mrowkowego, musza by¢ zanie-
chane ze wzgledu na zbyt silne dziatanie na
sktadniki moczu.

Przy domowej produkcji j utrwalaniu soku
za pomocag pasteryzacji z powodzeniem mozna
stosowa¢ tzw. aparaty Veek'a, ktore posiadajg
specjalne termometry na skali ktérych sg ozna-
czone temperatury wskazujgce, przy ilu stop-
niach nalezy przeprowadzac pasteryzacje sokdéw
lid) tez konserw.

Plynne owoce majg szerokie zastosowanie we
I'ranej,i, Anglii, Wioszech, Holandii i Czechosto-
wacji, oraz catej Ameryce. Anglia nawet impor-
tuje ich znaczne ilosci. W Niemczech przed woj-
na ptynne owoce mialy znaczny popyt.,, ktory
wplynat na zmniejszenie sie zuzycia piwa, wo-
bec czego niektore browary przeszty na produk-
cje owocow pitynnych. W Niemczech wydano
sporo ulotek i broszur' propagandowych o spozy-
waniu ptynnych owocdéw. Niemiecka stacja do-
Swiadczalna w DehUiesn pod Berlinem w swych
broszurach podaje dziatanie i sposoby uzycia
ré6znych owocéw ptynnych przy dolegliwosciach.

W broszurach tych czytamy:

Sok jabteczny odswieza krew, wzmacnia nerwy,
reguluje trawienie, zapobiega sklerozie.

Sok jagodowy (czernice) stosuje sie przy niedo-
krwisto$ci, przy zaburzeniach zolgdkowych,
przy zaburzeniach trawienia.

Sok bzowy (jagody bzowiny) pity na goraco,
przynosi ulge przy katarninych zaziebie-
niach.

Sok jezynowy wzbogaca krew w czerwone ciat-
ka krwi i wzmacnia system nerwowy.

Sok porzeczkowy odswieza krew, reguluje i
wzmacnia dziatalno$¢ serca, watroby i nerek.
Nalezy pi¢ na goraco.

Sok wisniowy przy zaburzeniach watroby.

Sok winogronowy daje dobre rezultaty przy po-
dagrze, reumatyzmie, nerwowym stanie,
przy zaniku czerwonych ciatek krwi, przy
krwotokach.

Sok pigwy dla kobiet przy odmiennym stanie itp.

W obecnej chwili w kraju istnieje sporo Panh-
stwowych Wytwdrni Owocowo-przetwaorczych,
I?Cé reklam sie nie spotyka, a jesli sa, to zbyt
stabe.

Nalezy zaznaczy¢, ze w Zwigzku Radzieckim
przeprowadzane s3g badania nad przyrodniczy-
mi Srodkami odzywczymi i leczniczymi na szero-
ka skale, miedzy innymi w obecnej dobie szero-
ko sg stosowane wywary z igliwia, jako luindj,
ktéry podobno daje bardzo dobre rezultaty.

Gleba naszego kraju, jak i klimat, sprzyjaja

rozwojowi sadownictwa, a zatem i produkcji
owocow piynnych.



Inz Eugeniusz SfribniewslN

Wskazowki dla odbiorcy kwasu weglowego

Zapobieganie stratom kwasu maglowego przy
wyszynku piwa.

Czesto zdarza, sie, ze zalgczona do beczki piwa
butla z kwasem weglowym bardzo szybko sie
oproznia, Jest to duza strata przy dzisiejszych
cenacli CO2. Jak temu zapobiec?

Prawie bez wyjatku kazdy restaurator sktada
wine na fabryke, w rezultacie powstajg przykre
reklamacje i zatargi; ze butla byla niepetna, ze
gaz nie miat cisnienia, ze zawor byt nieszczelny
itp. Obwinia sie wylacznie fabryke, czynigc to
zazwyczaj niestusznie.

fabryki — przede wszystkim fabryki panst-
wowe, dostarczajg kwas technicznie czysty., Do
sprzedazy idg butle z dobrze dzialajagcymi i
sprawdzonymi zaworami i dokladnie odwazong
zawartoscig.

Kazdy odbiorca moze tatwo sam sprawdzi¢ wa-
ge, poniewaz tara jest urzedowo wybita na kaz-
dej butli, jesli gaz za szybko znika, to wing tego
sg z reguty nieszczelnosci w przewodach aparatu
do wyszynku piwa, a takze czasem w samej
beczce. Nalezy zatem pamietac:

przewody i beczka musza by¢ zupetnie szczel-
ne, by kwas weglowy nie mégt uchodzi¢. Jesli
sie zauwazy, ze co$ nie jest w porzadku, nalezy
izamkng¢ zawér butli, pozostawiajgc kurki wy-
pustowe na zaworze redukcyjnym otwarte. JeSli
iciSnienie na manometrze zaworu redukcyjnego
zaczyna spadaé, to znaczy, ze gdzie$ jest nie-
szczelnos€. Przypuszczajgc, ze znajduje sie ona
w beczce, celem zbadania, na gérne dno beczki
nalewamy wody. Jesli na wodzie tworzg sie ba-
nieczki powietrza, to albo sama beczka jest zep-
suta — oo czesto sie zdarza przez nieostrozne
zrzucanie beczek z wozu i wéwczas nalezy jg na-
tychmiast wymienié, albo czop nie zostat nalezy-
cie dokrecony. Przewody badamy albo ptomie-
niem Swiecy, albo przez powleczenie tgcznikow
woda mydlang. Jezeli uchyla sie ptomien Swiecy,
lub nawet gasnie, albo tworzg sie z wody mydla-
nej banki, to znaczy, ze kwas weglowy ucieka.
(Sposdb z wodg mydlang jest lepszy — niekto6-
rzy uzywja po prostu $liny, poniewaz od razu do-
ktadnie widoczne jest miejsce uszkodzenia).

Baczng uwage nalezy zwréci¢ przede wszyst-
kim na wagz gumowy, taczacy zawoér redukcyjny
z beczka. Tam powstaja najczesciej nieszczelno-
Sci, a prawie zawsze przy koncowych tulejkach.
Waz stwardnialy i tamliwy nalezy natychmiast
wymieni¢ na nowy. Jesli tulejki sg umocowane
drutem, nalezy go starannie, rGwno i mocno przy-
ciagnac.

Do uszczelnienia tgcznikéw uzywac nalezy tyl-
ko jednej uszczelki, a mianowicie: miedzy zawo-
rem butlowym, a zaworem redukcyjnym — je-
den pierscien z czerwonej fibry, ktory przy za-
ktadaniu nowej butli musi by¢ zawsze zmienio-
ny. Jeszcze lepszy jest nie za cienki pierscien

skdrzany. Na uszczelke juzy tgczniku nadaje sie
najlepiej miekka guma.

Przy tacznikach przewoddéw piwa nalezy sto-
sowac skore.

Uszczelki gumowe nalezy zmienia¢ przynaj-
mniej co 4 tygodnie. Uszczelki skorzane wytrzy-
mujg na ogot kilka miesiecy. Przy zaktadaniu no-
wej uszczelki nalezy starannie oczysci¢ tacznik:
przyklejone resztki starej uszczelki powoduja
nieszczelnosc.

Przy wymienianiu butli z kwasem weglowym
i beczki z piwem, zamkng¢ kurki wypustowe za-
woru redukcyjnego.

Zawor redukcyjny musi pracowac bez zarzutu.
Przy obstugiwaniu go nalezy pamietaé:

przed przykreceniem go do nowej butli oczy-
Sci¢ bardzo starannie, szczegdlnie gwint z brudu
i przez lekkie otwarcie zaworu butlowego, prze-
dmuchac¢ go gazem.

W ten sam sposéb oczysci¢ nakretke zigcze-
niowg przy zaworze. Nakretka musi sie réwno
zaciska¢ i mocno siedzie¢. Gdy sie rusza — wy -
mienic.

Przy zmianie butli zawér butlowy otwierac¢ po-
matu i stopniowo: nagte otwarcie moze spowodo-
wac przerzucenie wskazowki manometru i uszko-
dzenie go.

ZawoOr bezpieczenhstwa przy zaworze redukcyj-
nym musi dziata¢ samoczynnie przy ciSnieniu 1>
atm., aby unikng¢ uszkodzenia beczki, a nawet
jej rozerwania.

Wskazowka manometru nie powinna sie posu-
waé, gdy przy zamknietych kurkach wypusto-
wych, a otwartym zaworze butlowym zawdér re-
dukcyjny zostat nastawiony na zadane ci$nienie.
W przeciwnym razie zawor redukcyjny nalezy
oddac do naprawy.

Zasadniczo powinno sie mie¢ pod reka zapaso-
wy zawor redukceyjny.

Postepujac wedlug powyzszych wskazéwek nie
bedzie sie mialo niepozadanych i kosztownych
strat kwasu weglowego.
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O sztucznych modach gazowych, mineralnych
i napojach orzezwiajgcych.

Najwiekszg pozycjg w zuzyciu kwasu weglo-
wego obok wyszynku i rozlewu piwa, jest fabry-
kacja wody sodowej, wod sztucznych mineral-
nych, oraz réznych limoniad i napojow orzez-
wiajgcych.

Wedtug przyblizonych (lanych z korica 1945 r.
na terenie catej Polski byto okoto 45—50.000 wiek-
szych i mniejszych wytworni wody sodowej i li-
moniad, pracujgcych przewaznie — a szczegol-
nie w matych miasteczkach i wiekszych wsiach
— na maltych przenosnych aparatach, pozosta-
wionych przez cofajgce sie oddzialy niemieckie.



fabrykacja ta pozostawiala bardzo duzo do
zyczenia, szczegodlnie pod wzgledem higibny. Wo-
de bramo jaka byta pod reka, czesto z pobliza
gnojéwek, tzw. fabryki miescity sie w szopach
lub jakichs zakamarkach, buto'ki byly myte al-
bo nie. Ale interes szedi, komsumeja byta ogrom-
na, istniejgce fabryki kwasu weglowego nie mo-
gty pokry¢ zapotrzebowania surowca. Przy tym
gorgce lato i diluga ciepta jesieh sprzyjaly popy-
towi na napoje orzezwiajace.

W 1946 r. na skutek deszczowego i chiodnego
lata, w przemys$le tym nastepuje duze zahamo-
wanie, a czes¢ mniejszych fabryk wody sodowej
likwiduje swoje agendy.

Z fabryk sztucznych wdéd mineralnych pozo-
stata obecnie wiasciwie tylko jedna w Krakowie,
cieszgca sie dobrg starg marka i popytem na swo-
je wyroby, pomimo bardzo skromnej ilosci wy-
rabianych gatunkow.

Aparatura do wyrobu mdd.

Nasycanie wod gazowanych, mineralnych i r6-
znych napojéw orzezwiajgcych kwasem weglo-
wym odbywa sie przy pomocy specjalnych apa-
ratow.

Najpowszechniej uzywane sg aparaty o ksztat-
cie cylindrycznym lub kulistym. Sag to grubo-
Scienne naczynia, z blachy miedzianej, tzw. beb-
ny, wewnatrz grubo Cynowane czystg, cyng, zao-
patrzone w mieszadta miedziane lub mosiezne,
réwniez grubo cynowane. Zazwyczaj aparaty ta-
kie jnhja pojemnos¢ 100litréw, sa jednak i mniej-
sze po 50, 20 a nawet 5 litrow. Oprdocz mieszadta
aparat taki posiada manomter, zawoér bezpieczen-
stwa, otwdr do napetniania woda wzglednie spe-
cjalng pompe o ile nie bywa potgczony bezpo-
Srednio z wodociagiem, zawOr wpustowy na kwas
weglowy, zdwoi' odpowietrzajacy i kurek spusto-
wy potgczony bezposrednio z aparatem do napet-
niania butelek i syfonow.

Do wyrobu zwyktej wu ly gazowanej, wieksze
fabryki uzywajg dzisiaj specjalnych aparatéow
0 pracy ciagtej, w rodzaju wiez ubsorbcyjnych.
ktére po wigczeniu wody wodociagowej i butli
z kwasein wegtowym'dajg wode gazowang. Wa-
runkiem przy uzyciu tych aparatow jest odpo-
wiednie cisnienie wody .wodociggowej, ktére nie
moze by¢ mniejsze jak 4 atm.

Przyjmujac, ze obstuga aparatow jest dosta-
tecznie znana, zajmiemy sie sprawa zasadnicza,
tj. samym sporzadzaniem wod gazowych.
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V.

Nasycanie tmdy kwasem weglowym

Jesli chcemy s|5otzadzi¢ faktycznie dobrg wode
gazowany, musimy sobie uprzytomnic, ze najwiek-
szym jej wrogiem jest powietrze. Kazda woda
w zetknieciu z powietrzem, wchiania i rozpuszcza
je w kosci 5—> cm3na litr. Rozpuszczone w wo-
dzie powietrze wypiera z niej okoto 20 krotng
ilos¢ kwasu weglowego. Oprocz tego powietrze
to jest przyczyng osobliwego zjawiska. Jezeli na-
sycimy kwasem weglowym wode odpowietrzong
i pod cisnieniem napelnimy nig butelki, to po
otwarciu butelki i nalaniu takiej wody do szklan-
ki, uchodzi wprawdzie nieco kwasu wegtowego,
jednak gtdwna jego 'ilos¢ pozostaje w wodzie
w formie rozpuszczonej i wydziela, sie z niej tyl-
ko powoli i. stopniowo w postaci drobnych banie-
czek gazu. laka woda jest dobrze zrobiona.

Jesli natomiast kwasem weglowym nasycimy
wode nieodpowietrzona, wzglednie wode dobrg
nasycimy kwasem weglowym zawierajgcym po-
wietrze, to po otwarciu butelki gaz wydziela sie
nagle z duzg sitg, a woda wlana do szklanki pra-
wie nie perli sig, tj. nie ma gazu. To jest woda Zle
zrobiona. Zupeinie mylne jest mniemanie, ze taka
z butelki wystrzelajgca woda jest silnie gazowa-
na, bo woda nie wchtonie wiecej dwutlenku we-
gla niz moze, poniewaz rozpuszcza go W sobie
tylko Scisle okre$lone ilosci zaleznie od tempera-
tury i ciSnienia, a mianowicie:

Pod Jjeden litr wody o terrneratur-e
cisnie- 5—10C 10—15 C 16—20 C
niem
atm. rozpuszcza litrow gazu
0 13 10 19
1 25 2,0 18
2 35 30 2,6
3 43 38 33
4 4.8 43 338
5 53 47 1,2
t 57 5,0 4,4
7 0,0 53 45

Zatem woda, ktéra ma by¢ nasycona np. 3-ma
czesciami objetosciowymi kwasu weglowego, musi
by¢ nasycona przy temperaturze 12°C pod ci-
Snieniem 2 atm., natomiast przy 18° C pod ci$nie-
niem 3atm., Dla fabrykacji wed gazowanych jesl
to bardzo wazne, poniewaz ®d tego zalezy w
pierwszym rzedzie jako$¢ produktu, nastepnie

.wytwodrca, majgc ustalony stopien nasycenia, mo-

Ze zgory ustali¢ ilos¢ wody gazowanej, ktérg ma
otrzymac¢ z 1 kg skroplonego kwasu weglowego,
a wieciprzeprowadzi¢ doktadng kalkulacje.

Prz\ uzyciu aparatow bebnowych z mieszad-
tem,. beben napetniamy woda, nie wiecej jak
9/10 jego pojemnosci, W tym celu napetniamy
beben az doiprzelania sie wody, zamykamy szczel-



nie, z bulli .wprowadzamy ostroznie kwas weglo-
wy do- cidnifcoia okoto | nim. i Juanem spustowym
odpuszczamy .1/10 wody.

Nastepnie odkrecamy odpowiednio zawor butli
i puszczamy aparat w ruch.. Obserwujemy wzrost
ciSnienia na manometrze i gdy ono* dojdzie do
7 atm., zamykamy zawor butlowy, zatrzymuje-
my aparat i po krétkim czasie odpowietrzamy
wode przez odpowiedni'wentyli gorny, a w razie
jego brakli, przez lekkie odkrecenie gornej Sruby!
Zaleznie od potrzeby odpowietrzenie powtarzamy.

Po odpowietrzeniu wode nasycamy dalej przy
zadanym cidnieniu. Czy nasycenie zostalo juz
osiggniete, poznajemy to w nastepujgcy sposob:

.nasycenie miatlo nastgpi¢ np. przy 4 atm. i ma-
nometr wlasnie wykazat to ciSnienie. Wowczas
zamykamy doptyw kwasu weglowego, ale aparat
pracuje dalej. Jesli teraz ciSnienie zaczyna spa-
da¢, musimy dalej dodawac¢ gazu: jesli jednak ci-
Snienie 4 atm. pozostaje przez dituzszy czas nie-
zmienne, nasycenie wody jest ukohczone. Teraz
pobieramy prébke wody do szklanki. Na $cia-
nach szklanki muszg dluzszy czas utrzymywac
sie drobne banteczki gazu, w przeciwnym wypad-
ku woda nie zostala nalezycie odpowietrzona,
wzglednie nasycanie wadliwie przeprowadzone.

Jeszcze jedna uwaga:

wytworcy wody sodowe t staraja sie wykorzy-
sta¢ kwas weglowy w butli do ostatniej kropli,
Co ostatecznie jest rzeczg zrozumiatg. | oto czesto
sie zdarza, ze nagle woda z aparatu zaczyna ucie-
ka¢ do butli gazowej. Zamiast zysku strata na wo-
dzie. a'oprécz, tego- ewentualnie koszt oczyszcze-
nia butli z wody. Co jest tego przyczyna? Jak
wiadomo skroplony kwas weglowy zachowuje
w butli awore ci$nienie az do ostatniej krauli. Po
ulotnieniu sie tej resztki ciSnienie w Imtli momen-
talnie spada do zera, podczas gdy w aparacie jest
ci$nienie "—4 atm. Jesli wiec w tym momencie
zawor butlowy jest otwarty, zawartos¢ z bebna
aparatu, przeptywa do butli. Zatem kiedy prze-
widujemy, ze zawartos¢ kwasu wed owego w but-
li ma sie ku kohcowi, uwazaé nalezy na zawor
butlowy i przy otwarciu go stale trzymaé¢ w re-
ku, by mie¢ moznos¢ zamkniecia go w kazdej
chwili.

Przy fabrykacji wody sodowej i wod mineral-
nych stosuje sie state cisnienie zaleznie od na-
czyn w jakie woda ma by¢ napetniona. Przy bu-
telkach 'Byrd atm.. przy syfonach szklanych
5 atm., a przy duzych balonach miedzianych
7 atm. Ne podstawie wvzcj podanej tabeli tatwo
mozemy obliczy¢, ile litrow wody gazowanej'przy
nalez, lej fabrykacji otrzymamy z | kg skroplo-
nego kwasu weglowego. A wiec: | for skmulone-
go kwasu weglowego daje ok»in >0 1 (doktadnie
109 przy OnC, a 171 ] przy C) ,gazu“. Nor-
malna $rednia .temperatura ‘cody wodociggowej,
czy wody shidziepnei w Zkcie wynosi -okoto 12° O.
Zatem z | kg skroplonego kwasu weglowego po~
,winnismy otrzymac¢ wody gazowanej:

1 1w butelkach, czyli okoto 280 .Jimoniadek"
po 0.4 | albo

10) 1w syfonach, albo

90 1u balonach.

Jesli wiec wytwdérca uzyskuje mniej, to zna-
czy, ze albo aparatura jest nieszczelna, albo pra-
ca wadliwa.

V.
Woda sodoma i selterska

jakkolwiek wszedzie spotykamy sie z powyz-
szymi nazwami, jednak u nas w Polsce, zamiast
tych wéd, pod ich nazwa nagminnie wytwarza
sie tylko najpospolitszg wode gazowang, bez
zadnych dodatkéw chemikahi, usprawiedliwiaja-
cych te nazwy. Jeszcze gdzies w matych miastecz-
kach, gdzie wytwdrnie prowadzone sg przez apte-
karzy, znajdziemy prawdziwg i dobrg wode so-
dowg. Wszystkie inne fabryki gazujg wode pro-
sto z kranu, pompy lub wiadra. Faktycznie, jest
to wprowadzaniem konsumenta w biad, chociaz
fabrykanci wody ,.sodowej* w wiekszosci dzia-
taja zupelnie nieswiadomie.

Wytwdrnie wod gazowanych skarzag sie na za-
nikajagcy zbyt. Nalezy sobie jasno zda¢ sprawe,
ze przyczyna tego w duze} mierze jest zfa jakosé
fabrykatu: woda jest niesmaczna i nieorzezwia-
jaca. Totez znawcy bardziej wybredni stale zg-
dajg wod stotowych mineralnych, sztucznych lub
naturalnych, przewaznie jednak sztucznie nasy-
canych kwa«em weglowym-, obojetnie czy to rest

,LO0stmmecko”, ,Kryniczanka“, ,Kudowianka“
czv inne.

Dlatego dzisiaj, gdy konsument coraz bardzie]
zwraca uwage na jako$¢, a nie ilos¢ towaru, na-
lezatoby powrdci¢ réwniez do fabrykacji praw-
dziwej wody sodowej i selterskiej i da¢ tani, do-
bry i zdrowy napoi orzeZwiajgcy szerszemu ogo-
towi. Trud prawie zaden, koszty minimalne
(obecnie 1—10 groszy na 1 Htr wody), ktére sowi-
cie sie optaca przez zwiekszony zbyt dobrego
fabrykatu.

Dla zainteresowanych i chetnych, podaje prze-

pis na wyprébowane bardzo smaczne i orzezwia-
jace wody stotowe:

Woda sodoma
200 g weglan sodowy kryst. (jsoda kryst. czy-
sta Na2 COs . 10 1hO)
10 g chlorek sodowy (sél
Na Ci).
70 g chlorek wapnia (czysty Ca CC)

rozpusci¢ w 100 1 wody, nasyca¢ kwasem weglo-
wym przy 4+—6 atm, ciSnienia

kuchenna czysta

IVoda selterska
Roztwor |.
4970 g soely kryst
1800 g soli kuch.

221 ¢ soli gorzkiej (Mg SO4 .7 1L!) siarczan
magnezu Kkryst.)
17 1wody destylowane;.

Roztwor 11

000 g chlorku magnezu kryst! czystego
ml000 g chlorku wapnia
20 1wobdy destylowane;.

189



Na 100 + wody selterskiej dodac:
1,33 1roztworu I. X
0,33 1 roztworu II.

Nasycac' kwasem weglowym przy 4—5 atm.
ci$nienia.

Gazowane limoniady

O ile chodzi o samo okres$lenie limoniady, to,
stosownie do obowigzujacych przepiséw, sg to
wody gazowane, doprawiane sokami owocowymi
i zastodzone cukrem.

Co sie tyczy barwienia limouiad, to obecna
praktyka pozostawia wiele do zyczenia Po-
mijajac to, ze nagminnie uzywa sie za duzo far-
by, same kolory napojow sg fantastyczne: maliny
sg buraczkowe, cytryny jajeczne, pomaranczowe
czerwone itp.

Jak barwi¢ limoniady?
Przede wszystkim nie za duzo, lepiej mniej.

Préoba: Kropla limoniady nie powinna pozosta-
wi¢ Sladu farby na czystej dloni. Dobdr kolorow
powinien by¢ staranny, odpowiadajgcy kolorom
naturalnym owocéw. W razie nieumiejetnosci do-
boru, zwroci¢ sie o wskazéwki do fabryki barw-
nikow spozywczych np ..Boruta“ w Zgierzu. Do-
brzeby byto, gdyby takie fabryki wypuscity
barwne tablice naturalnych koloréw, r6znych
owocoOw i ich sokow. Wytwaornie limoniad napew-
no chetnie je przyjma jako pomoc w pracy.

VII.
Sztuczne mody mineralne (lecznicze)

Z przemystem réznych wéd gazowanych, tgczy
sie Scisle fabrykacja sztucznych wod mineral-
nych. Aparatura ta sama, sposéb nasycania kwa-
sem weglowym taki sam. Réznica zachodzi tylko
w tym, ze wody;mineralne nasyca sie mniej,
Srednio przy cisnieniu 2 atm., oraz w skladzie wo-
dy i sposobie dodawania jej odpowiednich sktad-
nikéw chemicznych.

Fabrykacja tych wod nie jest taka prosta, jak

wod stotowych, | wymaga pracy i Scistego dozo-
ru fachowego chemika, niejednokrotnie lekarza

i zezwolenia odnosnych wladz sanitarnych, kto-
rego niefachowiec nie otrzyma. Z tych wzgledéw
pomimo, ze dziat ten jest bardzo ciekawy, sze-
rzej nie bedzie omawiany; ewentualnie zaintere-
sowanym wskazéwek chetnie udzieli autor.

VII.
Bezalkoholowe napoje orzezwiajgce

Do tych nalezg przede wszystkim napoje ro-
bione na surowych sterylizowanych sokach owo-
cowych, doprawionych w razie potrzeby, kwasem
cytrynowym i cukrem. Po nasyceniu ich kwasem
weglowym, co zazwyczaj odbywa sie pod cisn.
2—3 atm. napoje takie muszag by¢ drugi raz ste-
rylizowane w butelkach (Va godz.., przy 63° C)
w specjalnych aparatach o tym samym zewnetrz-
nym cisnieniu, celem zapobiezenia pekaniu bute-
lek. albo tez w wodzie w butelkach o specjalnie
grubych $cianach i specjalnych zamknieciach.

Najsmaczniejsze sa napoje na soku jabtecznym
(z jabtek surowych tanszy i réwnie dobry).
Oprécz jabtek bardzo dobrze nadajg sie gruszki,
niektére gatunki sliwek, maliny, porzeczki, wi-
Snie, poziomki leSne, Zérawiny. Na t. zw. oranza-
dy niektore fabryki uzywajg ostatnio natural-
nych ekstraktow pomaranczowych. Na wyréb
limoniady cytrynowej nie mozna uzywac soku
cytrynowego, tylko, kwasek cytrynowy i ekstrakt
specjalnie przyrzadzony, poniewaz takie timo-
niady metniejg.

Dlaczego u nas fabryki napojow orzezwiajg-
cych kurczowo wprost trzyma jg sie drogiej oran-
zady, jesli pod reka maja tyle naszych tanich,
smacznych i zdrowych surowcOw w owocach
i jagodach krajowych? Niecheé, uprzedzenie,
czy nieumiejetnos¢?

Oprocz tych gazowanych napojéw owocowych,
caly szereg innych cieszy sie duzym wzieciem.
Takie np. ,,Mleko szampanskie* sporzadzone z od-
tluszczonego mleka i réznych dodatkéw smako-
wych. Albo jak pysznym orzeZwiajacym napo-
jem jest gazowana maslanka! Luli tez napoje
z dodatkiem kwasu mlekowego Zdrowe smacz-
ne, orzezwiajace i dietetyczne.

Troche inwencji, troche dobrej checi i dobrego
towaru, a zioto lezy na ulicy.

Z narad wytworczych

W 10/11 numerze ,Przemys$lu Fermentacyjnego"
zamiesciliSmy artykut, inz. St. Grudzinskiego pt.
.Zasady, organizacji narad mytmérczo-technicz-
nycli“.

Zagadnienia poruszone w powyzszym artykule
maja donioste znaczenie w akcji wspoétzawodnic-
twa pracy oraz w dziedzinie stworzenia i regulo-
wania wiasciwego toku pracy zakladow wytwor-
czych- Narady wytworcze .sg jednym z jzodsta-
mowych elementéw planowej gospodarki socjali-
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stycznej. W nawigzaniu do artykutu z poprzed-
niego numeru podajemy ponizej w calosci proto-
kot z pierwszej narady wytwdrczej, odbytej dnia
22. 10. 1948 r. w Panstw. Zjednoczeniu Przemy-
stu Fermentacyjnego w Zabrzu w nadziei, ze
spotka sie on z zainteresowaniem i pozwoli na wy -
ciggniecie wiasciwych wnioskéw odnosnie nale-
zytego prowadzenia narad w zakladach przemy-
stu piwOmarsko-winiarsko-octowtliezego.

. Redakcja.



PROTOKOL

z narady wytworczej odbytejw P. Z P. K w Za-
brzu dnia 22. 10 1948 r.

Obecni: Dyrekcja Zjednoczenia, Naczelnicy
Wydzial6éro, Kierownicy referatow i referenci, Ra-
la- Zaktadowa Zjednoczenia, oraz Dyrekcja Bro-
wardw Tyskich, Naczelnik Wydziatlu Personalne-
go, Kierownik Laboratorium, Przedstawiciele Ra-
dy Zakiladowej i K6t P. P. R i P. P. S. Browarow
Tyskich.

Dyr. mgr Kurzeja otworzyt pierwszg narade
wytwoOrczg Zjednoczenia. Narada zostata zwola-
na w celu zaznajomienia z samg ideg narad wy-
twérczych, zas w obecnosci przedstawicieli tylko
I-go zaktadu pracy, by doktadnie zaznajomic sie
z potrzebami i bolgczkami tegoz zakitadu.

Nastepnie zagait obrady Naczelnik mgr. Ko-
mornicki, ktéry wyjasnit zebranym istotne zna-
czenie narad wytworczych w Swietle odnosnego
zarzadzenia Ministerstwa Przemystu i Handlu,
oraz naszej praktyki, jak réwniez przedstawit
swoje uwagi na temat inz odbytych narad wy-
twdérczych na zaktadcli, w szczegdlnosci zas
w Panstwowych Browarach Tyskich.

Naez. Komornicki wyjasnit, iz obecnie wchodzi-
my w pelng realizacje gospodarki planowej, kto-
ra wymaga udziatu w tym wszystkich pracowni-
kéw w calym Panstwie. Jednym ze $rodkow
wciggniecia wszystkich cztonkow zatég i zainte-
resowania ich istotnymi sprawami przedsiebior-
stwa, jak przebiegiem planowej produkcji, po-
trzebami zakfadu z tym zwigzanymi itd.. sg wia-
$nie narady wytworcze. Chodzi o to, by przetfa-
mac gdzieniegdzie jeszcze istniejgce bierne nasta-
wienie i o uaktywnienie zatogi.

Po przeanalizowaniu dotychczasowych wyni-
kéw narad wytwérczych stwierdziliSmy, ze nara-
dy te nie sa jeszcze postawione na odpowiednim
poziomie i jak dotychczas sg ogolnikowe, zas pod
wzgledem rzeczowym na ogét plytkie.

Zainteresowanie zalogi na .tych naradach kie-
raie sie gtdwnie do swaw bytowych, a czesto do
spraw osobistych, ktére niewatpliwie sa réwniez
wazne, ale nalezatoby na tych naradach uwage
pracownikéw skierowaé na rzeczy bardziei ogol-
ne oraz zwigzane z samg praca zaktadu przemy-
stowego.

Stwierdzono réwniez brak pomystéow, brak za-
interesowania do usprawnien. Jest rzeczg oczy-
wista. ze kierownictwo zakladu nie zawsze moze
dopatrze¢ wszystkiego. Szereg spostrzezen nieraz
nawet drobnych, dokonanych przez ludzi bezpo-
Srednio zainteresowanych, a wiec no. zatrudnio-
nych przy danej maszynie czy urzgadzeniu, moze
mie¢ duze znaczenie, moze przyczyni¢ sie do
unikniecia marnotrawstwa, moze usprawni¢ pro-
dukcje i zmniejszy¢ koszty.

Z przebiegu dotychczasowych narad wytwor-
czych okazuje sic. zo na og6t nie bv?o tam dotych-
czas uwag na temat organizacji, zwiekszenia wy-
dainos$ci pracy itn.. a sa to sprawy bardzo wazne
zwigzane z wprowadzonymi obecnie normami pra -
cy i placy, a wiec posrednio z warunkami bytu.

Bardzo cieszyliSmy sie z wynikéw jednej z na-
rad wytworczych, na ktérej w zwigzku z wpro-
wadzeniem normy pracy i ptacy doszio do cieka-
wych dyskusji, w czasie ktorej jeden z pracow-
nikbw proponowat usungc¢ drugiego pracownika
z danego zespotu za matg wydajnos¢ pracy, gdyz
szkodzi on przez to calemu zespotowi.

Przechodzac do narad wytwoérczych browaréw
tyskich mgr. Komornicki wskazuje na narade od-
bytag w koncu sierpnia 1948, na temat pienistoSci
piwa, w szczegolnosci piwa eksportowego. Wypo-
wiedziano na niej szereg uwag, rzucono kilka
projektow, celem przeprowadzenia doswiadczen.
Sam temat wybrany byt stusznie, sposéb przepro-
wadzenia analiz réwniez, szkoda tylko, ze wylgcz-
nie ten jeden problem dyskutowano.

Moze sprawa pienistosci jest sprawa pod wzgle-
dem technicznym zbyt skomplikowang, a problem
za trudny dla wszystkich pracownikéw, by na
ten temat mogli zabra¢ glos, nie mniej nalezy
uwzgledni¢, ze wilasnie wszyscy pracownicy za-
trudnieni przy produkcji moga zainteresowac sie
tym problemem, zasich drobne nieraz uwagi mo-
ga przyczyni¢ sie do rozwigzania tego zagad-
nienia.

ZauwazyliSmy, ze na ogot kierownictwo zakta-
dow zbyt malo informuje pracownikéw o wyni-
kach i mozliwosciach wykonania planu produk-
cji. Sprawa ta jest szczegolnie wazna i aktualna
w wiekszych zakladach. W malych powiem za-
ktadach prawie wszyscy pracownicy produkcyj-
ni wiedzg jak sie przedstawia ta sprawa. Inaczej
jest jednak na zaktadach duzych, posiadajacych
rézne oddziatly produkcyjne. Skoro zas kwestia
wykonania planu jest rzeczg pierwszej wagi, wiec
na naradach wytwdrczych nalezy otym informo-
wac pracownikOw i przez to rozbudzaé ich za-
interesowanie dla zagadnien z tym zwigzanych.

Dyr. Kurzeia podat do wiadomosci, ze tematem
dzisiejszych obrad bedzie analiza zagadnien wy-
taniajacych sie w Browarach Tyskich, a wynika-
jacych z protokétu narady wytw. w Tychach
z dnia 27. 9. 1948 r . gdyz ten protokét niejako za-
wiera zresumowanie narad, jakie dotychczas sie
odbviv w Tychach, poza tvm uczynimy to ze
wzgledu na obecno$¢ przedstawicieli Browarow
Tyskich, jak tez ze wzgledu na bardziej rézno-
rodny i ogoOlniejszy charakter problemow, wyta-
niajacych sie z natury rzeczy predzej i wyraz-
niej na duzym zakladzie, jakim sg Browary
Tyskie.

Nastepnie zabrat glos Dyr. Tucholski, ktory na-
wigzujgc do wymogow mgr. Komornickiego od-
piera zarzut ,ptytkosci* dotychczasowych narad
wytworczych Browardw Tyskich.

Pierwsza narada w lipcu 1948 byta dla biorgcych
w niej udziat jakby nauka. Byto w niej duzo do-
brych checi, dyskutowano zywo i powaznie. Od-
mienne wrazenie oparte na tresci protokétu z fej
naradv wynika raczej z tego, ze protokot jest zbyt
ogo6lnikowo utozony i nie oddaje rzeczywistego
przebiegu narady. Natomiast inz protokét z trze-
ciej narady jest obszerny i dokfadnie ilustrujgcy
przebieg zebrania.
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Niestuszne byto twierdzenie, ze zaloga interesu-
je sie tylko sprawami bytowymi, diod z natury
rzeczy sg one zawsze jednym z przedmiotow
narad. .

Brak pomystow ttumaczy Dyr. Tucholski tym,
ze Browary nie wystepowaly o premiowanie po-
mystéw i dlatego nie byto zachety. Jesli chodzi
0 wydajnos¢ ‘pracy, to caly wysitek idzie w kie-
runku podniesieniatej wydajnosci, o czym $wiad-
czy stosunek osiggnietej produkcji do ilosci za-
trudnionych pracownikow.

Dyr. Tucholski wyjasnit, iz w Browarach 'ty -
skich istniejg 2 rodzaje narad wytwoérczych, 1-szy
to narady wytwoércze ogdllne, a 2-gi to narady
specjalne, majace za temat pewne szczegobtowe
zagadnienia. Do tej ostatniej grupy nalezy od-
byta w sierpniu br, narada nad kwestig pieni-
stosci piwa.

W dyskusiji brali udzial wszyscy zainteresowa-
ni pracownicy, zaS w wyniku szeroko zakrojonej
akcji opartej na wnioskach i postanowieniach po-
wzietych na tej naradzie juz obecnie kufy, ktére
dotychczas wykazywaly 0,17 — 0,18 — 0,20 atm.
majg cisnienie 24 — 27 — 28 atm. i dgzy¢ sie be-
dzie do ciagniecia 0,10—0,35 atm.

Juz obecnie mozna tez stwierdzi¢ znaczng po-
prawe pienisiosci piwa. --

Jesli chodzi o plan. sprzedazy to jest on dla
Browaréw Tyskich gtéwng ich troska ,dnia i no-
cy“. Na kazdym zebraniu zatogi sprawa ta jest
omawiana. Niewykonanie planu sprzedazy w le-
nie 1948 r. nastgpito ze wzgleddéw technicznych,
z ktoérych najwazniejszym byt brak beczek, zwia-
szcza drobnych oraz z przyczyny niedopisania
pogody.

W koncu Dyr. Tucholski zwrdécit sie z prosbg
*io Dyrekcji Zjednoczenia by w kazdej nat;adzie
wytworczej Browardéw Tyskich wzieli udziat
j»fczedstawiciele Zjed noczenia.

Dyr. Kurzeja zwrocit sie z prosbg do obecnych,
by nie prowadzi¢ dyskusji nad poruszonymi te-
matami we formie niepotrzebnej polemiki. Cho-
dzi przeciez o to, abySmy — jesli mozna — na-
prawiali istniejgce niedociggniecia lub btedy. Jego
zdaniem Nacz. Komornicki, wyrazajgc sie o na-
radach wytw. tyskich jako ,ptytkich®, miat na
mys$li, zeszeregowanie probleméw waznych, poru-
szonych w okoélniku Ministerstwa Przemystu
1 Handihi, ktére postawiono na tych nara-
dach na drugim planie, lub w ogéle nie poru-
szono. Ale juz narada wytworcza odbyta w Ty-
chach dnia 27. 9. br. wykazata bardzo znaczna po-
prawe i zrozumienie wilasciwego celu. tych narad.
Mozna sie wiec spodziewa¢ dalszych w tym Kkie-
runku pozytywnych rezultatow,

Nastepnie przystgpiono do odczytania proto-
kotu z narady wytwdrczej Browarow Tyskich
z dnia 27. 9. 1948 r.

Po odczytaniu pkt. narady Wytwérczej tyskiej,
traktujgcego o klarownosci piwa. wywigzata sie
dyskusja, w czasie ktérej Dyr. Tucholski posta-
wit 2 tezy techniczne:

1) podwyzszenie ciSnienia'w kufach o blisko
1/10 atm.
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2) filtrowanie przez, i filtr jest niestuszne, gdyz
piwo moze nie by¢ dosy¢ klarowne.

Dyr. Kurzeja uwaza, ze.wybitng klarownos$¢
piwa niestusznie uwaza sie za sprawe t-szej wagi.
Wskazuje na to chocby fakt, ze najlepsze piwo
w Europie pilznenhskie jest mato klarowne. Kla-
rownos¢'wiec nie jest pierwszym warunkiem do-
Inego piwa.

Sprawe te wyjasnit Dyr. mgr. Kocurek. Piwo
pilznenskie zostaje w specjalny sposéb wyrabia-
ne. Jest to rodzaj patentu browaru pilznenskiego.
Piwo zostaje najpierw przefilicowane a po6zniej
dodaje sie mlode piwo, aby catos¢ jeszcze lekko
fermentowata. Nastepnie piwo zostaje nalane do
beczek i musi przeleze¢ przez pewien okres czasu.
Zauwaza, ze browar pdznenski do swoich hurtow-
nikébw wysytat specjalnych swoich pracownikéw
celem pielegnacji piwa, gdyz przy nieodpowied-
nim przechowaniu piwo to byto narazone na ze-
psucie.

Co sie tyczy piwa niefiltrowanego, to ma ono
wieksze wartosci odzywcze i inny smak i sprze-
dawac¢ je mozna jako piwo o specjalnej jakosci.
Dotychczas tego u nas nie stosowano.

Nacz. Keller podniést, ze chcgc wprowadzi¢ na
rynek piwa malo klarowne, musianoby wpierw
przeprowadzi¢ odpowiednig reklame. Przed woj-
ng importowano piwa, pilzneniskie w specjalnych
wagonach dla lepszej jego konserwaciji.

Dvr. Zmuda zauwaza, ze tego rodzaju piwo
niefiltrowane wymaga odpowiednich magazynéw
(zimnveh). Takie préby podejmowano 20 lat te-
mu w browarach tyskich, lecz zaniechano je, gdyz
hurtownicy nie mieli odpowiednich piwnic.

Nasienne Dyr. Kurzeia poruszy!t sprawe nowej
masy filtracvjn'cr czeskiej. Chodzi o réznice po-
gladéw na jakos¢ tej masy miedzy browarami ty-
skimi a browarem w Niemodlinie, ktdéry doniost,
iz masa rest nieodpowiednia i Zjednoczenie musia-
to wystaé tam starg mase.

Nowa masa filtracyjna czeska rest, gestsza i in-
nej budowy, ma za maty sklad bawetlny (papie-
rowa). nie jest tak dobra jak niemiecka, mozna jg
jednak uzvwac.

Zabrat glos kierownik Laboratorium w Tychach
ob. janikowski, ktory byt ostatnio delegowany
stuzbowo celem poprowadzenia inspekcji tech-
nicznej malych zaktadéw, miedzy innymi do Zar-
szyna, Cieszyna i Niemodlina. Wyjasnia on, ze
trzy powyzsze zaktady otrzymaly mase filtracyj-
na czeska. Ptlukanie masy filtracyjnej odbywa sie
w tych trzech browarach jednakowo, w tempera-
turze 70—76°. Browar Zarszyn i Niemodlin majg
te same systemy filtrow — poziome 10-ramowe.
Browar Cieszyn ma filtr pionowy na 18 piyt.

Browar Zarszyn nie narzeka na wymieniong
mase. Cieszyn wyraza sie¢ 0 niej z uznaniem,
stwierdzono tu podobnie jak Tychach, ze masa
nie wymaga wiekszego cisnienia, tylko dla Nie-
modlina masa jest nieodpowiednia, co da sie wy-
ttumaczy¢ tylko tvm, ze w browarze Niemodlin
jod pompa stareC* Won i wystepuje zjawisko
ugniatania masy filtracyjne!. Pompa ta wymaga
regulacji. Ze wzgledu na brak czasu ob. Jani-
kowski nie mogt doktadnie zbadac tej sprawy.



Ob. Janikowski stwierdzit, ze w piwie browaru
niemodlinskiego wystepuje zmetnienie biatkowe
i skrobiowe. Ostatnio jednak produkcja piwa
poprawita sie.

Po wyczerpaniu dyskusji na ten temat przysta-
piono do odczytania pkt. 4 wymienionego proto-
kétu: ,Wykonanie .planéw*.

W dyskusji zabrat gots Dyr. Bortnowski. JeSli
idzie o zbyt piwa w lipcu i sierpniu 1948 r. to
stwierdza, ze niewykonanie planu byto objawem
powszechnym w catej Polsce Ksztaltowanie sie
warunkéw atmosferycznych jest w handlu piwem
waznym czynnikiem.

A& mniejszy zbyt piwa wptynat rowniez brak
naczyn transportowych, co byto tym szkodliw-
sze, ze w dniach szczytowego zapotrzebowania
nie byto moznosci go zaspokoi¢. Pod wzgledem
usuniecia tego braku mozna zanotowa¢ korzystny
objaw. Nasz Centralny Zarzad dokonat powazne-
go wysitku w kierunku zwiekszenia taboru becz-
kowego. Z poczatkiem roku 1948 Zjednoczenie
miato okoto 12500 hl beczek, Ostatnio stan beczek
wynosi 17.000 hl, otrzymalisihy wiec beczek na
okoto 4500 hl, a ztej ilosci znaczna cze$¢ przy-
palita na rzecz browaréw tyskich.

Jest tylko jeden mankament, a mianowicie, ze
przydzielane beczki przez C. Z. sg przewaznie
0 duzej pojemnosci 2 i | hl, natomiast procent do-
starczonych naczyn matych 0,5 hl jest mini maliny.

Dzieki Dyr. Tucholskiemu mogliSmy uzyskac
ostatnio w Panstwowej Fabryce Beczek w Gdan-
sku 250 sztuk beczek 0,5 hl, z czego Tychy otrzy-
maty 250 sztuk.

Jesli chodzi o zmniejszenie zbytu piwa, to spra-
wa ta jest od diuzszego czasu przez nas obserwo-
wana i bedzie w dniu 26. 10. 1948 r. przedstawio-
na na konferencji w Warszawie, ktéra ma zajgc
sie ostatecznym zbadaniem powodéw i znalezie-
niem srodkéw zaradczych.

Dyr. Bortnowski przyznat, iz w pewnym kon-
kretnym wypadku, chodzi tu o Tarnéw, zaszio
tez niestety przeoczenie ze strony Zjednoczenia,
gdy na terenie Tarnowa, eoprawda bez naszej
zgody, ale i bez koniecznego w tym wypadku na-
szego protestu, do ceny piwa doliczano we wrze-
Sniu br. dodatek ala odbudowe Warszawy w wy-
sokosci zt 10 za 1 hl, co spowodowato podwyz-
szenie ceny piwa w sprzedazy i znaczny spadek
sprzedazy. Krok ten byt nieprzemys$lany. Piwo
bowiem musi by¢ sprzedawane no jego cenie wy-
znaczonej przez wiadze, bo tylko w ten sposéb
mozna zagwarantowa¢ umasowicnie zbytu.

Nacz. Komornicki poruszyt kwestie ztych prze-
sunie¢ procentowych na poszczeg6lne miesiace
w planie zbytu piwa, sporzadzonym przez nasz
Centralny Zarzad, co tez jest przyczyng niewyko-
nania planu

W miesigcach zimowych wykonano plan z nad-
wyzka, zas w locie planu nie wykonano.

Browary Tyskie wykonaty w 9 miesigcach plan
w j07%. Cute Zjednoczenie wykonato plan wraz
z Browarami Okocim i Zywiec w 104,5%, zas$
caly przemyst fermentacyjny na koniec wrzesnia
wykonat plan na 105%.

Procent dystrybucji rocznej nu poszczegolne
miesigce podany przez Cenhainy Zarzad opiera
sie na przecietnej statystyce spozycia piwa w ta-
tach 1925—1955. Jak stwierdzono, odnosne dane
statystyczne nie nadaja sie na teren Slaska. Pro-
cent ten dla nas winien, by¢ inaczej ustalony.

Nacz. Keller zapytuje, czy browary tyskie $cig-
gaja od hurtownikéw zobowigzania, iz bedg sprze-
dawaé piwo po cenach ustalonych, jak réwniez
iz zobowigzujg sie wlasnymi Ssrodkami transpor-
towymi rozprowadzi¢ piwo w terenie.

Przekonano sie bowiem, na podstawie szczego-
towych ankiet, ze niewykonanie tego zalecenia
wplynelo tez na zmniejszenie zbytu piwa.

Dyr. Kurzeja zwrécit uwage, iz przede wszyst-
kim planu zbytu nie wykonujg hurtownie pry-
watne. Na przestrzeni poszczegoélnych miesiecy
zbyt hurtowni prywatnych wykazuje sdne skoki,
t. zn. iz czasami wykonujg plan z nadwyzka, to
znowu nie wykonujg. Jeszcze ciggle za$ okoto
w 60% zalezni jesteSmy od dystrybutora prywat-
nego, ktdéry stara sie dyktowa¢ nam warunki.
Hurtownicy prywatni nie starajg sie zaopatrywac
w piwo tak aby mie¢ pewnag rezerwe piwa,
lecz tylko zakupujg piwo jakby z minuty na
mino te.

Mamy prawo wymagac, by hurtownik miat sta-
le na skladzie do 10 hl piwa.

Dalszym mankamentem jest. ze prywatni hur-
townicy sprzedajg piwo z za biurka,*czekajgc na
zamowienia, zamiast zdobywac klientéw. Ten za-
sadniczy btad dotyczy tez pewnych kierownikéw
hurtowni panstwowych.

Dyr. Kurzeja zaznaczyt, iz przemyst nasz jest
dobrze zaoontrzony w surowce i materialy po-
mocnicze. NastawiliSmy sie bowiem na zaopa-
trzenie, zaniedbujac zbyt. | to byt duzy biad.
Surowa ta bedzie réwniez poruszona na konferen-
cji w Warszawie w dniu 26. 10. 1948 r.

Polityka zbytu musi ulec radykalnej zmianie.
Jesli dystrybutorzy nie zmienig swego systemu,
to 50% kierownikéw hurtowni panstwowych
i wlascicieli hurtowni prywatnych bedzie musiato
by¢ usunietych.

Nalezy réwniez przyzwyczai¢ hurtownikow'do
brania piwa tam, gdzie im planem wyznaczono.

Dyr. Zmuda zwr6cit uwage na brak kontaktu
z hurtownikami i hurtowni z restauratorami. JeSli
chodzi o sprawe zapasu piwa w hurtowniach to
hurtownicy nieczynig tego tylko z tej przyczyny .
by nie zatrzymywac¢ beczek, °ylyz za dluzsze ich
przetrzymywanie sg obowigzani uiszcza¢ pewne
optaty.

Dyr. Zmuda uwaza, ze jednak zaopatrzenie nie
jest tak dobre, jak dyr. Kurzeja oswiadczyt
Istnieje szereg brakow w zakladzie, na co w od-
powiedzi przytoczono, iz w 1948r. Tychy otrzyma-
ty kredyt inwestycyjny w kwocie 20.000.000,— zI
i sg w trakcie montowanie 2 prawie nowych
kompresoréw, nowej maszyny parowej, 2 nowych
kottéw, przerobiono piwnice sktadowe z drzewa
na tanki aluminiowe, nie méwigc or. 1949 na kto-
ry przewidziany jest kredyt w wysokosci
26 000.000 zt.



Jt $li chodzi o mate zaklady, to te czesto nie
reali zujg przydziatow, z czego wynika, ze zaopa-
trzenie ich jest dobre.

W zwigzku z wyloniong dyskusjg na temat, iz
piw, i mocne stanowig konkurencje dla piwa jas-
neg<, zgodnie uznano, iz naszym celem nie jest
'tytk >ilosciowe wykonanie planu, ale tez zaspo-
koj« nie potrzeb konsumenta w kazdej formie,
w sijczegoélnosci pod wzgledem jakosSci.

D rr. Kurzeja uwaza, iz zaopatrzenie nasze jest
tego rodzaju, iz Smialo mozemy przejs¢ na pro-
duk ;je piwa pokojowego — 12%. Wazng jesttyl-
ko 1westia ceny. Sprawa ta powinna by¢ poru-
szo®a na najblizszej konferencji w Warszawie.

Nadto w przyszlym roku bedziemy sie starali
uja¢ konsumenta jeszcze innymi drogami, a miia-
now icie przez budowe estetycznych kioskéw re-
blar lowych, w ktérych bedzie sie odbywatla ma-
sow. t sprzedaz piwa,

Dyr. Kurzeja zwrdcit jeszcze uwage na stabg
jakos¢ porteru tyskiego i piwa stodowego. Nie-
stety porter tyski nie jest piwem murkowym i po-
zostawia wiele do zyczenia, podobnie jak piwo
stéd »we.

Jesli chodzi o piwo slodowe wyjasniono, iz
ober nie podwyzszono dawke syropu, ktora przed
tym z falszywie pojetych wzgledéw oszczedno-
Scig cych byla. nizsza. Ta podwyzka syropu
znacznie poprawi jakos¢ tyskiego piwa stodo-
wego.

Ro> wyczerpaniu dyskusji na powyzsze tematy
ode? vtnno pkt. 5 wyzej wymienionego protokétu
pt. ,Wykonanie planu zatrudnienia zalipiec br.".

Dyr Kurzeja zwraca uwage na sondek wy-
dajnosci pracy w lipcu 1948 r. w stosunku do T pot-
rocza 1948. cowyniku z cyfr, dotyczacych warto-
sci produkcji na 1 praoowniko-godzine, wg cen
z J957 r. Poza tym zwraca uwage na wzmianke
w pi-otokdle narady tyskiej, ze wydajnos¢ pracy
w r 1948 przypuszczalnie bedzie gorsza anizeli
w roku 1947.

Dyr. Kurzeja uwaza to za objaw wysoce nie-
pok >jacv.

Mgr, Kazimierczyk wyjasnia spadek wydajno-
&ci i .Mincu 1948 r. zmniejszeniem produkcji w tym
mie iacu w stosunku do produkcji T poétrocza.
Mgr. Kazimierczyk zwraca uwage na fakt. zc wy-
dajnos¢ produkcji w browarach tyskich zamiast
wzr »staC proporcjonalnie do wzrostu produkciji,
rac? ej maleje. Swiadcza otym cyfry wydajnosci
za i, 1947—1948 i planowane na 1949.

Dyrekcja Browardéw Tyskich powinna sprawa,
ta 7iinteresowac sie i ewtl zmniejszy¢ zatrudnie-
nie. Z wskaznikow wydajnosci bowiem wynika,
Ze 2 utrudnienie wzrasta w szybszym tempie ani-
zeli produkcija.

Dyr. Tucholski uwaza przewidywania ob. Pu-
chem za nieSciste, ze przy analizie wydajnos$ci za
cyfry poréwnawcze nalezaloby wzig¢ cyfry
z analogicznego okresu 1947.

Dyr Tucholski stwierdza, ze togo rodzaju dane
poh cii przygotowaé na przyszia narade wytwor-
cza i woéwczas sprawa ta bedzie szczegdtowo ana-
lizo vana i dyskutowana.'
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Po zakonczeniu dyskusji na powyzsze tematy
odczytano nust. pkt. protokétu pt. ,Oszczednosci
w ptacach i Swiadczeniach“.

W punkcie tym wymienia protokét oszczedno-
Sci na placach i Swiadczeniach osiggnietych na
skutek niewykorzystania iloSciowego stanu za-
trudnienia.

W dyskusji zabral glos mgr. Kazimierczyk
podnoszac, iz nie mozna powyzszych wyliczen
nazwa¢ oszczednosciami. Jest to raczej stosunek
faktyczny wykonania planu zatrudnienia i zwig-
zanych z tym Swiadczen. Mozna tu mowic¢ tylko
0 niewykorzystaniu etatow. Roéwniez podkreslit
mgr Kazimierczyk, iz przekroczenie ustawowych
Swiadczenn nie ma istothego znaczenia z punktu
widzenia planu finansowego. Przekroczenie pla-
nu finansowego bowiem, ktdre powstaje na sku-
tek zarzadzen M. P. i H. (np. nowe premie, nowe
regulaminy ptac) — automatycznie zawiera w so-
bie niejako ustawowe zezwolenie na takie prze-
k roczenie.

Dyr. Kurzeja Zaznaczyl, iz tego rodzaju prze-
kroczenia planu sg jeszcze mozliwe w r. 1948
Przekroczenia takie w roku 1949 nie bedg mogly
mie¢ miejsca przed uzyskaniem specjalnego kre-
dytu. Bank finansujacy bedzie miat limit na
ntaee i inne wydatki i jakiekolwiek przekroczenia
bedg wymagaty gruntownego uzasadnienia celem
przeprowadzenia ich przez bank.

Dyr. Kurzeja zwrocit sie do Nacz. Wydziatu
Planowania, by uzyskal wigzgce zatatwienie tego
zagadnienia.

Nacz. Chmura zauwazyt, iz méwi sie o oszczed-
nosciach w planie zatrudnienia pracownikow, jest
to btedne, istnieje tu nieporozumienie. Browary
bowiem wykazujg zatrudnienie 98 prac. admini-
stracyjnych, gdy w planie przewidziano- 53. Praw-
dopodobnie wyieto 5 pracownikéw z prac. tech-
nicznych.

Nacz. Kazimierczyk wyjasnia, iz plan zatrud-
nienia na rok 1948 opracowany bvt w pazdzierni-
ku 1947 r. i zostal zatwierdzony. Nasiennie przed-
tozono projekt etatow, ktory zostal zatwierdzony
1na podstawie tvch etatéw sporzadzane sa spra-
wozdania. W planie zatrudnienia zatwierdzono
98 prac umystowych, a w nianie etatow 96 prac.
Stad powstata prawdopodobnie rozbieznosc.

Nastepne zabratl gtos dvr. Bartvuski. odnosnie
obliczenia skladek ubezpieczen, przez 7. U. S. od
wartosci piwa deputatowego oraz zaliczania go
do podatku od wynagrodzen "»rzez Urzedy Skar-
bowe, Ziedtnorzeme ezvni od dluzszego czasu sta-
rania w kierunku zryczattowania dé 50% warto-
sci rynkowej deputatu piwnego. Dotad rak wia-
domo. wiadze skarbowe obliczata warto$¢ niwa
deputatowego w petnej wysokosci- to zn. no 80 zi
od 11 piwa. O ile nastani zryczattowanie depu-
tatu piwnego, o tyle zmniejszy sie podatek od
wynagrodzen i powiekszy wynagrodzenie pra-
cownika.

Na tym przerwano, zc wzgledu na spoOzniona
noro. dyskusje na tematy narady wytwérczej Bro-
warow Tyskich. Dalszy ciarr kontynuowany be-
dzie na nastepnej naradzie Zjednoczenia.



olne wnioski:

Ob. Polewski, przewodniczacy Rady Zakfado-
wej w tychach podniést, iz pracownicy fi-
zyczni, ktérzy mieli juz dawno otrzymac ubra-
nia robocze a otrzymali je dopiero obecnie, wy-
stepujg z roszczeniami o odszkodowanie za
zniszczenie wilasnych ubran.

W odpowiedzi na to dyr. Bartyosjki i dyr.
Kurzeja wyjasnili, iz wczesniejsze niedostar-
czenie ubran nastgpito nie z winy Zjednocze-
nia. Ubrania nadchodzgce do Zjednoczenia sg
natychmiast zakladom przydzielane, nie ma-
my bowiem zadnych powodow zatrzymywaé
je w naszych magazynach.

Jesli chodzi o odszkodowanie pracownikéw
fizycznych, to Dyrekcja i Rada Zakiadowa
moga wystosowac¢ wniosek do Zjednoczenia,
z dokfadnym wyszczegéblnieniem, opartym na
odpowiednich dokumentach (odpow. protoké-
ty wybrakowania), iz w danym okresie pra-
cownicy nie mieli ubran roboczych. Wniosek
ten ze swej strony Zjednoczenie poprze w Cen-
tralnym Zarzadzie.

Zaznaczono przy tym, iz w czasie gdy bro-
war domagat sie ubran roboczych, w stanie
magazynu tego zakfadu wg kartoteki znajdo-
wato sie 100 ubran. Nie byty nadsylane do
Zjednoczenia protokoty wybrakowania.

Nalezy zwrécic¢ robotnikom uwage, by o zni-
szczeniu ubrania zgtaszali natychmiast od-
nosnemu urzednikowi, celem sporzadzenia pro-
tokotow wybrakowania i ewent. przydziatu
nowego ubrania.

Dyr. Bartynsiki dodaje, iz wszystkie nade-
szlo obecnie do naszych magazynéw ubrania
zostang wydysponowane do zakfadéw, tak, ze
zaklady bedg mialy nie tylko pokrycie petne-
go ich zapotrzebowania, lecz tez pewne rezer-
Wy magazynowe.

Jesli chodzi o ubrania robocze ochronne dla
technicznych pracownikéw umystowych za-
trudnionych przy produkcji, zwrocimy sie do
C Z o przydziat dla nich plaszczy ochron-
nych, gdyz pracownicy ci nie iylko ze wzgle-
déw socjalnych, ale tez sanitarnych winni no-
si¢ odziez ochronna.

Nastepnie zapytuje dyr. Zmuda, dlaczego tyle
wagonoéw jeczmienia musialy Browary Tyskie
postawi¢ do dyspozycji.

Wyjasnia dyr. Hortnowski, ze byty wyrazne
instrukcje Centralnego Zarzadu co do odbioru
Ziarna, a ze zniwa wypadly bardzo dobrze,
zdawato sie poczatkowo, ze stuszne nasze de-
zyderaty wobec P. Z. Z jako dostawcy dadza
sie utrzymac. Podczas dostaw okazato sie, iz
byty to teoretyczne normy, ktérych nic mozna
bylo osiagnac.

Nadto'dyr. Kurzeja wyjasnia,
Dyrekcja ( entr. Zarzadu

iz Naczelna
postawita teze,
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iz pragnie otrzymac jeczmien do stodowania
zupetnie oczyszczony. Sprawa przeciggata sie
i nie byto urnowy miedzy P. Z. Z. a przemy-
stem fermentacyjnym. Dlatego we wrzes$niu
nie dostawiono jeczmienia (ty. bardzo malo ze
starych kontraktéw). Dyr. Nacz, C. Z. wresz-
cie obnizyta standard.

Dzieki zapobiegliwej gospodarce dyr. Bort-
nowskiego otrzymaliSmy dotgd 2.400 ton jecz-
mienia, podczas gdy inne Zjednoczenia i tego
nie maja.

Przewodniczagcy Rady Zaktadowej Palowski
zapytuje, jak przdestawia sie dotgd nieza-
tatwiona sprawa jubilatéw pracy.

Dyr. Kurzeja oswiadcza, iz jest to rzecza
przykrg. Wina jednak nie lezy po stronie Zjed-
noczenia a naszych witadz nadrzednych.

Sprawe te nalezy poruszy¢é na zjezdzic¢
w Warszawie w dniu 30. 10. 1948 r.

Dyr. Bartyhski wyjasnia nadto, iz sprawa
juz byta pozytywnie zalatwiona i otrzymali-
sSmy nawet zarzadzenie wyptacenia premii ju-
bilatom, gdy nadszedt telegram wstrzymujacy
wyptate.

Dyr. Zmuda porusza sprawe zakazu dokony-
wania zakupow przez Zjednoczenie i zaktady.
Sprawa ta wywarta bardzo przykre wrazenie.

. Dyr. Zmuda prosi o jej wyjasnienie.

Dyr. Kurzeja odpowiada, iz zarzadzenie od-
nosne otrzymaliSmy z kocem czerwca 1948 r.
Wynikto ono z pewnego nieporozumienia, kté-
rego wyswietlenie trwato okoto 2-eh miesiecy.
Wreszcie otrzymaliSmy zwolnienie z tego za-
kazu i réwnoczesnie zarzadzenie M. P. i H.
nr 10z21.8. 48 r. Interpretacji tego zarzadze-
nia oczekujemy w najblizszych dniach.

Jako nastepna porusza dvr. Zmuda sprawe
nieuregulowania wszystkich uposazen pracow-
nikéw globalnie, a wyrywkowo, np. prac. fij
nansowo-buchalteryjnych. Stan ten stwarza
powdd do niecheci i niezadowolenia wsrdd po-
zastalych grup pracownikéw.

Dyr, Kurzeja, wyjasnia, odnosnie prac. umy-
stowych, iz byt okres, gdy ksiegowi opuszcza-
li nasz przemyst ze wzgledu na niskie place,
byto to w okresie bilansow. Sprawa wymaga-
ta natychmiastowego uregulowania. Dla tego
nastgpito nowe unormowanie placy dla tej
kategorii pracownikow.

Dyr. Kurzeja zakomunikowat, iz wedle
ostatnich wiadomosci réwniez ptace dla reszty
pracownikéw umystowych zostang w najbliz-
szych dniach podwyzszone.

Jesli chodzi o pracownikéw fizycznych, Mi-
nisterstwo pragnie mie¢ doktadny obraz ko-
niecznego stanu zatrudnienia. Chca, by robot-
nik sam zwrdcit sie do swego kierownictwa,
podajac, kto niepotrzebnie jest zatrudniony.
Jest bowiem rzeczg brygady, by jej skiad byt
jak najmniejszy. Ministerstwu nie chodzi o to,
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I>y ludzie sie przepracowywali, lecz by wyeli-
minowac ludzi niepotrzebnych. <

Rzeczg zakfadu bedzie, by w jak najkrot-
szym czasie doprowadzi¢ normy do sper-
fek¢;jonowania.

Dyr, Kurzeja zapytuje, jak przedstawiajg
sie zarobki przy prébnych normach. W odpo-
wiedzi riigr Kocurek podaje, ze na stodowai
nastgpita poprawa do 15%, w smotami
do 10%,

Dyr Kurzeja przewiduje, iz w ciggu 2 mie-
siecy bedzie mozna osiggng¢ podwyzki
do 40%.

Dyr. Tucholski zawiadomit, iz brygada, bed-
narzy i szoferzy zamierzajg wypowiedzieé
umowe z powodu niskich pfac.

Nacz. Kazimierczyk podaje, iz C. Z wpro-
wadzit dla szoferéw i bednarzy dodatki wy-
rbwnawcze troche nizsze u innym rodzajom
pracownikéw bardziej pokrzywdzonym pod-
wyzszyt.

W C. Z oswiadczono jednak, iz sa w opra-
cowaniu nowe normy dla bednarzy.

6. Dyr. Zmuda zwraca uwage, iz zdarza sie, iz
zaktady otrzymujg zarzadzenia nieraz ze so-
ba sorzeczne, np. ostatnie zarzadzenie w spra-
wie piwa deputatowego (zarz. C. Z nr 71),
ktérego Rada Zaktadowa nie przyjeta do wia-
domosci. Sprawia to zakladom trudnosci
i prosi, by w przysziosci dokladnie i $Scisle
redagowacC zarzadzenia przesytane do wyko-
nania.

7. Nastepnie poruszyt dyr. Tucholski
zaopatrzenia w samochody i opony.

sprawe

Dyr. Kurzeja odpowiada, iz sprawa samo-
chodow bedzie zatatwiona najprawdopodob-

\ , A .

8. Mgr Kocurek poruszyt sprawe

niej w ciggu tego roku pozytywnie. W ,’Mo-
tozbycie" sg do nabycia samochody po gene-
ralnym remoncie, ktére jedniak nie przedsta-
wiajg wielkiej wartosci. C. Z liczy na przy-
dziaty samochoddéw marki Fiat z Wloch* Spra-
wa. jest w ewidencji. Obecnie Ministerstwo
zarzadzito, iz wozy o nosnosci ponad 15 tomy
przeznaczone sg dla firmy ‘Hartwig, zas
mniejszych wozow nikt nie chce nabywac.

Gorzej przedstawia sie sprawa opon, gdvz
0<000 zapotrzebowanych przez Browary Tyskie
900X20 nie mamy, ani tez nie mamy nadziei
otrzymania ich, gdyz tych wymiaréw obec-
nie nie produkuje sie.

ipozmienia.
Analizy «trzymanego jeczmienia bviv dobre.
KieRcowanic za$ jest -marne, jak réwniez za-
pach je?it podejrzany. Wagony zostaly wyta-
dowane i nie mozna ich zwréci¢. Proponuje,
by z PZZ najpierw przysytano probki.' Firmy
prawdopodobnie mieszajg stare zapasy z no-
wym zbozem.

Dyr. Kurzera poleca robi¢ proby kietko-
wania i przedstawia¢ analizy na biatko
i skrobie.

9. Dyr. Zmuda poruszyt sprawe butelek porte-

rowych, ktére majg za duzg pojemnos¢ 0 38
Itr zamiast 0,33 Itr.

Dyr. Borfnowski podat, iz butelki te zosta-
ty przez Browary Tyskie przyjete przed "-ma
miesigcami, bez reklamacji i Zle stalo sie, ze
wtedy nie sprawdzono ich pojemnosci. Be-
dzin np. postawit do dyspozycji 30.000 sztuk
butelek ze wzgledu na ich za duzg pojemnos¢.
Jest to wada firmy. W sprawie tej Zjedno-
czenie interweniuje.

Na tym posiedzenie zakonczono.

Z przegladu literatury obcej

Schroeizer Brauerei-Rundschau, Zurych, z dniu
31 sierpniu 1946 r.

Heymanns C.: Antywitaminy. Congres intern,
d. Ind. de fennentatkm, conference$ et commun-i-
cations. (Gand, 1947), str. 13—30. (S.B.R. str. 126).

Ogo6lng nazwag bicaktywatorow objete sg sub-
stancje chemiczne, ktérych obecno$¢ w organi-
zmach konieczna jest dla istnienia procesow prze-
miany materii. Nalezg tu witaminy, hormony
i enzymy. Woolley, Fildes, Woods i in. stwierdzi-
li, ze istniejg rowniez substancje wptywajgce ha-
mujaco. nawet niweczgce na dziatanie bionkle-
watorow.

Znaczenie witamin jest ogolnie znane. Choroby
okreslane jako awitaminozy przypisywano do-
tychczas brakowi danej witaminy, czesciowemu
lub zupelnemu, w chorym organizmie. Ostatnio
znaleziono jeszcze jeden powdd' choroby: obec-
no$¢ w -organizmie antywitaminy antagonisty
witaminy posadzanej o nieobecnos¢. Przewaznie
sq one podobne chemicznie do paralizowanych
witamin.

Flvehjem, Mnddén i in. -odkryli, ze acetylopi-
rydyun, mimo podobienistwa do kwasu nikotyno-
wego, nie posiada wlasnosci witaminy. Na zwie-,
rzeta pozbawione kwasu nikotynowego, dziatata



Ucetvlopirydynu trujgco: zatruciu zapobiegata
obecnos¢ kwasu nikotynowego w organizmie.

V. pewnych okiegach U. S. A. w\stgpita mi-
ganiunie pelhiigra, jako skutek bruku kwasu ni-
kotynowego: dawanie organizmom brakujgcej
witaminy nie dawato tu poprawy. Poszukiwania
powodow doprowadzity Woolleyd» (1940) do zna-
lezienia w kukurydzy antywitaminy, pochodnej
pirydyn.

Antagoniste aneuryny (wit. Bi) utworzyt
Woolley w r. 1943 syntetycznie, jest to pirytiami-
na, ktéra w ciggu paru dni wywotuje u myszy
objawy awitaminozy Bi. Inne antywitaminy gru-
py B, to izoriboilawina i dwuchlororibotiawina.

W roku 1944 znaleziono w sulfonowanej bioty-
me, antagoniste biotyny. Woolley w 1943/44
stwierdzit, ze kwas glukozaskorbinowy jest anta-
gonistg kwasu askorbinowego (wit. C). Over-
mann i wspolpracownicy znalezli dla witaminy
K dicumarol jako antywitamine.

Wyniki tych badan majg duze znaczenie. Wi-
tamina K spelnia wazng role w koagulacji krwi,
Dicumarol ma w medycynie zastosowanie jako
Srodek zapobiegajgcy koagulacji krwi.

Witamina K ma réwniez duze znaczenie dla
wzrostu drozdzy, inny jej antagonista, 2,4-dwu-

chloronaftoehinon, najsilniej ze znanych, zaha-
mowuje rozwo0j drozdzy. Witaminie E ( -toko-
ierol) odpowiada jako amtywitamina  -tofcofe-

rolchinon.

Pewnych witamin potrzebujg réwniez bakterie,
aby moc sie rozwija¢. Odpowiednie antywitami-
ny moga powstrzymacé rozwoj tych bakterii,
wzglednie dziata¢ na nie zabdjczo. Dziatanie
sulianilamidow polega prawdopodobnie na prze-
¢iwotawnosci® d° kwasili p-aminobenzoesowego,
ktéry konieczny jest (w/g Wood'a — 1940) do
rozwoju pewnych drobnoustrojéw. Odkryto réw-
niez, ze suliaiulandidy zmieniajg kwas nikotyno-
wy i kwas pantotenowy (wit. z grupy B) w ich
antywitaminy. W koncu 1943 znalazt Woolley
inng ant)witamine kwasu pantotenowego— ko-
niecznego dla zycia trypanosomow, bakterii ma-
larii — ienylopantotenon, skuteczniejsze lekar-
stwo od chinin). Woolley poczynit w ostatnim
czasie ciekawe spostrzezenia w badaniach tego
typu nad zarazkami grypy i paralizu dziecie-
cego.

Badania nad auksynami i heteroauksynami
wykazaly duze znaczenie kwasow: indotooctowe-
go, indolomasfowego, naftalinooctowego i ich soli,
kwasu dwiichlorafenoksyoeiowego i trojchlorofe-
noksyoctowego jako srdkow regulowania, przy-
Spieszenia i hamowania wzrostu roslin, a takze
jako $rodka selektywnego uiszczeniu pewnych
roslin jako chwastéw, ktére mozna wypleni¢ bez
szkody dla roslin chronionych.

Rok W47 w przemys$le pimoroarskim Norwegu.

(S. B. — R. str. 129).

Zbyt piwa w Norwegii wykazat w tym roku
pewng poprawe i przedstawial sie nastepujgco:

.vorterol“, (bezalkoholowe 150.041 lii
KIl. 1L ,Landsol“ (do 2,3% alkoholu) 38.292 lii
Kl. 2 Pilsnenskie (2,5—4,75% alk.) 472.565 hl
Kl. 3. ,BokkoP1[4,75—7% alk.) 31.730 Id

Ogodtem: 672.628 h!

Podatek spozywczy wynosi za litr:

KI. 1 — 35 Oere, KI. 2. — 50 Oere, Kl. 3. —
70 Oere; dodatek wojenny dotad utrzymany
WYynosi:

KI. L — 35 Oere, KI. 2 — 52 Oere, KIl. 5. —
67 Oere.

Podatek spozywczy od bezalkoholowego ,Vor-
terol'lwynosi 30 Oere od litra.

Podatek obrotowy wynosi 6,25% ceny sprze-
daznej.

Sprzedaz ,Vorterot* — dzieki zwolnieniu od
dodatku wojennego, a czesciowo takze wskutek
niedostatku mleka w kraju — wzrosta szescio-
krotnie w stosunku do ilosci sprzedawane przed
wojna.

Przemyst piwowarski opiera sie na surowcach
importowanych: zboze z Danii, clnniel z Czecho-
stowacji, mate iloSci z Niemiec. Spodziewana
w 1947 roku normalizacja zycia 'gospodarczego
nie nastgpita i przywéz zboza, chmielu i butelek
byt kontyngentowany.

Z glosbw o -mytroorczosci napojow alkoholowych
iv U S A (S B — R str. 130).
Warto$¢ spozytych napojéw alkoholowych

w roku 194" wyniosta 9,6 miliarda dolaréw, w tvm
31 rnrd, clol. podatkow panstwowych i lokalnych.

Wzrost wartosci spozycia od roku 1959 wyka-
zuje nasi. tabela w milionach dolarow.

Rok lgcznie

spirytualia wino piwo
1959 3.650 1510 210 1.910
191 4 555 1.980 525 5.550
1943 6.640 3.200 415 3.025
1945 8.615 4.400 495 5.720
1946 9.500 5.060 635 3.805
1947 9.640 4560 . 55 4.355

Wzrost konsumeji piwa okupiony jest kosztem
gigantycznej kampanii reklamowej, ktéra prze-
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Scigneta nasileniem swym propasancled nnych ga-
tezi przemystu, ustepujac tylko reklamie przemy-
stu samochodowego i to nieznacznie.

Rok 1948 nie wykaze prawdopodobnie wyzsze-
go spozycia niz rok 1947 z powodu niesprzyjaja-
cych warunkéw atmosferycznych. Warunki su-
rowcowe w tym roku sg Kkorzystniejsze, co
wzmogto walke konkurencyjna browardw, ktora
stale przybiera na sile.

Obok tej rozgrywa sie w U. S. A. jeszcze
inna — walka pomiedzy wytworcami butelek,
a wytworcami puszek (blaszanek) do piwa.

Butelki coraz bardziej wypierane, znalazly sprzy -

mierzenca w zarzadzeniu ,Coinseiwation-Order
VI — 81“, ograniczajgcym zuzycie cyny w Ame-
ryce, zakazem podwyzszania produkcji wspom-
nianych puszek. Przewaga puszek polegata gtow-
nie na oszczednosci kosztow transportu, stluczek
i obstugi butelek i opakowan.

Kutter. Zbiorniki betonome. (S. B. — R. str. 132).

O wyborze materialu do budowy zbiornikow,
kadzi itp. nie decydujg wylgcznie jego wtasciwo-
&ci technologiczne. Rozstrzygajacym momentem
jest uktad kasztéw i wynikow dla poszczegol-
nych materiatdw; przedstawiajg sie one, najko-
rzystniej dla kadzi wzgk tankéw betonowych.

Pierwszy raz uzyto cementu przed .75 laty, do
beczek sktadowych dta wina. Po 10 latach po-
prawit je ich konstruktor Giacomo Borsari, wy-
ktadajgc wewnetrzne Sciany szklem. Szkio, dzie-
ki postepom w jego technologii, wprowadzone zo-
stalo powszechnie jako okfadzina wewnetrzna
naczyn cementowych.

W browarze zaczeto stosowac¢ zbiorniki beto-
nowe od 1908 roku, co umozliwione zostato uzy-
ciem t. zw. ebanu,dbojetnego chemicznie produk-
tu smotowcowego. Ptyty ebanu (120X54 cm) na-
ktada sie na powierzchnie dobrze wysuszonego
zbiornika i spaja sie. Warunkiem trwatosci jest
dobre zwigzanie betonu i jego izolacja od Scian
budynku.

Kadzie betonowe zdaly egzamin przydatnosci
w browarze wszedzie, gdzie ich uzyto, natomiast
tanki betonowe w niektorych wypadkach wpty-
waly ujemnie na przebieg wtérnej fermentaciji.
Badania tych wypadkéw wykazaly btedy kon-
strukcyjne tankéw wzgk ich urzadzeh chiodni-
czych.

Z kartoteki miedzynar. literatury browarn.,
(Karthotek d, Int. BrauerehLiteratur, Dr F. Kutter).

Zurych,

Beton. Wplym temperatury.

F. H. Jackson i W. F. Kellermann.

Wysoce korzystnie na jakos¢ betonu wplywa
okrywanie matami w poczgtkowym okresie zwig-
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zywania. Maty (wzgk podobne S$rodki, up. bre-
zenty) powinny by¢ rownomiernie zwilzane. Na-
ktadaniem na beton papieru wodoszczelnego lub
ptynnych $rodkow jak szkio Wodne, roztwor
chlorku wapnia, uzyskuje sie lepszy wynik jesli
sie je stosuje po uprzednim 24-godzinnym okry-
ciu betonu wilgotnymi matami. Emulsje asfalto-
we natomiast natozy¢ nalezy trzy godziny po po-
tozeniu betonu.

Beton. Dziatanie mrozu.

1). Drwine Wa(son, Chem. and Ind. 62, 131—52
(1945).

Laboratoryjne badanie odpornosci betonu na
dziatanie mrozu nie uwzglednia najcze$ciej wa-
runkéw, jakie w rzeczywistosci dziatajg na bu-
dowle betonowe. Poddang badaniu prébe zamra-
Za sie cala, w praktyce natomiast dziatanie atmo-
sferyczne przenika beton warstwami do roznej
gtebokosci. Zdarza sie, po zmiennych warunkach
atmosferycznych, ze miedzy najgtebszg warstwag
zamrozong, a ha nowo zamrozong po odwilzy
warstwg zewnetrzng, znajduje sie przestrzen, do
ktorej doszedt wptyw odwilzy pomiedzy dwoma
okresami mrozu'. Kolejne zamarzanie takiej z obu
stron zamknietej warstwy wywotuje wieksze ci-
Snienia i pekanie betonu. Decydujgcym czynni-
kiem jest zdolnos¢ absorpcyjna betonu wobec wo-
dy — ilos¢ wody w powyzszy sposéb zamknietej.

Uszkodzenia pod wpltywem mrozu nie nastapia
jesli zawartos¢ wody w betonie nie przekracza
6,5 %; przy 9% zawartosci wody ujemne skutki
mrozu sg nieuniknione.

Drozdze. Dziatanie penicyliny.

fnilerat, A., Schweiz, Br. Rdisch. 59, str. 35, 63
(1948).

Autor opisuje wzory strukturalne 5-ciu zna-
nych odmian penicyliny i metody wytwarzania,
a dalej doswiadczenia nad wptywem penicyliny
na drozdze.

Bakterie z drozdzy zakazonych usungé mozna
penicyling w ciggu 12 godzin bez zadnej szkody
dla drozdzy. Autor zaleca przechowywanie droz-
dzy w roztworze penicylinowym, a nie w roztwo-
rze kwasu winowego (4%) i cukru gronowego
(110%); po szesciu miesigcach przechowywania
poréwnano drozdze z obu roztworow.

Drozdze z roztworu penicyliny zawieraly
30% martwych komoérek, w tym 5% form ewo-
lucyjnych, zadnych ewolutéw zywych. W droz-
dzach przechowywanych w drugim roztworze
ilos¢ martwych komorek dochodzita do 50%,
a poza tym znajdowata sie pokazna ilos¢ zywych
komérek ewolucyjnych.

K. Cz.



W dniu 10 paZzdzierniku 1948 r. wykonany zo-
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OSIAGNIECIA PANSTWOWEGO PRZEMYStU FERMENTACYJNEGO

stat roczny plan produkcji oclu spirytusowego

6% osiggajgc wysokos¢ 7.130.000 lir.
Roczny plan produkcji piwa wykonany zostat
wdnlti 1l listopada 1948 r., osiggajgc 1.204.000 hi.
Na przedterminowe wykonanie planu produk-
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Nazwa Zaktadu.
Oddziatu

Oddziat ro Bydgoszczy
Browar w Elblagu
" w Szczecinie
w Grudzigdzu
w Polczynie *)
" w Koszalinie

Y ,Pomorski*
w Bydgoszcze *)

., W Starogardzie
Zjeclu. Bmw. Gdarnskie *)

Wytw. Octu w Tczewie *)
Lubuska Wytw. Win

w Zielonej Gorze *)
Wytw. Win w Wolsztynie *)

Zjednoczenie ro Zabrzu

.Browar w Bielsku

" w Rybniku
i w Raciborzu

Wytw. Octu w Szopienicach
Wytw. Octu w Gliwicach

Wytw. Win ,Poimona
w Przemyslu *)

Oddziat me Wroctawiu

Browar Géra Slgska *)
i Lwéwek *)

Octownia ,Pionier*
w Swidnicy *)

Oddziat ro todzi

Browar w Suwatkach
Octownia w todzi *)

Zaktady bezposrednio pod-
legie Centrali

Browar w Ciechomicach

Zaktady oznaczone*) wykonaty

Artykut

piwo

o>
P

»>

P

ocet 6%
spiryt.

wino

soki
wino
piwo

&«

ocet 6%
spiryt.

wKo

piwo

ocet 6%
spiryt.

piwo
ocet 6%
spiryt.

piwo

¢l

miaty Wplyw nastepujace zaklady,

1tére

przekroczyty roczny plan produkcji w ok osie

8-miu i 9-ciu miesiecy.
Réwniez podajemy zakiady,
skiej,

plan produkciji.

Jedu.
miary

»

hi

Prod ikcja
konana
planowana V‘% okres
roczna 9-ciu miesiecy
27.000 29.345
25.000 26.787
17.000 18.349
15.000 16.530
11.000 12.049
7.000 7.740
3.000 4.126
43.000 53.501
360.000 427.370
410.000 530 081
30.000 39.128
15.000 25.086
290.000 296.698
13.000 14.237
20.000 20.350
11.000 12.395
1.440.000 1.448.583
400.000 441.668
100.000 149.860
3.000 3.925
11.000 13.026
264.000 318.550
5.000 5.112
978.000 1.153.954
12.000 12.610

roczny plan przed terminem 9-ciu miesiecy.

branzy wiiiar-
ktore przedterminowo wykonaly ro izn\

% wyk.
planu

108.7
107.1
107,9
110.2
109.5
110.6

137.5
124.4
118.7

129.3

130.4
167.2

102.3
109.5
101.7
112.7
100.6
1104

1499

130.8

1184

120.7

102.2
118.0

105.1
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Nazwa Zaktadu,

[ Oddzialu Artykut
1 Zaklady bezposrednio pod-
legte Centrali
1 Browar w Zywcu piwo
) , W Okocimiu i
1. Oddzial me Wroctawiu
1 Browar we Wroctawiu piwo
2. " w Sobotce Corce i
3. Wytw. Win Jelenia Gora wino
ni. Oddziat ro Bydgoszczy piwo
OCI-t 6°o
SOirvt_.
soki
i. Wytw. Sokéw w Ostrowiu
WIkp. soki
2. Wytw. Octu w Grudzigdzu oyt
IV. Zjednoczenie m Zabrzu et
syropy
I.  Wytw. Octu w Raciborzu e
2. Browar w Niemodlinie piwo

Prociukeja

Jedn. % k
_ - konana WYK.
miary ~ Pkuiowuna \Aéya okres planu
roczna 10-ciu miesiecy
*
Ii] ,100.000 103.710 103,7
it 170.000 170.607 100.3
hi 70.000 70.822 101,2
15.000 16.029 106,9
Itr. 120.000 134.616 112,2
hi 270.000 273.491 101,3
Itr. 1.080.000 1.109.016 102,7
150.000 155.182 103,4
Itr. 95.000 103.829 109,5
Itr. 288.000 336.399 116,8
Itr. 2.580.000 2.818.573 109,2
® 70.000 72.983 104,3
® 400.000 417.917 104,5
Id 7.000 7.152 102.2

Osiggniecia panstwowego przemystu fermentacyjnego na przestrzeni 10-ciu miesiecy.

Produkcja

Planowana roczna Wykonana za okres 10-ciu miesiecy %
Jedn. wyko-
Artykut miary wartosé wartosé nania
ilosé wa. cen ..cen  jlog¢ wWo. cen .. cen planu
19937 r. V\C’%%T A 1837 L WS A
Piwo id 1.204.000 60,278.042 4515 1.175.035 58.155.117 5.663 97.6
Wino (zabutelkowane) |tr. 2.302.200  7.391.600 511 2055433  6.405.835 667 89.3
Ocet 6% spirytus. 7.130.000 3.213.500 237 7.360.064 3.251.963 224 103.2
Ocet 6% winny . 50.000 57.000 6  259.568 298.869 19 5191
Soki i syropy owoc. - 420.000 1.660.500 113 310.831 1.204.967 103 74
Ptynny owoc - 450.000 735.000 34 121.952 197.950 13 271
Wody gazowe  » id 40.185 1.180.653 180 35.817 976.230 155 89.1
Musztarda kg 455.000 482.140 23 239.312 243.057 19 526
Ekstrakty owoc. itr. 19.000 9J.200 11 9.380 42162 4 494
Kwas weglowy kg 250.000 350.000 19  209.S63 293.790 29 84
Stod ton 25.645 7.439.772 393 21.261 6.231.607 378 829
Moszcze hi 3.209 3.209.000 5 3.045 3045.0U0 11 949
Qdpadki piwowarskie ton 18.098 834,020’ 49 19,267 846.483 76 1064
Rozlew piwa Id 140.611 2.562.695 241 166.877 2.908.638 358 1187
Drozdze piekarni,ane kg - - — 525.008 855.763 30 —
Inne — — 4.383.614 442 — 2.113.955 176 493
Razem wartos¢ f— — 93.917.736 6.759 — 87.161 396 7925 923

Jak wynika, z powyzszego zestawienia wartos¢
produkcji za okres 10-ciu miesiecy 1948 r. wynosi
87.161.396 z| w cenach 1937, co stanowi 92,3%
wartosci planowanej produkcji rocznej przeliczo-
nej wg tychze samych cen. Wedlug naszych prze-
widywan Przemys$l Fermentacyjny wykona rocz-
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ny plan produkcji okoto 4 grudnia 1948 r.

W poréwnaniu z produkcjg wykonang w 10-ciu
miesigcach ub. roku wynoszacg z cen 1937 r.
66.360,450, produkcja biez. na ten sam okres wy-
kazuje wzrost o 31 %.

Mgr, Jopef Kopec.



§ I

§ 2

8

Przepisy bezpieczenstwa pracy
przy urzadzeniach chiodniczych w zakladach podlegtych C. Z. P. F.

a) Pomieszczenia, w ktérych znajdujg, sic
urzadzenia chiodnicze. o ile pozwalajg
na to warunki budowlane, winny posia-
da¢ drzwi wyjsciowe z budynku fabry-
cznego otwierane na zewnatrz. Nieza-
leznie od tego przewidzie¢ nalezy wyj-
Scie rezerwowe. Pomieszczenia te musza
by¢ dostatecznie odwietrzone.

b) Jezeli warunki na to pozwalaja, nalezy
przewidzie¢ mozliwos¢ ewtll usuniecia
maszyny poza obreb maszynowni do lo-
kali przylegtych.

Na kazdej oziebiarce nalezy w miejscu wi-

docznym umiesci¢ trwaty napis z oznacze-

niem medium (czynnika) chlodniczego oraz
dop. ci$nienia roboczego.

Ponadto nalezy wywiesi¢ przepisy
i obstugi danego urzadzenia.

ruchu

a) Przy oziebiarkach pracujacych amonia-
kiem, kwasem siarkawym, chlorkiem
metylu luli pochodnymi substancjami,
nalezy mie¢ przygotowane odpowiednie
ochronne przyrzgdy oddechowe, okulary
i rekawice.

Powyzsze nie dotyczy urzadzen, kto-
rych zainstalowanie nie wymaga zezwo-
lenia Panstwowych Wtiadz Przemysto-
wych, a w szczegblnych wypadkach
takze dla matych urzadzen chtodniczych
o wydajnosci do b.000 cagl/godz... posia-
dajacych dostateczne odwietrzenie, oraz
w razie wypadku, wolng droge, ucieczki
obstugi.

b) W pomieszczeniach, w ktérych umiesz-
czono urzadzenia chiodnicze, pracujace
kwasem weglowym, nalezy przewidzie¢
przv uwzglednieniu miejscowych wa-
runkéw, staty doptyw Swiezego powie-
trza. W wypadku niemoznosci przepro-
wadzenia tegoz, bezwzglednie koniecz-
nym jest, zarezerwowanie kazdoczasowo
dostepnych aparatéw $Swiezego powie-
trza wzgl. aparatow tlenowych.

Zabronionym jest uzywanie masek
z masa filtracyjna!

¢) Robot przeprowadzonych przy oziebiar-
kach, gdzie zachodzi mozliwos¢, przedo-
stawania sie czynnikow chtodzgcych na-
zewnatrz (np. przy otwieraniu i przegla-
dzie czesci maszyny, odejmowaniu prze-
woddw, rozbieraniu wentyli, w ktérych
dany czynnik chlodniczy znajduje sie
wzgl. znajdowal), lub rob6t przy diawi-
cach wzgl. uszczelkach itp niedozwolo-
nym jest przeprowadza¢ bez aparatéw
tlenowych i ocznych szkiet ochronnych.

d) Aparaty tlepowe i ochronne przechowy-
wacé nalezy w pomieszcezniaeh poza lo-

§h

§ 5.

§ 6.

'8 7.

§8 a)

kalem. zagrozonym, dostatecznie jednak
chtodnych, suchych, bliskich i tatwo do-
stepnych.

Aparaty nalezy regularnie podda¢ bada-
niom przydatnosci i gwarantowanego
bezpieczenstwa pracy.

e) Wszystkim, tak. bezposrednio, jak i po-
Srednio pracujacym przy sprezarkach,
oraz osobom kierownictwa technicznego
nalezy przyswoi¢ praktyczne obchodze-
nie sie z aparatami bezpieczenstwa
i srodkami ochronnymi. Z pracownika-
mi tymi nalezy przynajmniej raz do ro-
ku. przeprowadzi¢ praktyczne ¢wiczenia
Z aparatami.

Dla. stwierdzenia nieszczelnych miejsc prze-
wodow, wentyli zaworéw itp. przepuszcza-
jacych amoniak, wzbronionym jest os$wiet-
lenie tychze ogniem otwartym. W wypad-
kach takich stosowa¢ nalezy pret szklany
poprzednio zanurzony w kwasie solnym, na
ktérego powierzchni w razie zetkniecia sie
z ulatniajgcym sie amoniakiem powstaje
biata mgta.

Zapasy czynnika chiodzacego 'muszg by¢
skladane wylgcznie w lokalach odpowied-
nich i odosobnionych. Wzbronione jest
wspllne sktadowanie ich ze sprezonymi ga-
zami innego rodzaju.

Butle kwasu weglowego, amoniaku itp. na-
lez) przechowywal lezgco i zabezpieczyc
przeciw wywréceniu (np. przez tancuchy,
opaski rurow e itd.). Butle petne chroni¢ na-
lez)' zarébwno przed podgrzewaniem, jak
i przed zbyt silnym mrozem.

a) Maszyny i sprezarki, chlodnicze winny
by¢ obstugiwane wytgcznie przez pra-
cownikéw (mechanikéw), ktérzy doktad-
nie zaznajomieni sg tak z samym urza-
dzeniem, jak i z niebezpieczenstwem
pracy, a tym samym $Swiadomych swej
odpowiedziatnosei.

b) Wspditpracow nikbw ich nalezy przynaj-
mniej dwa razy do roku pouczy¢ o wia-
snosciach czynnikéw chtodzacych i sto-
sowania srodkow zapobiegawczych oka-
leczeniu, podraznieniu drog oddecho-
wych wzgl. zatruciu lub innym cho-
robom.

Przy oziebiarkach systemu stopniowego
sprezania nalezy dla kazdego stopnia
ciSnienia opr6cz manometru przewidziec
urzadzenia zabezpieczajgce przed nie-
przewidzianym wzrostem ci$nienia
(przyrzad bezpieczenstwa). Ulatniajgce
sie przy powstalym nadcisnieniu szkod-
liwe dla zdrowia lub tatwopalne gazy,
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nalezy odprowadzi¢ tak, aby wykluczo-
ne Iwvio jakiekolwiek niebezpieczenstwo.

W wypadku, kiedy na jeden stopien
kompresji pracuje kilka cylindrow,
ktére poszczegdlnie wzgl. sekcjami mogg
by¢ w pracy odlaczone, kazdy cylinder
musi posiada¢ wlasny manometr i przy-
rzad bezpieczenstwa. Manometry winny
by¢ nalezycie os$wietlone i posiada¢ do-
brze widoczng marke dopuszczalnego
cisnienia.

1) Manometry i przyrzady zabezpieczajg-
ce sg jedynie wtedy zbedne jezeli nie-
przewidziany wzrost cisnienia wyklu-
czony jest przez samag konstrukcje ma-
szyny lub urzadzenia, oraz w wypadku
kiedy uniemozliwia to rodzaj napedu
maszyny.

Sprezarki male systemu kompresyjne-
go o efekcie nie wiekszym jak 500
cal/lgodz. przy temperaturze —5° C
w ulatniacz-u nie potrzebujg manometru.

ej Zawory przewodu ssacego i tloczonego
muszg by¢ tak od siebie uzaleznione, ze
obstugiwanie ich nastgpi¢ moze tylko
wg wiasciwej kolejnosci (wpierw zawor
przewodu ttocznego nastepnie ssgcego)
wzgl. kazdy wentyl posiada¢ musi kon-
trolna skale jego kazdorazowego stopnia
otwarcia.

W tym wypadku pracownik obstugu-
jacy urzadzenie moze je otworzy¢ do-
piero po upewnieniu sie, ze poprzednio
otworzony zostal zawor ciSnieniowy i w
wypadku Ochladzania cylindréw wodg
zawor doptywowej wody chiodzacej.

8 9 a) Maszyny chionne bez pomp, posiadajgce
pojemnos$¢ warniku mniej anizeli 50 lir,

posiada¢ winny | urzadzenie zabezpie-

Bolestaw Koral

ezajace przed ewent. przekroczeniem
dopuszczalnego ci$nienia. Maszyny o po-
jemnosci warnik». 50 Itr i powyzej tej-
ze posiada¢ muszg 2 takie urzadzenia
i to w dziataniu od siebie niezalezne.
Urzgdzenia zabezpieczajgce nie sg ko-
nieczne, jedynie w tym wypadku, jezeli
sama konstrukcja aparatu wzgl. rodzaj
jego ogrzewania wykluczajg mozliwosé
powstawania cisnienia wyzszego od do-

puszczalnego.
IVzy urzadzeniach o 50 Itr wiekszej po-
jemnosci warniku, wentyl bezpieczen-

stwa. potgczony winien by¢ z przewodem
odprowadzajgcym na zewnatrz lub do
zbiornika wodnego o odpowiednich roz-
miarach.

b) Pizy maszynach chionnych z pompa,
kociot, destylacyjny posiada¢ musi urza-
dzenia zabezpieczajgce przed nieprzewi-
dzianym ewent. wzrostem cisnienia.

Urzadzenie to jest niezbedne, jezeli sa-
ma konstrukcja maszyny nie pozwala na
przekroczenie dozwolonej temperatur\
<zynnika ogrzewanedo.

0) Wszystkie zbiorniki i -aparaty, stojgce
i pracujace pod cisnieniem, nalezy przed
oddaniem do uzytku poddaé probie'
ciSnieniowej, przy czym ciSnienie to
(prébne) musi by¢ co najmniej o 5 kg/esrn2
wieksze anizeli ciSnienie dozwolone (ci-
Snienie robocze).

W wypadku, kiedy préba cisnienia
przeprowadzona by¢é musi. z powietrzem,
parg lub gazem, nalezy zachowaé jak
najdalej idgca ostroznosé, uwzgledniaja-
cg duzg elastycznos¢ tych gazéw.

It. tochowski.

Prace organizacji normalizacyjnych za granicg

ZSRR.

Organizacjg zajmujgcg sie normalizacjg w Z

S. R R. jest Komitet Normalizacyjny podlegajg-

cy bezposrednio Radzie Ministrow. Po pierwszej
wojnie Swiatowej zorganizowane zostalo Tym-
czasowe Biuro Normalizacyjne, z niego natomiast
wytonit sic w roku 1925 Komitet Normalizacyjny
oraz Centralne Biuro Normalizacji. W ZSRR ist-
nieje ogétem 7500 norm ogdlnopanstwowych oraz
kilka tysiecy norm okregowych i lokalnych.
Centralne Biuro Normalizacji ma zh zadanie
opracowywanie norm, zas nadawanie im mocy
oraz zalecanie ich nalezy do Komitetu Normaliza-
cyjnego. Wszystkie zatwierdzone normy sa obo-
wigzujgce a nieprzestrzeganie ich jest karane sa-
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downie. W sklad Komitetu Normalizacyjnego
wchodzg delegaci Komisariatow Ludowych, Re-
publik Radzieckich, Spétdzielni Prod ucentow
j Spozywcow oraz Zrzeszenia Przedsiebiorstw
dechrucznych. Normy sg oznaczone ‘literami
(-OSl, liczbg porzadkowg oraz rokiem wydania.
Ola poszczegllnych rodzajow przemystu zostaly
wydane nastepujgce ilosci (w %) norm:

przemyst .metalowy AR
przemyst tekstylny i.skérzany 15 o

przemyst chemiczin 0 %
przemyst spozywczy 9 9%
przemyst hutniczy 9 %
produkty rolne 9 %



Opracowanych norm dlia poszczegdllnych prze-
mystow ilosciowo przedstawia sie nastepujgco:
przemyst metalowy
przemyst tekstylny,skor/,, i futrzany
przemyst chemiczny
Z czego 30P norm dotyczy chemii mineral-
nej, 200 chemii organicznej, reszta r6znych
chemikaliéw. Przemyst chemiczny jest cai-
kowicie znormalizowany,
przemyst spozywczy 000 norm
z czego 100 norm doty czy konserw, 40 chle-
ba, 1 piwa itd.
przemyst hutniczy
produkty rolne
i inne jak normy mieszkaniowe, naftowe,
wegtowe (70 norm) itp.

900 norm

600noA
600nor

ANGLIA

1500normNormalizacja w Anglii zajmuje sie tzw. British

Standards Institution zwany w skrocie BSI. BSI

"00norigtnieje od roku 1901 i wydato dotagd okoto 1500

norm. Angielski Instytut Normalizacyjny opraco-
wuje rocznie 100—150 norm. Wiekszo$¢ norm ze
wzgledéw eksportowych jest ttumaczona na je-
zyki obce. W skiad BSI wchodzi 1500 komisii,
ogolna ilos¢ wspotpracownikow  wynosi okoto
11000. Posiedzenia Komisji nie sg plaine. Normy
wydawane przez BSI| sg okoto 4 razy dluzsze od
szych. PN. Koszt wydania | normy wynosi
przeliczeniu na ziote 1300.000, podczas gdy w
olsce koszt- | normy wynosi okoto 200,000 zt.
Schemat organizacji prac BSI:

Rada gtéwna

Rada budowlana Rada chemiczna

Rada inzynierska Rada widkiennicza

8 Komitetow 17 Komitetéw 16 Komitetow 2 Komitety 11 Komitetow
Przemystowych Przemystowych Przemystowych Przemystowe Przemystowych
Komitety Techniczne
Podkomitety Techniczne
Sekcje

BELGIA. j UGOSLAWH A
Institiit Belge de Normalisation jest obecnie Gtownym organem zajmujgcym sie normaliza-

w stadium reorganizacji. Dotychczas opracowano
okoto 200 norm.

Ponadto zagadnieniami normalizaowjnynri zaj-
muje sie 30 panstw, ktére podobnie jak Polski
Komitet Normalizacyjny wchodzg w sklad Mie-
rkzynarodowego K<unitetu Normalizacy jnego.

CHINY

Chinski Komitet Normalizacyjny CSC stwo-
rzony zostat dopiero w roku 1943 i sklada sie z 10
komitetéw. Zostalo opracowane do dnia dzisiej-
szego okoto 60 norm. CSC jest czescig skladowag
rzgdu chinskiego. Ze wzgledu na istniejgce prawo
zywotnos¢ norm jest dos¢ problematyczna.

FRANCJA.

Associaiion Praincaise dc Nonnalisation sktada
sie z 34 poszczegllnych wydziatbw zatrudniajg-
cych ponad 100 inzynierow i okoto 3000 cztonkdéw
AFN wydat ponad' 2500 norm i posiada w opra-
cowaniu okoto 3000 norm.

cja w Jugostawii jest Gtdwna Komisja Normali-
zacyjna przy Gilownej Komisji Planowania (Sa-
vezna Komisja za Standardizacija pri Saveznoj
Planskoj Komisji). Poszczegblne republiki posia-
dajg wiasne republikanskie Komisje normaliza-
cyjne: w Zagrzebiu, Lubfanie, Sarajewie, i in-
nych. Normy uchwala Gtéwny Komitet Normali-
zacyjny a waznos€ ich pitala prezes Gtownej Ko-
misji Planowania. EJntyehczas zorganizowanych
jest 90 fachowych komisji. System uzgadniania
norm jest podobny do naszego. Komisje opraco-
wywatjg normy dla wszystkich galezi przemystu.

NIEMCY.

Obecna instytucja Deutscher Normenausschuss
jest w stadium reorganizacji. Poprzednio DNA
opracowato ponad 7500 norm.

SZWAJCARIA

Verein Schw eizerischer Maschinenindustrieller i
Schweizerischer Normenvereinigung wydaly do-
tychczas 1200 norm.

203



ROZNE

Oddziat normalizacyjny CZPF otrzymal w mie-
sigcu listopadzie nastepujgce warunki techniczne
od innych Centralnych Zarzadéw i Zjednoczen.
Ponizej podajemy jedynie spis warunkéw tech-
nicznych, ktére interesujg nasz przemyst:

1 Zjednoczenie Przemystu Gazéw Technicz-
nych nadestalo 3 warunki techniczne. Nasz prze-
myst interesujg warunki techniczne na ptynny
dwutlenek wegla.

2. Zjednoczenie Materiatbw Wybuchowych —
19 warunkow technicznych.

3. Zjednoczenie Przemystu Przetworczo-Tlusz-
ezowego — 20 warunkow technicznych /. ktérych
10 obejmuje wszelkiego rodzaju mydta, 0 proszki
do prania i czyszczenia oraz jeden na zelatyne
techniczna.

4. Zjednoczenie Przemystu NawozOw Sztucz-
nych — 42 warunki techniczne. Z tych 6 nas in-
teresujgcych:

Inz. Marian Kiwers/Mi

1 Warunki techniczne na amoniak skroplony

2. Warunki techniczne formaline

3. Warunki techn. fosforan jednosodowy techn.

4. Warunki techniczne fosforan dwusodowy

3. Warunki techniczne fosforan tréjsodowy

0. Warunki techniczne na kwas siarkowy kon-
taktowy i komarowy.

CZPF przystgpit w porozumieniu z CZP Kon-
serwowym i Centralg Ogrodniczg do opracowa-
nia warunkoéw technicznych na owoce, do pro-
dukcji win, ptynnego owocu i sokéw. Prace po-
wyzsze majg zostaC ukoniczone do 15 grudnia
i przedtozone Ministerstwu.

W jednym z najblizszych numeréw miesiecz-
nika Wiadomosci Komitetu Normalizacyjnego
ukaze sie wydrukowany projekt normy na becz-
ke piwng po kilkumiesiecznym zglaszaniu sprze-
ciwdw. Zwraca sie uwage na powyzsze zaintere-
sowanym fachowcom.

Polska bibliografia piwowarska

(Dokonczenie z nr 1011 ,P. F.")

157. Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. Oczyszczanie dr6z5
dzy piwowarskich z bakterii. Warszawa 1926. ,Prze5

myst Piwowarski".

Krzemecki Andrzej prof., dr, inz. Poglad na role teorii
i praktyki w przemysle piwowarskim. Warszawa.
LPrzemysl Piwowarski".

Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. Prof., inz. Wiktor Sy5
niewski. Wspomnienie posmiertne (zm. w r. 1927).
Warszawa 1927. ,Przemyst Piwowarski".

160. Rola garbnikéw

Warszawa 1931

Krzemecki Andrzej, prof.,, dr, inz.
chmielowych przy wyrobie piwa.
.Przemyst Piwowarski".

161. Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. Rola przemystu pi*
wowarskiego jako czynnika obrony przeciwbakteryj*
nej. Warszawa 1937. ,Przeglad PiwowarskoSStodow5
niczy".

162. Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. Techniczna analiza
piwa. Studium krytyczne. Warszawa 1930. ,Przemysl
Piwowarski”.

163. Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. Warka a stod. War*
szawa 1930. ,Przemyst Piwowarski".

164. Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. Wino z zyta. War5
szawa 1926. ,Przemyst Rolny" a ,Przemyst Piwowar5
ski".

165. Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. W jaki sposob pod5
nie¢ stopien odfermentowania w piwnicy fermentacyj5
hej. Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowarski".

166. Krzemecki Andrzej, prof., dr, inz. Zmietnienie i wy-
trlfyma}oéé piwa. Warszawa 1932. ,Przemyst Piwowar5
ski".

167. Kujawski Kazimierz, iprof.,, kandydat nauk przyrodni5

czych. Piwo jako napéj. Warszawa 1904.

168. Kujawski Kazimierz, kand. nauk przyrodniczych,, prot.

Rady praktyczne dla piwowaréw. Warszawa 1902.
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169. Kurek Karol.
szawa 1840.

Warzenie piwa i wyrabianie octu. War»

170. Kurowski J. N. O warzeniu piwa wedtug najnowszych
odkry¢ czyli tres¢ dziel o piwowarstwie zagraniczb
nych teologéw i piwowarow. Warszawa 1837.

171. Kwapiszewski Wiadystaw. Przemyst piwowarski i je’
go rola w obrocie chmielem. Warszawa 1932. ,Prze5
myst Piwowarski".

172.  Laer van Marc, prof. (artykut z ,te Petit Journal du
Brasseur”, przekfad ipolski). Chemiczna budowa skro5
bi. Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowarski".

173. Laer van Marc, prof. (przektad polski). Fermentacja
alkoholowa. Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowarski”
174. Laer van Marc, prof. Oczyszczanie drozdzy (przektad
polski). Warszawa 1927. ,Przemys$l Piwowarski".

175. Ozon w piwowarstwie (przektad
.Przemyst Piwowarski".

Laer van Marc, prof.
polski). Warszawa 1928.
176. Laer van Marc, prof., (przektad polski). Rola fosfatow
w fermentacji. Warszawa 1926. ,Przemys$l Piwowar5
ski".

177. Laer van Marc, prof., (przektad polski). Studia nad
piang. Warszawa 1928. ,Przemys$l Piwowarski".

Wptyw tlenu na zjawiska fer5
Warszawa 1926. ,Przeb5

Laer van Marc, prof.
mentacji, (przektad polski).
myst Piwowarski".

179. Laer van Marc, prof. Znaczenie antyseptyczne chmielu.
Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowarski".

O wplywie piwa na zdrowotno$¢ pub
1927. ,Przemyst Piwowarski"

Lean Mac, dr.
bliczna. Warszawa
(przektad polski).
181, lLampe Tadeusz. Na co nalezy zwraca¢ uwage przy
zakupie jeczmienia. Warszawa 1922. ,Przemyst Piwo5
warski".
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' zanieczyszczen w praktyce piwowarskiej.

Lampe Tadeusz. O butelce do piwa, zadaniu jej i losie.
Warszawa 1923. ,Przemyst Piwowarski".

Lampe Tadeusz. O kadzi, filtracyjnej. Warszawa 1922.
.Przemyst Piwowarski".

Lampe Tadeusz, Przewodnik miodego piwowara. War'
szawa 1928. Centr. Zwigzek Prz. Piw.

Lampe Tadeusz.

Umowy z kierowcami samochodow.
Warszawa 1938.

.Przeglad Piwowarsko'Slodowniczy".
Lampe Tadeusz. Zadania i cele piwowarstwa polskie-
go. Warszawa 1922. ,Przemyst Piwowarski".

Liiers, prof. (Monachium), (przektad polski). Warsza’
wa 1931. Piwo witaminowe. ,Przemyst Piwowarski".

Majewski E Roslina i wyraz ,Chmiel”.
1893.

Warszawa

Makowiecki Aleksander. Przemyst i rzemiosta u nas
za dawnych czaséw. Rys. historyczny. Warszawa
1876.

Meindl, dr, prof. (Monachium) — (przektad polski).
Ocena chmielu. Warszawa 1931. ,Przemyst Piwowar'
ski".

Meindl, dr, prof. (Monachium) — (przektad polski).
Wptyw garbnika na oceng chmielu. Warszawa 1931.
LPrzemyst Piwowarski".

Miskowski O., dr (Pilzno) — (przektad polski). Beczki
sktadowe a sktadowanie piwa. Warszawa 1932. ,Prze'
mysi Piwowarski".

Mizerski A., dr. O wplywie badan bakteriologicznych
na rézne gatezie przemystu fermentacyjnego. Warsza’
wa 1893. ,Przeglad Techniczny".

Monasierski
,Bartnik".

Seweryn. Uprawa chmielu. Lwéw 1882.

Moor de, prof. Wplyw azotu na trwatos¢ piwa (prze'
ktad polski). Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowarski".

Morawski Edward, mgr. Biologiczna kontrola wody
i powietrza w browarach. Warszawa 1939. ,Przeglad
Piwowarsko'Slodowniczy".

Morawski Edward, mgr. Ghemizm proceséw fermem
tacji. Warszawa 1938. ,Przeglad Piwowarsko'Slodow'
niczy”.

Morawski Edward, mgr. Metody biologicznej kontroli

Warszawa
1938/1939. ,Przeglad Piwowarsko’Stodowniczy".

Morawski Edward, mgr. Problem walki z zameczysz’
czeniami biologicznymi w przemys$l© piwowarskim.
Warszawa 1936. ,Przeglad Piwowarsko’Slodowniczy".

Morawski Edward, mgr. Procesy przemiany materii.
Warszawa 1937. ,Przeglad Piwowarsko'Slodowniczy".

Morawski Edward, mgr. Wiadomosci ogélne o proce'
sach fermentacji. Warszawa 1936. ,Przeglad Piwo’
warsko'Slodowniczy".

Nencki Leon, dr. Rozbioér chemiczny wyciggu stodo’
wego z browaru we wsi Winnicy pod Kaliszem. War'
szawa 1883. ,Gazetka Lekarska .

Nencki Leon, dr i Rakowski P. Rozbior piwa pilznen-
skiego z browaru ,Sukc. K. Anstadta w todzi. War-
szawa 1885. ,Gazeta Lekarska .

Nencki Leon, dr i Trzcinski Wawrzyniec. Filtry piwo'
warskie. Warszawa 1893. ,Gazeta Lekarska .

Nydric Antoni. O suszonych drozdzach piwnych.
Lwow 1909. ,Gorzelnictwo" (Pod redakcjg prof. Wi’
ktéra Syniewskiegoj.
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Obodynski Jézef Jan. Zespoly parowe. Warszawa
1938/1939. ,Przeglad Piwowarsko'Slodowniczy".

Obodynski Jozef Jan. O piwie rézne uwagi. Warszawa
1779. Fiz. chem. Warsz. Tow.

Pasella Zygmunt. Przyczynek do poznania chmielu
polskiego. Warszawa 1934. Prace dyplomowe S.G.G.W.

Pawlewski Bronistaw, prof., dr. Piwowarstwo (wykta'
dy w c. k. Politechnice Lwowskiej). Lwéw 1897. Tech'
nologia chemiczna.

Pawlewski Bronistaw, prof., toz.
warszawskie. Warszawa 1882
ceutyczne".

Badania piwa i piwa
,Wiadomos$ci farma'

Petit P., prof. (Nancy) — (przektad polski). Bakterio'

logia a piwowarstwo. Warszawa 1927. ,Przemyst Pi'
wowarski".
Petit P., prof. (Nancy) — (przektad polski). Warsza'

wa 1928. ,Przemyst Piwowarski". Nowe metody w pi'
wowarstwie.

Petit P, prof. (Nancy) — (przektad polski).
nie HP i jego znaczenie. Warszawa 1927.
Piwowarski".

Petit P., prof. (Nancy) — (przektad polski). Pasteury'
zaeja piwa. Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowarski".

Okresla'
JPrzemysl

Petit P., prof. (Nancy) — (przektad polski). Piana
piwna. Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowarski",

Petit P., prof. (Nancy) — (przektad polski). Szczepie'
nie piwa.. Warszawa 1927. ,Przemyst Piwowarski".
Piasecki W. Chmielarstwo. Warszawa 1903. ,B”rt'
nik".

Pierre L, inz. Zbieranie weglika otrzymanego przy
fermentacji (przektad polski). Warszawa 1927. ,Prze'
mysi Piwowarski".

Pietraszkiewicz Onufry. O warzeniu piwa. Ttumacze'
nie z niem. Technologii do uzycia w gospodarstwie
domowym, napisanej przez prof. Vdlkera. Wilno 1833.

Piatkowski A. Gorzelnik i piwowar doskonaty. Kra'
kéw 1809.
Pigtkowski Romuald. Piwowarstwo itp. Lwéw 1858.

Poznanski Damian, Piwowarstwo. Ksiega podreczna
teorii i praktyki piwowarskiej. Na zasadzie dlugolet'
nich studiow wspartych teoriami niemieckiej litera’
tury zebfat i skreslit byty uczen instytutu agronomicz'
nego w Marymoncie i Szkoty Piwowarskiej w Mona'
chium. Warszawa 1899.

Raux J. S, prof. (Francja) — (przekfad polski).
sorbeja w piwownrstwie.
Piwowarski".

Ad'
Warszawa 1932. ,Przemysl

Raux J. S, prof. (Francja) — (przektad polski). Czyn'
niki trwatosci piwa. Warszawa 1928. ,Przemyst Piwo'
warski".

Raux J. S, prof, (przektad polski). Warszawa 1929.
Trudnos$ci w cukrowaniu. Warszawa 1929. ,Przemysl
Piwowarski".

Raux J. S., prof. (Francja) — (przektad polski). War'
tos¢ odzywcza piwa. Warszawa 1927. ,Przemyst Pi'
wowarski".

Raux J. S, prof. (Francja) — (przektad polski). Wptyw
zelaza na przebieg produkcji piwa. Warszawa 1926.
LPrzemyst Piwowarski".

Reinstein Franciszek. Dzieje piwowarstwa w Polsce
i zgromadzenia piwowaréw miasta stolecznego War’
szawy. Warszawa 1917.

Rosciszewski Wtadystaw. Uprawa jeczmienia browar’
nianego, Warszawa 1912.
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Kra-

Ryx Jerzy. Fermentacja, jej przyczyny i
z wyszczegolnieniem fermentacji alkoholowej.
kéw™ 1887.

kwas salicylowy i suro-
Warszawa

Rzetkowski Joézef. Chmiel,
gaty chmielu w przemysle piwowarskim.
1892. ,,Przeglad Techniczny".

Salmorwwicz Piotr. Chtodnictwo a przemyst piwowar
Sllii' w Polsce. Warszawa 1931. ,Przemyst Piwowar
ski".

Schmidt Karol. (Przektad polski). Doktadna nauka
warzenia piwa wedlug metody tatwej stwierdzonej
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szych zastosowana, przedstawiona sposobem prak=
tycznym. Warszawa 1830.

Schoen M., prof. (Przeklad polski). Rola fosfatow
Wk_fermentacji. Warszawa 1926. ,Przemyst Piwowar
ski".

Scibor Wactaw. Ohmiekrstwo. Warszawa 1926. ,Prze*
myst Piwowarski".

Przed nowi} kampanig Chmielarska.
sPrzeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Scibor Wactaw.
Warszawa 1938.

Sytuacja Chmielarstwa w Polsce.
JPrzeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Scibor Wactaw.
Warszawa 1938.

Scibor Wactaw. Z chmielarstwa. Warszawa 1938.

»Przeglad Piwowa-rsko-Stodowniczy* .
Scibor Wactaw. Z rynku chmielarskiego. Warsza-
wa 1939. ,Przeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Seidel K. (przektad polski). Walka z wotkami zbozo-
wymi. Warszawa 1929. ,Przemyst Piwowarski".

Slaski B. Dawne przywileje Cechu piwowaréw miasta
Warszawy (z pierwopfsu na pergaminie wydat i objas=
nit B.. Slaski). (7 przywilejow: krélewskich w jezyku
tacinskim i polskim). Warszawa 1909.

Slotwinski Ludwik i Rzetkowski Jozef. ,Fonsologia”
ilustrowana utozona wspolnemi sitami przez autoréw
pod Swiattym kierunkiem piwowara Juljusza Thaus-
sing'a (Wieden). Warszawa 1878.

Sokotowski Stanistaw, inz. Chtodnictwo w Browarach.
Warszawa 1922. ,Przemyst Piwowarski".

Sokotowski Stanistaw, inz. O wytawianiu i produkcji
bezwodnika weglowego wydzielajgcego sie w ka-
dziach fermentacyjnych. Warszawa 1932. ,Przemyst
Piwowarski".

Soaning A., inz. dypl. Mechaniczne cedzenie drozdzy.
Warszawa 1932. ,Przemyst Piwowarski".

Sposéb robienia mydta itp. warzenia jpiwa. Lwow 1801.
Naktad Pfaffa.

Sroczynski Jakéb. Nowy piwowar, czyli teoretyczno*
praktyczna sztuka wyrabiania rozmaitych gatunkéw
piwa angielskiego i stanmiejszych trunkéw stodo-
wych, Warszawa 1821.

Stamm Edward, Chmiel i jego zastosowanie przy
chmieleniu brzeczki. Warszawa 1937. ,Przeglad Piwo-
warsfco-Stodowniczy".

Stamm Edward. Bilans z wydajnosci warzelni. War8
szawa 1937. ,Przeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Stamm Edward. Ciala biatkowate , produkty ich roz-
ktadu. Warszawa 1937. ,Przeglad Piwowarsko-Sto-
downiczy".

Stamm Edward. Degeneracja Drozdzy. Warszawa 1939.
JPrzeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Stamm Edward. Spostrzezenia dotyczace aparatu do
czopowania piwa. Warszawa 1938. ,Przeglad Piwo-
warsko-Stodowniczy".
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Stamm Edward. Utlenianie brzeczki i piwa. Warsza-
wa 1937. ,Przeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Stamm Edward. Wadliwa pienislo$¢ piwa.
wa 1939. ,Przeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Stamm Edward. Wptyw ultrafioletowych promieni na
szkodliwe drobnoustroje w piiwowarstwie. Warsza-
wa 1938. ,Przeglad Piwowairskio-Stodowniczy".

Warsza-

Z pobytu w browarach szwedzkich.
JPrzeglad Piwowarsko-Stodowniczy".

Stamm Edward.
Warszawa 1938.

Stankiewicz Witold. Uprawa Chmielu. Warszawa 1912.

Stecki K. Polski jeczmieh browarny. Warszawa 1932.
.Przemysl Piwowarski".
Warsza-

Straszynski Stefan. Gotowanie brzeczki.

wa 1930. ,przemyst Piwowarski".
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Terlik Ludwik. Szkota chemii farmaceutyczneji zasto-
sowana do fabrykacji piwa, woédki i cukru, opraco-
wana. wedtug najnowszych zrodet. Wadowice 1878.

Tesarz Fr. (Pilzno). (Przektad polski). Zuzytkowanie
ciepta, zawartego w wyparach z panwi do ogrzewania
piwa. Warszawa 1930. ,Przemyst Piwowarski".

hodowli drozdzy
Warszawa 1893.

Znaczenie czystej
gorzelnictwie.

Turkowski Fr.
W piwowarstwie, i
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Wunkowski Teodor. O czystosci w browarze i drobno-
ustrojach. Warszawa 189%.
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myst Piwowarski".
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szawa 1892, ,Kurier Warszawski".
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Weinberg Aleksander, dr. Jeczmien browarny. Warsza-
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Swiadczalna dla przemystu piwowarskiego i gorzelni-
czego.

Weinberg Aleksander, dr. Przeciw zafalszowaniu pi-
wa. Warszawa 1882. ,Kurier Warszawski".

Weinberg Aleksander, dr. Warszawa 1886/1887. ,Tel-
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warsko=Stodowniczy".

Zywieki Jozef. O warzeniu piwa z maczki kartoflanej.
Warszawa 1845.

Ob. Jerzy Szalas prosi o podanie do wiadomosci Czytel*
niklbw, ze nie jest on autorem artykutu zamieszczonego
w nr 8/9 ,Przemyslu Fermentacyjnego”, a jedynie tluma*

czetn takowego z gazety szwajcarskiej.

wzmianki
Irzenia.

przy wiw.

Brak, odpowiedniej

artykule wynikt wskutek niedopa*

Errata: W nr 10/11 ,Przem. Ferment.” w artykule
pt. ,Znaczenie promieniotworczych i ciezkich izotopow
wegla dla biologii fermentacyjnej’, str. 171 — brak
podwdjnego wigzania miedzy drugim i trzecim we-
glem w czgsteczce kwasu fumarowego.
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TABLICA III.

Klucz do oznaczania rodzajow grzybéw paczkujacych, two-
rzacych zarodniki, (wedtug Steliinga-Dekkera z uwzglednie-
niem rodzajow Kloeckera i Mycoderma).

1 a) Zarodniki wrzecionowate: (2).
b) Zarodniki niewrzecionowate: (4).

2. a) W worku, (ascus) zawsze jeden zarodnik:
Monosporella Keylin.

b) W worku najmniej 4 zarodniki: (3).
3. a) Zarodniki z nieruchomg rzeska:
N em at ospor a Peglion.
b) Zarodniki bez rzeski:
Cocci di ascus Chatton.

4. a) Rozmnazanie wegetatywne tylko przez podziat: (5).

b) Rozmnazanie wegetatywne przez podziat i (albo) przez
wielostronne paczkowanie: (6).

¢) Rozmnazanie wegetatywne przez dwubiegunowe (bipo-
larne)'paczkowanie na wiecej lub mniej ptaskiej pod-
stawie: (10).

5. a) Grzybnia, przy niej oidja:
Endomyces Rees.
b) Tylko oidja, grzybni niema:
Schizosaccharomyces Lindner.

6. a) Grzybnia z poprzecznymi Sciankami, z paczkujacymi
konidjami, czasem oidja:
Endomicopsis Dekker.

b) Grzybni niema, czasem grzybnia pozorna z kolonij ko-
morek; konidja paczkujgce, oidjéw niema: (7).
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7. a) Na brzeczce szybko pojawia sie matowa, sucha powto-
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b)

b)

ka: (8).

Na brzeczce nie pojawia sie powioka, aflbo tez tworzy
sie powtoka wilgotna, Sluzowata, w wiekszosci wypad-
kow po uptywie pewnego czasu: (9).

Zarodniki gtadkie:

Mycode rma, drozdze kozuchowe: trzy rodzaje,
wzgl. pcdrodzaje: Mycoderma Perseon, Pichia Idansen
(i Zygopichia Klocker, odrézniajgca sie od Pichii tym,
ze obok partenogenetycznego zarodnikowania, jak u Pi-
chii, zauwazono réwniez kopulacje izotgamiczng i he-
terogan’l\iiznaz), wreszcie Mansenula.(Willia Klocker).

Rd6znica pomiedzy nimi polega na nastepujgcym:

0) Asymilujgce azotany:
Zarodniki przewaznie okragte, w worku po 1—4. Zarodnikowa«
nie partenogenetyczna albo po kopulacji izogamicznej lub bete*
roganucznej. Ksztatt komorki owalny do wyciggnietej:

Podrodzaj Mycoderma,

Zarodniki z obwédka, polkuliste albo kuliste, przypominajgce ka«
pelusz. Komorki okragte i owalne; zarodnikowanie partenogene*
tyczne, ale u niektérych form zauwaza siei kopulacje pomiedzy za«
rodnjkami workowymi lub — co bywa rzadziej — pomiedzy ko*
morkami, powstajacymi z przerastajgcych zarodnikéw:

Podrodzaj Hansenula (Willja Hansen).

p) Nieasymilujgce azotandéw:

Zarodniki przewaznie poélkuliste, gtadkie. Komérki w miodych
kulturach od wydluzonosowallnych do bardzo wydtuzonych;
grzybnia pozorna:

Podrodzaj Pichia Hansen, Zygopichia Klocker, r6znigce
sie miedzy soba tym, ze u pierwszej zarodniki tworzg sie parte*
nogenetycznie, a u drugiej obok partenogenetycznego tworzenia sie
zarodnikéw zauwaza sie kopulacje izogamiczng i heterogamiczna.

Zarodniki z brodawkowatg biona; azotandéw nie asy-
milujg; komaorki w miodych kulturach drobne od okra-
gltych do krétko-owalnych:

Rodzaj Debario my ces Kloeeker.



9. a) Komorki krotko-owailne do wydtuzonych, zarodniki
okragte, nerkowate albo kapeluszowate, gtadkie,
w worku po 1—4; przed powstaniem worka nie naste-
puje kopulacja; mozna obserwowac¢ kopulacje zarod-
nikobw workowych oraz pierwszych utworzonych ko-
morek:
Saccharomyces (Meyen) Reess*).

b) Komorki okragte, zarodniki okragte i gtadkie, z kro-
pelkami ttuszczu posrodku: przed utworzeniem worka
komaorki tworzg rurke kopulacyjna:

Torulos pora Lindner.

c) Komorki przewaznie okragte, afe bywalg i owalne,
drobne. Zarodniki okragte z blong brodawkowata, pra-
wie zawsze pojedyncze, rzadko dwa zarodniki w wor-
ku; czesto kopulacja przed utworzeniem worka:

D ebariom y ces Kloecker.

d) Komérki owalne, dos¢ duze, zarodniki okragte z blong
brodawkowatg i obwddkag posrodku; przed tworzeniem
worka komorki tworzg rurke kopulacyjna:

Schroanniomyces Kloecker.

10. a) Komérki drobne, paczkowanie dwubiegunowe, zarod-
niki o ksztalcie ka.peiWza, gtadkie, 24 w worku; ko-
pulncja przed zarodnikowaniem nie odbywa sie:

H an seniaspor a Cikes.

b) Komorki wielkie, dwubiegunowe, zarodniki okragte do
owalnych, gtadkie, 1—4 w worku; kopulaciji przed za-
rodnikowaniem niema, ale czesto mozna obserwowac
kopulacje dwdch zarodnikéw przed rozwinieciem sie:

Saccharom ycodes Hansen.

c) Kombérki wielkie, dwubiegunowe, zarodniki okragte,
z brodawkowatg blong, po jednym w worku; kopula-
cja odbywa sie przed tworzeniem zarodnikéw:

Nadsonia Sidora

*) Rodzaj Sacdharomyees dzieli sv» na dwa podrodzaje: a) przed utwo-
rzeniem worka kopulacji nie zauwaza sie: Podrodzaj Saccharomyces
(Meyen) Reees; b) z reguly — w kazdym razie czysto — worki tworzg sie
po kopulacji izogam/cznej Ilub heterogamicznej: Podrodzaj Zygo>
Saccharomyces (Barker) Klocker.
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TABLICA IV.

Klucz do oznaczania rodzajow grzybow paczkujgcych, nie*

tworzacych zarodnikéw, (wedtug Loddera z uwzglednieniem

zmian, zaistniatych w zwigzku z odkryciem zarodnikowania
u rodzaju Kloeckera i u Mycoderma).

*

1 a) Komorki zawierajg czerwony albo zéity pigment:
Rodotorula llarrison.

b) Komarki nie zawierajg pigmentu: (2).

2. a) Komorki przewaznie trojkgtne; zarodnikowanie na
trzech wierzchotkach tréjkata:

Trigonopsis Schachner.

b) Komérki przewaznie o ksztalcie butelek;
Pitirosporum Saburo.

c) Komorki o innej formie, najczesciej okragte, owalne lub
cylindryczne: (3).

3. a) Na brzeczce powtoka albo nie tworzy sie albo po upty-
wie dluzszego czasu tworzy sie powtoka wilgotna, nieco
Sluzowata: (4).

b) Na brzeczce tworzy sie natychmiast powtoka matowa,
sucha; komoérki wielopostaciowe; rozmnazanie przez

paczkowanie; pgczek czesto odigcza sie od komoérki ma-
cierzystej:

Schizoblasto sporion.

4. Na agarze Gorodkowej tworzg sie jakby wyrosty, przypo-
minajace rurki kopulacyjne Zygosaccharomyces:

Asporomyces Szaborski.

5. Wyrostéw takich niema:
Torulopsis. ; [
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