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Rok V

Dr Ludwik Wastlewski

Styczen/Luty 1949 r.

Nr 1/2

Osiggniecia Przemyslu Fermentacyjnego w r. 1948.

Organizacja

Przemys$l Fermentacyjny rozpoczat rok 1948
w formie jeszcze niezupetnie wykonczonej orga-
nizacji wewnetrznej i terenowej. Poczatkowa
przynaleznos$¢ tego przemystu do Min. Aprowi-
zacji az do 1 7. 1947 roku spowodowata, ze jego
forma organizacyjna odbiegata od wzoréw juz
dawniej przyjetych i okrzeptych czy to w Mini-
sterstwie Przemystu, czy nawet, jak dla mono-
pbli w Min. Skarbu.

Naptywajgce w coraz wiekszej ilosci i domaga-
jace sie rozwigzania z coraz wiekszg natarczy-
woscig zadania, ktdre powinien byt spetiac za-
rowno C. Z. P. F. jak tez podlegte mu jednostki,
zastaly aparat C. Z. Przem. Ferment jak i tere-
nowy niedostatecznie do tych zadan przygoto-
wany.

Zadania te wynikaty logicznie ze zjawisk, za-
chodzacych przy przeksztalcaniu sie tego prze»
mystu, zbudowanego na zasadach prywatno-ka-
pitalistycznego, wybitnie zacofanego, gospodaro-

wania, w dyscyplinowang i planowg gospodarke
panstwowa.

W pierwszym wiec rzedzie, powaznym zada-
niem, musiata by¢ rozbudowa i dalsze organizo-
wanie aparatu Centralnego Zarzadu.

Pomimo bardzo wyraznych i niezbednych za-
rzadzen oszczednosciowych w caltym przemysle,
wladze uznaly jednak, ze w tym wypadku zacho-
dzi wyjatkowa okolicznos¢ i zgodzity sie nie tyl-
ko na zaniechanie redukcji, ale postanowity po-
waznie zwiekszy¢ obsade.

Zgodnie z tym stan etatow, wynoszacy w korcu
roku 1947 okoto 136 o0soOb, zostat powiekszony
w C. Z.'do 244 etatéw w koncu 1948r.

llos¢ ta, w zatozeniu, ze C. Z. zarzadza i dys-
ponuje ponad 150 przedsiebiorstwami czynnymi,
ponad 100 jednostkami handlowymi, 4 Oddziala-
mi, posiada gestie nad okoto 50 octowniami pry-
watn. i spotdz. oraz stoi w obliczu dalszych reor-
ganizacyjnych koniecznosci w terenie, niewatpli-
wie nie jest jeszcze dostateczna.

TABL1CA 1
o o
© _ g~ i
o €3 Zaktady nowouruchomione S Aktualna zdolnos¢
Wyszczegblnienie g - lub przeksztalcone na nne g produkcyjna
g - 5
5 browaréw przejeto _
Browary 62 10 przeksztatcono 57 piwo 2.478.833 hi
na rozlewnie
1 stodownia w Ziembicach
zlikwidowana (Wroctaw .
Stodownie samodzielne 13 ) ( ) 13 stod 24000 ton
1 stodownia w Giubczycach
uruchomiona
Stodownie przybrowarowe 46 — 46 stod 26577 ton
wino  3.750.000 Itr
Wytwornie win, sokéw miody  130.000 ,,
ekstrakty 20.000 ,,
pt. owocu 18 20 syropy 805.000 ,,
ocet spir.6% 8.651.000 lir.
Wytwérnie octu i musztardy 14 16 » Winny 6% 350.000
muszt. 554.000 kg
Wyiwornie kwasu mlekowego 1 1 kw. mlek. 85.000 kg
Siarkownia chmielu 1 1 -
Rozlewnia i hurt. piwa 47 A -

(hci ek«po*ylur browarowych)



tablica ii

Obecny stan przemystu fermentacyjnego wg sektoréw

Wyszczegolnienie Ho&é prggﬁllz(:);%a Warto$é prodijlécji:e?]/ylfgg?nfj W 1948 T.
Browary paristwowe 57 2.478.835 64.367.317 zt  X)
” spotdzielcze 20 249.700 13.800.000 zt
> prywatne 23 146.100 12.000.000 zt
watnego ¢¢dana p A i b o A Wy p2S «S i~ Wohzm~n w1
rem « Rk P, 'wones' 5% « 5 « rp ,"“K*“Ljwar“c pr

Zestawienie »lelkosci browaréw paii»two »ych (wg zdolnosci produkcyjnej)

Zdolno$¢ produkcyjna Powyzej Od Od Ponizej
P Yl 1C0.000 id 50 — 100.000 Id 25 — 30.000 hl 25 000 Jbl
llo$¢ browaréw 7 6 9 35

* W tym szereg browaréw o zdolnosci produkcyjnejb. niskiej ca 3.000 hl.

W dalszym ciggu C. Z. stoi przed dalsza po-
wazng rozbudowa aparatu zaopatrzenia i apara-
tu zbytu, w ktérym to kierunku zostaly juz
wszechstronnie opracowane materiaty i propo-
zycje.

Schemat organizacyjny C. Z. otrzymat w dniu
25 czerwca 1948 r.

Branzowos¢ C. Z. P. F.

Centralny Zarzad nie jest zarzgdem jednolito-
branzowym, lecz instytucjg obejmujgca kilka
grup przemystowych.

Jakkolwiek te grupy, pod wzgledem metodolo-
gicznym procesow produkcyjnych sg pokrewne,
to jednak, pod wzgledem technologicznym i cha-
rakteru stosowanego surowca zupetnie sie réznia.

Do C. Z. naleza:

Browary

Stodownie

Winiarnie

Fabryki sokéw owocowych i moszczy
Oetownie

Fabryki musztardy

Fabryka kwasu mlekowego

Kierowanie takimi zespotami wymaga, nieza-
leznie, od wyspecjalizowanego i zr6zniczkowane-
go personelu w samych zaktadach, rowniez i cen-
tralnym aparacie, wiasciwie zorganizowanej
i wysoko wykwalifikowanej fachowej obsady.

Kok 1948 pod tym wzgledem posunat organi-
zacje C. Z. naprzdd.

Z poczatkiem roku Dyrekcja Techniczna obej-
mowata w ogdle 11 osdb, w tym zaledwie paru
inzynierow, pod koniec obecnego roku 1)yr. Tech.
liczy okoto 40 os6b, w tym inzynieréw 12, pomie-
dzy ktérymi sg inzynierowie o b. wysokich kwa-
lifikacjach fachowych.

Podobnie zaczyna sie przedstawia¢ sprawa
i na innych odcinkach. Ze wzgledu na wielobran-
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zowos¢, C. Z. stoi przed zadaniem dalszego po-
glebienia i wypreeyzowania organizacji tereno-
wej.

Nasze cztery Oddzialy juz od poczatku swego
istnienia pod wzgledem lokalowym dobrze sie
usadowity i dobrze sie zaopatrzyty w urzadzenia.
Natomiast C. Z. do ostatnich miesiecy byt roz-
mieszczony jak najfatalniej. Pracownicy byli
tak zageszczeni, ze przy jednym biurku siedziato
po 4-ch urzednikow a w ciasnych pokoikach po-
kutowato po 20 pare os6h. Totez palgcym zagad-
nieniem bylo energiczne zajecie sie nowym loka-
lem i doprowadzenie go do stanu uzywalnoSci
przed zima.

Te sprawe, dzieki poparciu odnosnych czynni-
kow ministerialnych, oraz wielkiemu wysitkowi
K. A. M. doprowadzito sie do tego stanu, ze dzi-
siaj wszystkie biura zostaty juz przeniesione do
nowego gmachu przy ul. Elektoralnej 1L

Gmach ten jest wykonczony dopiero w 15, jed-
nak praca w nim odbywac sie moze w o wiele
wygodniejszych warunkach anizeli w starych
biurach przy ul. Narbutta.

Laboratoria.

Jednag z najwiekszych i h. przykrych usterek
przem. ferment, byly w dalszym ciggu zbyt duze.
straty z powodu psucia sie produktu wypuszczo-
nego na rynek i zbyt wielkich zwrotéw towaru.
Najwiekszg trudnoscig w postawieniu na nalezy-
tym jMiziomie zarbwno jakosci wyrobow jak tez
i kontroli produkciji byt brak zorganizowanej i na
naukowej stopie postawionej zaréwno, sieci labo-
ratoryjno-kontrolnej przy zaktadach, jak tez
i brak centralnego laboratorium jako organu CZ

Istnienie laboratoriow oddziatowych, obstugu-
jacych wielkie tereny i pracujgcych bez zadnego
ze sobg i z Centralg zwigzku, nie mogto rowniez
tych trudnosci w nalezytym stopniu usunag.

Kontrola produktéw przez laboratoria oddzia-
towe, a wiec laboratoria instytutu, ktére bezpo-
Srednio administrujg zakladami wytwdrczymi,



nie mogta dawa¢ kompletnego obrazu jakosci
produkcji. C. Z. P. Fljako czynnik kontroluja-
cy i koordynujacy, winien jest — w pierwszym
rzedzie ujg¢ te kontrole gotowych wyrobéw av
swoje rece. W tym. stanie rzeczy w kwietniu
1948 r. podjeto szeroki plan reorganizacyjny kon-
troli laboratoryjnej.

W pierwszym rzedzie uruchomiono wzglednie
rozszerzono laboratoria zaktadowe, ktére posia-
daly juz jakiekolwiek pomieszczenia, lub czescio-
we urzadzenia w postaci aparatury i chemikalii.

W ten sposob do listopada 1948 r. uruchomiono

wzglednie rozszerzono dziatalnosé laboratoriéw
w nastepujgcych zakladach:
Legnica, Zielona-Gora, Kruszwica (winiarnie),
Namystow, Sobotka Gorka, Lwowek, Potczyn,
Poznan, Elblag (browary i stodownie). Z uzyska-
nych kredytéw zostanie zatozonych 46 nowych
laboratoriow fabrycznych, tak, ze w roku 1949
kazdy zakiad bedzie posiadat laboratorium fa-
bryczne, przystosowane przynajmniej do wyko-
nywania niezbednych analiz dla kontroli pro-
dukciji.

Jako laboratorium, kontrolujgce gotowe pro-
dukty, utworzono laboratorium przy Centrali
w Warszawie.

Poniewaz wykonczenie wiasnego gmachu prze-
widziane byto na koniec roku 1948 jako prowi-
zorium. wynajeto niewielkg cze$¢ laboratorium
przemystu cukrowniczego.

Rzeczg niewymagajaca dowodzenia jest, ze za-
rbwno winiarnie, jak browary i stodownie eks-
portowe, bez nalezytej kontroli laboratoryjnej na
miejscu bedg pracowaly zawsze na Slepo, a przy
naszej stosunkowo mato jeszcze wyspecjalizowa-
nej obstudze musiatyby prowadzi¢ do coraz po-
wazniejszych strat i degeneracji pracy.

Piwo

W roku biezacym zbyt piwa doznawat paro-
krotnych powaznych zaktdcen. Bezposredni zbyt
jest prowadzony przez wiasny aparat sprzedazy
zaktadéw wytwoérczych przy wykorzystaniu
w bardzo szerokim zakresie aparatu dystrybu-
cyjnego, odcinka prywatnego i spotdzielczego.

Ze wzgledu na brak podstawowych elementéw
niezbednych przy zbycie towaréw tej branzy
przemystowej, mianowicie taboru przewozowego
i naczyn transportowych, P. E. musiat korzystac
z ustug innych sektoréw, jakkolwiek zdawat so-
bie dobrze sprawe z tego, ze aparat ten jest niefa-
chowy, zacofany i w zadnym stopniu niedopaso-
wany do nowoczesnej na panstwowg skale zakro-
jonej dziatalnosci handlowe.

Sie¢ rozlewnicza w spos6b powolny ale widocz-
ny przechodzi w ciggu tego roku w rece Panstwa.
Tempo tego przejScia niewatpliwie mogtoby sie
odbywac szybciej, jednakze stat temu na prze-
szkodzie miedzy innymi brak przemystu meta-
lowego, ktéry by produkowat wiasciwe aparaty.
Te zagadnienia, ktére wymagajg przygotowania
inzynierskiego i przestudiowania ekonomicznego
zostaty postawione i sg opracowywane.

Wykonywac je bedzie mozna w miare dyspo-
nowania kredytami w roku 1949.

W roku 1948 przeprowadzono zbyt piwa w 26,8
proc. przez odcinek panstwowy.

Jest to niewatpliwie postep, gdyz w 1947 od-
no$na cyfra wynosita 15,4 proc.

1947 1948

Odcinek panstwowy 15,4% 26,8%
y spotdzielczy 1.7%' 7%

" prywatny 82,9% 66,2%

Gtéwnymi zaktéceniami w tegorocznym zbycie
byly wielkie wahania w warunkach atmosferycz-
nych.

Byly krotkie okresy duzych upatow i wiek-
szych zapotrzebowan. Woéwczas stawal na prze-
szkodzie brak taboru i naczynh, a wiec zle przy-
gotowania do sezonu.

I’0 czym nastepowaty ochtodzenia i deszcze,
a z nimi i spadek konsumeiji. Na podstawie nie-
wykonanych zlecen z powodu braku naczyn prze-
wozowych i taboru, wg raportéw i komentarzy
kierownikéw browardw, mozna ostroznie ocenic,
ze sprzedano mniej piwa o 15 proc., co wobec
zrealizowanej produkcji 1.298.000 hl wynositoby
blisko 194.700 hl wiecej. Wykazuje to jak nie-
zbednym i jak szybko amortyzujgcym sie wkia-
dem byilby wkilad w pierwszym rzedzie w ta-
bor samochodowy, konny i naczynia. Pomimo
tyoh niekorzystnych warunkéw plan zbytu piwa
zostat wykonany w ilosci 1.259.807 hl wobec za-
projektowanego 1.200.000 hl co wynosi 107,8 proc.
wykonania planu.

W dniu 11. 11. 1948 r. zawiadomiono ob. Mini-
stra Przem. i Handlu o wykonaniu planu rocz-
nego dla piwa juz w dniu 11. 11. 1948 r. a wy-
konanie catego planu rocznego w dn. 3. 12. 1948 r.

Wzrost wlasnej sieci rozlewniczej nie byt do-
tychczas dos¢ duzy.

1947 1948
Wiasnych rozlewni i ekspozytur 52 77
spotdzielczych 43 84
prywatnych 996 920

Jest to jednakze zagadnienie w zakresie zbytu
piwa najbardziej podstawowe, do ktrego CZPF
musi sie w 1949 r. zabra¢ z cata energia.

W roku biezgcym wydano szereg zarzadzen,
zmierzajgcych do podniesienia tempa zwieksze-
nia. wkasnej sieci rozlewniezej na sezon nadcho-
dzacy. Poza tym zwrdécono wieksza uwage na
rozbudowe rozlewni przybrowarowych do takich
rozmiarow, azeby mogly one zaspokaja¢ zapo-
trzebowanie najblizszej okolicy.



2e spotdzielniami prowadzono rozmowy W
sprawie glebszej i istotniejszej wspoétpracy na
odcinku zbytu piwa.

Olbrzymia rozpietos¢ w wielkosci i mozliwos-
ciach rozwojowych poszczegdlnych browarow

oraz nieréwnomierny rozdziat browaréw pomie-
dzy sektory, spowodowaly, ze rynek piwowarski
nie mogt by¢ nalezycie zorganizowany i zaklady
racjonalnie wykorzystane.

TABLICA IV o
Wzrost produkcji piwa w latach 1946 — 1948
lo&E llos¢ Wartos¢ Zdolno$¢ % wykorzy- % Wzrost produkcji
Okres wyprodu- wykonanej produkcji stania K . wykonanejw % %
produkcji planowana | - produkcji wg zaktadéw  zdolnosci  WWY<onania (bazowanej
w i w hi cen 1937 r. czynnych produkcyjnej planu na 1946 r.)
1946 r. 700.000 1.025.641 61.769.740 2.467.921 41,6% 146,5% 100%
1947 r. 1.000.000 1.203.646 73422419 2.507.469 48% 120,4% 117%
1948 r. 1204.000 1298591 78.717.100 2478.835 ' 52,4% 107% 126,6%

*) llos¢ i warto$¢ produkcji jest podana w przyblizeniu.

Bytoby wtedy zupetng koniecznoscig doprowa-
dzenie do skupienia catosci tego przemystu w jed-
nym reku panstwowym.

Pod koniec roku zostata powotana wspélna ko-
misja z sektorem spétdzielczym, w wyniku obrad
ktérej ustalono, azeby na podstawie wymiany
niektérych branz przejg¢ reszte browaréw spoét-
dzielczych pod zarzad parnstwowy.

Nastgpi¢ to powinno av poczatkach 1949 r.

Niewatpliwie wptynie to w sposéb wybitny na
uregulowanie i zracjonalizowanie pracy na od-
cinku przemystu fermentacyjnego przez wpro-
wadzenie robwnomiernego obcigzenia i wkasciwe-
go wykorzystania browaréw, zaréwno teraz, kie-
dy zaledwie w 40 proc. mogg by¢ one wykorzy-
stane, jak i w planie szeSciolethnim, w ktorym
przewidywane jest niemal podwojenie konsumcji
na gtowe.

W celach nacjonalizacyjnych i ze wzgledéw
gospodarczych, przeksztatcono 9 browaréw ma-
tych, zacofanych i niewtasciwie potozonych, na
rozlewnio.

Zwiekszyto sie tym samym obcigzenie browa-
réw bardziej nowocze$nie pracujacych, a wiec
i ekonomiczniejszych.

Zagadnienia socjalne z tym zwigzane, zostaly
zalatwione w zupelnym porozumieniu ze Zwigz-
kami Zawodowymi i zalogami i nie doznaly zad-
nego zakiocenia.

Analizujgc zestawienie browaréw ze wzgledu
na ich zdolnosci produkcyjne musimy stwierdzic¢
ich wielkg r6znorodnos¢ i zupetny brak dgznosci
do jakiejkolwiek badz standaryzaciji.

Kazdy niemal browar rézni sie od drugiego
0 pewng wielkos¢ zdolnosci produkcyjnej.

W panstwowym normowanym systemie taka
mozaika nie moze mie¢ miejsca. W tym kierunku
w przysziosci beda dalej prowadzone, obecnie
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(Wzieto ilos¢ i wartos¢ za jedynascie miesiecy z danych
etatystycznych i dodano do tego ilo$¢ i warto$¢ z danych
telegraficznych za m*c grudzien).

zapoczagtkowane, pewne prace dla znormalizo-
wania wielkosci produkcji browaréw jak tez i
wielkosci rozlewni, w kilka wzorowych standar-
towych jednostek.

Stodcwnie i stod eksportowy.

Bardzo waznym odcinkiem dziatalnosci C. Z
bylo wlasciwe zorganizowanie i rozszerzenie pra-
cy stodowni, szczegdlnie tych, ktére miaty wy-
twarzac stdd na eksport.

Zagadnienie to wigze sie Scisle z zagadnieniem
mozliwosci otrzymywania wiasciwego jeczmie-
nia.

O ile jeczmien dla wewnetrznych potrzeb pi-
wowarstwa mogt by¢ tolerowany, i w gorszycli
gatunkach, to jeczmien dla potrzeb eksportowego
stodownictwa musi odpowiada¢ bardzo ostrym
normom. Technologicznie biorgc wieksza czes¢
ciezaru odpowiedzialnosci za utrwalenie naszego
eksportu, bedzie spoczywata na jakosci dostar-
czonego przemystowi fermentacyjnemu do dys-
pozycji jeczmienia. W roku ubiegtym nie zostaty
przygotowane, ani wlasciwe umowy, ani ustalo-
ne warunki techniczne dla tegorocznych dostaw
jeczmienia na cele produkcji stodu eksportowego
w roku 1948.

Totez P. % Z zostaly zaskoczone wyjatkowo-
Scig sytuacji, gdy wysunieto ze strony przemy-
stu fermentacyjnego zadanie dostarczenia odpo-
wiedniego jeczmienia.

Tym niemniej, jeczmien zostat dostarczony
i jakkolwiek z pewnym opdznieniem, to jednak
w takiej jakosci i tak doczyszczony, ze pierwsze
partie eksportowego stodu juz nie nastreczaty
wiekszych zastrzezen w poréwnaniu ze stodem
zesztorocznym i byly bez wiekszych usterek wy-
eksportowane.



TABLICA IY-a

Zbyt piwa
llos¢ llos¢ Warlo$¢ wykon, zbytu % wykonania Wozrost zbytu
Rok planowana wykonana wg cen biezacych planu w procentach
1946 723551 ki 951.891 hi 1.967.842.487 131,6% 100%
1947 v1.016.000 hi 1.154.001 hl 4 871.097.282 113,6% 121,2%
1948 1.202.352 h) 1.259.807 11%) 5.873.284.801 *) 104,8% 132,3%

*) W m.*cu grudniu wzieto ilos¢ i warto$¢ z planéw produkciji,

TABLICA IV-b

(Brak danych statystycznych).

Udziat poszczegolnych sektoréw w zbycie ogoélnoparistwowym piwa

Sektor

ROk panstwowy % UdZialu  Spoidzielczy 9 Prywatny % Razem zbyt
1946 951891 h 809 69120 11 59 155337 hl 132 1.176.348 hi
1947 1154001 || 822 76800 55 172507 hl 123 1.403.398 hi
1948 1250807 hl 737 140000 hl ) 135 220000 11%) 128 1.619.807 hi

*) llosci planowane.

Plan eksportu na sezon 1948/49 przewiduje do
wywozu 18.000 ton stodu. Stanowi to juz powaz-
ng pozycje.

Specjalna komisja skrupulatnie zbadata mozli-
wosci produkcyjne stodu eksportowego wszyst-
kich naszych stodowni.

Wytypowano stodownie w Malborku, Nowym-
Stawie, Pofczynie-Zdroju, Grodzisku-WIkp., Poz-
naniu, (browaru) Szubinie, Zielonej-Gorze, Poz-
naniu, (stodowni) Namystowie, Sobotce-Gorce,
Tychach (browar Obywatelski), Kutnie, Strze-
gomiu," Okocimiu, Gtubczycach |; rozszerzono
i uruchomiono stodownie w Gtubczycach |, Poz-
naniu, (stodownia) Sobotce-Gorce, Strzegomiu;
Przygotowuje sie do uruchomienia w przysztym
sezonie stodownie w Poznaniu i budowe dtugicj
stodowni w Gtubczycach.

Dotychczas eskportowano do Szwecji 4.058 ton
stodu, do Szwajcarii 1545 ton stodu; razem 5.598
ton stodu.

Poniewaz dzienna produkcja tych stodowni
wynosi 90 ton, czyli 2.700 t. miesiecznie, przeto
okolo kwietnia 1949 r. plan eskportowy sezonu
stodowniczego powinien bvo wykonany, o ile nie
zajdg jakie$ perturbacje w dostawie wtasciwego
jeczmienia badZz w stosunkach na rynku zagia-
nicznym.

Druga bardzo wazng gatezig przemystu, ktéra
jest kierowana przez C, Z, P. F. jest panstwo-
wy odcinek produkcji wina.

W roku biezacym byto czynnych winiarn 18

W poréwnaniu z rokiem ubiegtym zdolnos¢
produkcyjna tvch winiari wzrosta z 4.050.000 1
na 4.150!000.

Catos¢ produkciji zostata rozprowadzona przez
P. C. H., ktéra w tym roku najzupetniej zapano-
wata na rynku winiarskim.

W roku biezacym w znacznej czesci uregulo-
wano stan winiarstwa, likwidujgc wieksze ilosci
remanentéw poniemieckich zupetnie nie nadaja-
cych sie do uzytku.

Zapoczgtkowano powazniejsze inwestycje dla
rozbudowy winiari we Wroctawiu, Przemyslu,
Krasawicy, todzi «i Warce, ktérych zdolnos¢
produkcyjna dla przysztego sezonu zostanie pod-
niesiona 6 1.400.000 i,*a urzgdzenia zacofane, ma-
te i nieodpowiednie zostang zastgpione nowoczes-
nymi i racjonalnymi.

Zagadnienie winiarstwa nie tylko owocowego,
lecz przede wszystkim gronowego w Polsce jest

bardzo powazne z punktu widzenia handlowego
i rolniczo-sadowniczego.

Ta sprawa juz zostata dostatecznie wszech-
stronnie opracowana. Winogrona moga by¢ plan.
towane w Polsce w calym szeregu miejscowosci
z dobrym rezultatem.

Plantacje koto Kruszwicy, Zielonej-Gory
i Warki rozwijajg sie nalezycie, na razie jako
wzorcowe w rekach panstwowych, przy zakia-
dach. Z tych plantacji w roku biezgcym zbior
wyniost 228,8 ton.

Centralny Zarzad ustalit linie wytyczni), dla tej
gospodarki. W duzej mierze dobry rozwdéj winnic
bedzie zalezat od wspoipracy w tym zakresie
Min. Rolnictwa.

W ciggu obecnego roku zostato dokonane prze-
selekcjonowanie dalszych asortymentéw win.
ktére najbardziej rynkowi polskiemu odpowia-
datyby. W zwigzku z nowg ustawg winiarskg
dostosowano szereg gatunkow win do nowych
wymogow, wprowadzono pewien tad przez usta-
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TABLICA X
Stod

Wartos¢ produkciji

llo$¢ pianowana llos¢ wykonana : /
Rok wykonanej wg cen 1937 r. 90
w tym w tym w tym wykonania
na eksport na eksport na eksport
1946 13.500.000 kg — 12.521.180 kg - 4.507.625 kg — 92.7%
1947 21.232.900kg 6.000.000 kg 19.381.988kg 2.000.000ky 6.977.516kg 720,000 zt 91,3%
1948 25.645.000kg 6.000.000 kg 29.326.503 kg 9,707.000kg 10.557.541 kg 3.494.520 zt 114,4%
TABLICA .
Produkcja wina
» » Warto$¢ pro- Zdolnosé pro- % wykorzy- % Wzrost
Rok llosc llosc dukcji wyko-  dukcyjna stania . dukci
p|anowana Wykonana nanej Wg cen Wthél'nl zdolnosci Wykonanla produkcy
1937 roku win produkcyjne; planu w %%
1946  1.110.000 Itr.  884.004 Itr. 6555.238 zt 4 050.000 Itr. 21,8% 79.6% 100%
1947 1.550.000 Itr. 1.541.710Itr. 8.636.205 zt  4.050.000 Itr. 38.1% 99,5% 174,4%
1948 2.302.200 Itr. 2,646.053 Itr 13579.896 zt 4.150.000 Itr. 63.8% 114,9% 299,3%
TABLICA VL.
Produkcja wina wedtug- sektoréw
Sektory 1946 T. % udziat 1947 r. % udziat 1948 T. % udziat
Panstwowy 884.004 Itr. 100% 1.541.710 Itr. 23% 2.646 053 Itr. 25,3%
Spdtdzielczy — - — 1.200.000 Itr.  11,5%
Prywatny — — 5.150.000 Itr. 7% 6.600.000 ltr. 63.2%
Razem  884.004 Itr. 100% 6.691.710 Itr. 100% 10.446.053 Itr.  100%
TABLICA Va
Zbyt wina
0 2 .
Rok llos¢ planowana llos¢ sprzedana /Opl\ggllj ' \C\ngggﬁ tsn;;rzzaeg/ﬁy Wzrost %
1946 883.000 Itr. 625.800 Itr. 70,0% 112.987.988 zi 100%
1947 1.550.000 Itr. 1.309.958 ltr. 84,5% 365.592.993 zt 209,3%
1948 2238.200 Itr. 2.661.525 Itr. 118,9% 811.724 911 z 425.3%

lenie typow i standartéw oraz przeprowadzono
normalizacje opakowan i etykiet i wytyczono
kierunek specjalizacji winiarn.

Wykluczono nazwy, pochodzenia zagraniczne-
go zastrzezone w Polsce przez obce firmy i usta-

lono tylko wtasciwe polskie marki. Wielkim po-
wodzeniem cieszyly sie na polskim rynku wina:
Ladek-zdréj, Kruszwica, Wolsztynskie, Zielono-
Clorskie i inne,



W wielu winiarniach zmieniono i ulepszono
obsade techniczng, dajgc gwarancje lepszego wy-
petnienia zadan w przysztosci.

Udziat panstwowego odcinka w produkcji wi-
na w roku ubiegtym wynosit 23 proc., w roku
biezacym 25,5 proc.

Ciagle jest to maty udzial. Tym niemniej dal-
sze zamierzenia w planie diugofalowym sg duze
i zadaniem do rozpracowania na rok 1949 bedzie
powazne przygotowanie sie do tej akcji.

Ocet.

Podobnie jak w winarstwie réwniez i w octow-
nictwie Panstwo bierze udziat w produkcji za-
ledwie w 37,3 proc.

poza tym spotdzielnie majg
prywatny odcinek

35,3 proc.
274 proc.

Produkcja octu i polityka zbytu w panstwo-
wych octowniach decydujaco wptynety na ksztal-
towanie sie sposobu zaspokajania potrzeb ryn-
ku w ten artykut.

W roku biezacym nie sygnalizowano powaz-
niejszych brakéw octu i sezon jesienny przeszedt
bez zadnych perturbacji.

Panstwowy, sektor posiada w tej dziedzinie
przemystu gestie i kieruje przydziatem spirytu-
su oraz kontroluje prace oetowni innych sekto-
row. Ogodlna produkcja octu wynosi:

TABLICA Ali
Produkcja octu
£ &4 24 Zdolnos¢ % wykorzy- %
Rok Tosc llose Wartose wg cen produkcyjna  stania zdol. wykonania WimSt
planowana wykonana 1937 r. oetowni produkcji planu Y
1946 6.000000 Itr. 3802947 Itr. 1711326 zt 9109,000 Itr 41,8% 63,4%  100%
1947 7153.000 Itr.  7235.791 Itr. 3256 106 zt 9.100.000 Itr. 79,5% 101.2%  190,3%
1948 7 180.000 Itr.  9.474.526 Itr. 4.263 537 zt  9.490.000 Itr. 99,8% 132,0%- 2491%
Zbyt octu
iy . 0 .
Rok llos¢ planowana llo$¢ sprzedana Wartosc ks)gzzaecglyaczg Wg cen & mggr?gama
1946 5.760 000 Itr. 2.938.004 Itr 110.337.891 zt 51.0%
147 6.785.000 Itr. 6060.950 itr. 242 947,791 zi 89,3%
1948 6.620.934 Itr. 8098.124 Itr. 303.388.909 Z| 122.3%

Przemyst octowniczy, w ktérym panstwowy
odcinek jest bardzo mocno usadowiony, odznacza
sie duzg rentownoscia.

Jest tedy rzeczg watpliwa czy celowym i ko-
rzystnym dla panstwa bytoby oddanie tego od-

cinka przemystu catkowicie w rece innych sek-
toréw.

Soki naturalne i stodzone (produkcja)

TABLICA VIII
o To&é llo&é Wartkosc prod.
0 planowana  wykonana W=k wg cen
1937 r.
1946 200.000 Itr. 215.721 lir.  861.888 Itr.
1947 355.000 Lr. 357016 Itr 1428.464 Itr.
1948 420.000 Itr. 368.672 Itr 1.474.688 Itr.

Zdolnosé

% wykorzy- % konania Wzrost
produkcji oWy ) y- 70 WT dukaii
Wytwomni stania planu produkciji

sokow zdolnosci produkcji w %%
565.000 Jtr. 38.1% 107,7% 100%
565.000 Itr. .63,2% 100,6% 165,7%
805.000 Itr. 45,8% 87,8% 171,1%

Soki naturalne mstodzone.
Zbytem tej grupy towaréw produkcji C. Z.P. IC zajmuje sie rébwniez P. C. H,



TAUCA Villa

Zbyt sokoéw naturalnych i stodzonych

Rok llos¢ planowana
1946 171.500 Itr.
1947 355.000 Itr.
1948 420000 Itr.

llos¢ wykonana
162.266 Itr
316 694 Itr.

408 3t6 Itr.

Wartos¢ zbyto
wg cen biezacych

40.991 593 zi
105.190.522 z

128 605.301 <

% wykonania planu
94,8%
S9.2%

97,2%

Artykuty tego typu sg wytwarzane i przez in-
ne przemysty panstwowe, dlatego tez cyfry po-
wyzsze nie obrazujg stanowiska tego przemystu
w pokryciu zapotrzebowania.

State jednakze niewykonywanie planu zbytu
wskazuje, ze dynamika tego odcinka nie jest
zbytnio wielka.

Produkcja ptynnego owocu

TABLICA IX

Rok plarlwlg\f/(;na vvylligi(;na pég?ﬁ%lfv;/g
1946 400.000 lir. 180.000 Itr. 271.482 z
1947 376 000 Itr. 148.739 Itr. 223183 zt
1948 450000 Itr. 169.867 lir. 254 800 zt

Plynny owoc.

Z punktu widzenia gospodarczego i spoteczne-
go ptynny owoc, odpowiadajgcy stynnym amery-
kanskim ,,juice‘om”, posiada¢ powinien dla lud-
nosci Polski b. powazne znaczenie.

Jest to najzdrowszy napdj, jaki mozna sobie
wyobrazi¢ z produktéw naturalnych.

Wprowadzenie tego napoju do powszechnego
uzytku jest bardzo waznym zadaniem spotecz-
nym, nie tylko przemystowo-gospodarczym.

W krajach o wysokiej cywilizacji napdj ten
jest niezwykle rozpowszechniony i spozywany
w olbrzymich ilosciach.

Na drodze do wielkiego rozpowszechnienia stoi
u nas jeszcze niedostateczne opanowanie tech-
niczne tej produkciji, jak tez i trudnosci we wta-
Sciwym zorganizowaniu dystrybucji. Nie bez po-
waznego wptywu réwniez na trudnos$ci pietrzace
sie w rozwigzaniu pozytywnym tego problemu
jest i drozyzna, a wtasciwie brak potrzebnego tu-
taj owocu. O ile do produkcji wina, mozna jesz-
cze tolerowac stabszy gatunek owocu, gdyz pro-
ces fermentacji pokryje nieraz wady i usterki
takiego surowca, to przy ptynnym owocu musi
by¢ owoc pierwszorzedny i smaczny, gdyz zaden
wtérny proces ztego smaku nie zagtuszy.

8

Zdol na&t % wykorzy- % wykona-  Wzrost

. stania zdoln. nia planu prod.
produkcyjna prod. prod. W %%
690 000 Itr. 26.2% 452% 100 %
690.000 Itr. 2L6% 39,6% 82,2%
690.000 Itr. 24,6% 37, 7% 93,9%

W roku 1947 planu produkcji nie wykonano
z powodu nieodpowiedniej jakosci ptynnego owo-
CuU i zwigzanego z tym braku popytu na ten pro-
dukt.

Niestety to samo powtdrzyto sie w tym roku.
Niewatpliwie wysitki roku 1949 doprowadzg do
pozytywnych wynikow.

Inne produkcje.

Inne produkcje przedstawiajg mniejsze znacze-
nie i moga by¢ ujete w nastepujaca tablice.

llosé losc ~ arose

Artykut produkc;ji
planowana wykonana wykonanej
Moszcze Itr. 3.209.000 3297.624 3.293.624
Wody gz, lii 40.185 42504 1.129.184
Musztarda kg 455.000 308.013 311.758
Kwas weglowy kg~ 250.000 236.652 326.960
Odp. piwow. kg 18.097.790 22.117.432 979.787

Zaopatrzenie.

Poszczegdélne zagadnienia zaopatrzenia Przem.
Fermentacyjnego byly juz omawiane przy nie-
ktérych produkcjach.



Zestawienie wazniejszych pozycji zaopatrzenia
przedstawialoby sie nastepujaco:

w tys. zt
Jeczmien ton 45.083 1.171.751—
Owoce ton 1222 58.873,-
Cukier ton  1.666 273.224 -
Moszcze Itr. 3.942.030 228.889-
Spirytus Itr.  607.585 93.463,—
Chmiel ton 332— 55.9771,—
Wegiel ton 53.959 70.849,—
Zywica piw. ton 1298 19.293 —
Mesa filtr. sz 9.363 330,-
Korki kg 2.722.912 8.340,—

Szereg artykutbw wymagat specjalnej naszej
uwagi; do takich nalezat jeczmien i owoce.

Jeczmien.

W zakresie jeczmienia P. F. byl w roku bie-
zacym w zupetno$ci uzalezniony od P. Z. Z

Niedokonanie we wtasciwym czasie odpowied-
nich kontraktéw z P. N. Z. lub z Sam. Chtopska,
postawito nas w takiej sytuaciji, ze nie mogliSmy
liczy¢ z calg pewnoscig na odpowiedni jeczmien
na stod eksportowy.

Opierajgc sie jednak, o posiadane, w wiekszej
ilosci, zapasy stodu gorszego gatunku z zeszto-
rocznego jeczmienia, mozna byto zaryzykowac
przetrzymanie pierwszego okresu, braku wtasci-
wego jeczmienia, i odczekanie, az zostanie nam
dostarczony jeczmien dobry.

W ten sposéb z wielkimi trudno$ciami uzyska-
lismy powazne partie jeczmienia dobrego nada-
jacego sie na stod eksportowy.

Chcac opanowac rynki zagraniczne, liczgc sie
z przyszioscig, juz dzi§ musimy dac¢ dobry
towar i naprawi¢ zle wrazenie jakie wywotalis-
my na rynkach zagranicznych naszym eksportem
z poprzedniej kampanii.

UczyniliSmy w tym wzgledzie zdawatoby sie
wszystko co byto tylko mozliwe dla opracowa-
nia zagadnienia.

Opracowano specjalne instrukcje i warunki
techniczne, warunki odbioru na jeczmien, zawar-
to umowe z przysiegtymi brakarzami dla wyszu-
kania jeczmienia w terenie, zobowigzaliSmy
P. Z. Z. na wigzacych konferencjach do dostawy
nam jeczmienia we wiasciwych gatunkach, zo-
bowigzaliSmy sie do ptacénia premii w wysoko-
Sci zt 800 od metra jeczmienia, nadajgcego sie na
stéd, doszkoliliSmy na specjalnie stworzonych
kursach, prowadzonych przez najwybitniejsze
sity fachowe i na najwyzszym poziomie nauko*
wym, personel slodowniany specjalnie dla pracy
w stodowniach eksportowych. Duzo wysitku po-
SwieciliSmy na uporzadkowanie istniejgcych sto-

downi, ktérych zadowalajgcy stan stwierdzita
specjalna komisja z najwybitniejszych naszych
fachowcow ztozona.

UstaliliSmy specjalne premie i normy pracy dla
tej dziedziny pracy, w dalszym ciggu zadali$my
i zgda¢ bedziemy od naszych dostawcow jecz-
mienia doczyszczonego i gatunkowego.

Jest. rzeczg niewatpliwg, ze wobec istnienia
centralizacji gospodarki zbozem, sprawa oczy-
szczania i sortowania jeczmienia powinna byc¢
zalatwiona réwniez na tymze terenie.

Urzadzenia czyszczace w stodowniach muszg
by¢ tylko urzgadzeniami pomocniczymi i wykan-
czajacymi.

Owoc.

Na odcinku zaopatrzenia w owoce nie dato sie
zauwazy¢ zadnego polepszenia w stosunku do
roku 1947.

Dazenia C. Z. P. F., nakazane nam z géry,
azeby w catosci oprze¢ sie przy nabywaniu owo-
cow o rynek spotdzielczy, lub panstwowy, nastre-
czaly jeszcze b. wiele powaznych trudnosci.

W wielu wypadkach spotdzielczoS¢ nie byta
dostatecznie dobrze zorganizowana, azeby mo-
gta nasze fabryki przem. ferment, na czas i w od-
powiedniej ilosci i jakoSci owoc zaopatrzyc.

W wielu -wypadkach spéldzielczos¢ wystapita
w roli wyraznego konkurenta, w pierwszym rze-
dzie zaopatrywujac swoje tlocznie w owoce,
przez co dla panstwowych wytwdérni owocoéw za-
braklo. Spoétdzielnie, jako posrednicy pomiedzy
prywatnym producentem a panstwowym, od-
biorcom sprzedaAvaly niejednokrotnie towar po
cenach o wiele wyzszych anizeli mozna bylo
otrzymac¢ od wielkiego nawet producenta.

Gdy zaistniat grozny stan niewykonania planu
zakupoéw, zarzadzenie zostalo zmienione w tym
kierunku, azeby fabryki zaopatrywaly sie same
przejsciowo z pominieciem spétdzielni.

To dopiero uratowato nasze zakfady od zupet-
nego zatamania sie zaopatrzenia.

Taki stan rzeczy jednak spowodowat i to, ze
w wielu wypadkach Przem. Ferm. musiat zaopa-
trywac sie juz po sezonie.

Inne bardzo duze trudnos$ci sprawiato Przem.
Ferm. zaopatrywanie sie w beczki piwne.

Odcinek panstwowy jeszcze nie byt dostatecz-
nie zorganizowany, natomiast na rynku drzew-
nym i w przemysle prywatnym panowat jeszcze
pewien chaos.

Dlatego tez jakkolwiek stan beczek w browa-
rach nieco ulegt poprawie, dzieki wytezonej pra-
cy warsztatow browarnianych w kierunku na-
prawienia starych beczek, to jednak odbiega da-
leko od stanu ilosciowego beczek jaki powinien
istnie¢ w browarach na ogoélne nasze zapotrze-
bowanie okoto 49.000 hl beczek zdotalismy zaku-
pi¢ z sektora panstwowego 4.900 hl oraz z sektora
prywatnego 9.821, razem 14.600 hl.

Jednakze na rok 1949 panstwowy odcinek tak
sie przygotowuje, ze zapewne umozliwione zo-
stanie znaczne poprawienie stanu posiadania be-
czek piwnych.



Najbardziej groZnie przedstawia sie odcinek
transportowy. Tutaj w koncu roku 1947 posia-
daliSmy tabor samochodowy sktadajgcy sie z 163
sztuk samochoddw, natomiast w ciggu roku do-
staliSmy z przydziatu 63 samochody.

Na skutek zuzycia czesci taboru samochodowe-
go W ciggu roku, nasz stan zaopatrzenia w samo-
chody niemal sie wcale nie poprawit. Jest jed-
nakze wiadomym, ze cechg charakterystyczng
przemystu ferment, jest wkasnie bezposrednia do-
stawa towaru do odbiorcy.

Tylko b. nieznaczny odcinek produkciji jest za-
bierany przez kupujacego. Olbrzymia wiekszo$¢
towaru musi by¢ dostarczana wtasnymi Srodka-
mi transportowymi, inaczej sie go nie sprzeda. Od
zaopatrzenia Przem. Ferm. w $rodki transporto-
we, a wiec w samochody i tabor konny uzaleznia-
ne jest catkowicie wykonanie planu w roku 1949

Jednym z podstawowych surowcéw dla wyro-
bu piwa jest chmiel, dajacy piwu smak i zapach.
*Przed wojng Polska posiadata 3.500 ha plantacji
chmielu, eksportujgc okoto 75—85 proc. corocz-
nych zbioréw.

Obecnie posiadamy 375 chmielnikbw przewaz-
nie w woj. lubelskim. Obszar ten bedzie corocz-
nie zwiekszany do 1.500 ha w 1955 r. W 1948 r.
wiasnym chmielem pokryliSmy okoto 20 proc. za-
potrzebowania przemystu piwowarskiego.

Zapotrzebowanie chmielu w 1949 r. wyniesie
520 ton i bedzie pokryte wikasnym chmielem w ilo-
éci okoto 175 ton.

Zbiér chmielu w Polsce w latach:

1945 r. 92 ha 33 ton
1946 r. 132 65
1947 r. 176 B,
1948 r. 228 107

Import chmielu z Czechostowacji i Jugostaw

1946/47 200 ton 60 ton
1947/48 250 80 ,
1948/49 175 200

Poniewaz konsumujg piwa z kazdym rokiem
bedzie wzrasta¢, konieczne .jest, aby uprawe
chmielu wiecej popieralo Ministerstwo Rolnic-
twa.

Skutkiem braku sadzonek krajowych powiek-
szanie obszaréw chmielnikéw' jest bardzo utrud-
nione. Poza tym, nowozatozona plantacja osigga
peiny urodzaj dopiero w 3-cim roku.

Inwestycje.

Ze wzgledu na niepelne wykorzystanie zdolno-
Sci produkcyjnej wiekszosci zaktadow, zdawato-
by sie, ze naktady inwestycyjne w tym przemysle
nie sg konieczne.

Taki poglad bytby jednak niestuszny, chociaz-
by z tego .wzgledu, ze przemyst ten juz przed woj-
na nie czynit wiekszych, naktadéw, a poza tym
w ciggu wojny tj. od 1939 roku nie byty dokony-
wane prawie zadne inwestycje — odwrotnie wy-
korzystywano urzadzenia produkcyjne do ostat-
nich granic.

W tym stanie rzeczy istnieje bardzo wiele po-
waznych ogniw w fancuchu produkcyjnym zakta-
déw, ktére sga u kranca swej wytrzymatosci,
i z chwilg wypadniecia takiego ogniwa cata zdol-
no$¢ produkcyjna danego zaktadu moze spas¢
bardzo powaznie.

Totez suma przyznana na inwestycje w roku
1947 w sumie 41.732.293 byla sumg minimalng,
z ktdérg widoczniejszych inwestycji nie mozna
byto podejmowac.

Najwazniejszym brakiem bylo to, ze nie prze-
widziano zadnych kredytow dla opracowania do-
kumentaciji technicznej, a w szczeg6lnosci opra-
cowania projektéw i planéw fabrycznych dla in-
westycji, ktére miaty by¢ wykonane w roku 1948.

Taki stan rzeczy fatalnie zacigzyt na wykona-
niu planu inwestycyjnego w tymze 1948r.

Na ten rok zostaly przyznane kredyty nieco
wieksze, mianowicie w wysokosci 188.126.(K10 po-
nadto urzadzenia z importu 51.179.000.

Plan Inwestycyjny 1948 r.

Inwestycje whasciwo

Kapitalne remonty Srodki wihasne

t) Browary 52.553.000,- 93.951
2) Stodownie 71.500.000,— 2.392
3) Winiarnie 52.073.000,— 9.815
4) Octéw nic 12.000.000,— 492
5) Import maszyn i urzadzen 51.179.000,—
6) Inwestycje dystrybucyjne 100.000 000 —
7) Plany i kosztorysy na r. 1949 100.0000-
Razem 240.305.000,- 106.650 100.000.000,-,
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Najwazniejsze prace zwigzane z tymi kredyta-
mi byly nastepujace:
1 Panstwowe Browary Tyskie w Tychach
zt 20.000.000

Przebudowa kottowni,
przebudowa piwnic fermentacyjnych,
brukowanie drég i chodnikéw.

2. Panstwowy Browar ,Okocim“ w Okocimiu
zt 19.253.000

Budowa magazynéw, smotami kuf i beczek.
Brukowanie placéw i dojazddw.

3. Panstw. 8lodownia Pneumatyczna w Pozna-

niu
zt 24.500.000
Odbudowa 11 czesci stodowni.
4. Panstwowa Stodownia w Gtubczycach
zt 25.000.000

Kapitalne remonty budowlane
i maszynowe tacznie z zaku-
pem maszyn, samochoddw, koni itp.

5. Panstwowa Stodownia w Elblagu
zt  9.000.000

Odbudowa zniszczonej w czasie
dziatan wojen, stodowni

Inz. Marian Kiwerski

G Panstw. Kujawska Wytw. Win w Kruszwicy
zt 17.000.000
Budowa nowego budynku dla roz-
lewni, magazynu i lezakowni

7. Panstw. Wytw. Win ,Pomona“ w Przemyslu
18.000.000

Adaptacja budynku dla przenie-
sienia Wytw. Win ,Pomona“.

Na inwestycje dystrybucyjne przewidziano
100 mil., ktérg to sume wykorzystano nastepu-

jaco:

1 Zakup $rodkéw transport. zt 52.850,000
2. Zakup Srodkéw maszyn i urza-

dzen rozlewniczych zt 17.850.000
3. na rozbudowe magazynéw z+ 29.300.000

Reasumujgc powyzsze podkresli¢ nalezy, ze
prace inwestycyjne wykonane w latach 1946(7
oraz wykonywane w ciggu roku 1948 nie majg
charakteru budowy nowych obiektéw z powodu
szczuptosci kredytow, oraz z koniecznosci petne-
go wykorzystania juz uruchomionych obiektow.

Wykonanie powyzszych inwestycji pozwoli na
zwiekszenie zbytu i konsumciji piwa przy dotar-

ciu do odlegtych osrodkéw konsumcyjnych. ktore
ze wzgledu na brak taboru sg stabo nasycone.

¢ ’

Zjednoczenie pracownikow przemystu piwowarskiego
w zarysie historycznym

Najdawniejszy zbior praw na $wiecie, charak-
terystyczny pomnik pisma klinowego na cegiet-
kach babiloniskich, stynny kodeks krola Hammu-
rabiego, napisany (czy tez wyryty) okolo roku
2500 przed Chrystusem, zawiera pewng ilos¢ pa-
ragrafow tworzacych rodzaj pierwszej ustawy
0 stowarzyszeniach.

Przedstawiciele kazdego rzemiosta (pdzniejsze-
go przemystu) mieli juz wtedy swoj cech, czyli
stowarzyszenie, do ktdrego wejs¢ nie byto mozna
bez odbycia odpowiedniej praktyki, pézniejszego
terminowania. Byt wiec juz przed Chrystusem
cech piwowarski i szynkarski. Sprzedawca piwa
byt jednoczesnie przewaznie wytworca tego na-
poju’ — wykwalifikowanym piwowarem, a nawet
piekarzem. Piwowarzy czaséw babilonskich no-
sili bowiem miano, pochodzace nie od stowa
.piwo"“ lecz od stowa ,chleb piwny“. Nazywano
ich w dokumentach odnalezionych ,Gal-bi-gar”,
czyli dostownie ,ludzie ktérzy robig chleby piw-
ne“. surowiec podstawowy Owczesnego browar-
nictwa babilonskiego lub egipskiego.

W odnalezionych wykazach i rachunkach bro-
warow babilonskich duzo pozycji zajmuje wyli-
czanie szczegbtowe ,deputatow“ piwnych dla
cztonkdéw réznego rodzaju stowarzyszen pracow-
niczych.

Tak np. pracownicy rolni otrzymywali co-
dziennie 1 1piwa zwyczajnego, pracownicy ciez-
szych przemystow mieli piwo ,petne” mocniejsze,
2 litry piwa ,pelnego” dziennie otrzymywali
urzednicy panstwowi i prywatni. Jako$¢ piwa
i wysoko$¢ otrzymywanej porcji dziennej byty
w -panstwie assryryjsko-babilonskim jak gdyby
szczeblami diugiej drabiny tytutéw i urzedow.
Byli np. urzednicy, ktorzy otrzymywali dziennie
az 3litry piwa i to ,petnego”, albo ,najpierwsze-
go“. Byli to funkcjonariusze panstwowi ,z wyz-
szym wyksztalceniem®, ktorzy, poszczyci¢ sie
mogli ukonczeniem o&wczesnej szkoly wyzszej,
jednej ze znajdujacych sie zwykle przy Swiagty-
niach, i poznali doktadnie trudne zasady pisma
klinowego.

.,Deputaty” piwne dla r6znego rodzaju pracow-
nikbw. wydawane w czasach etaro-habilonskich,
odnajdujemy tez w tekstach pomnikéw piSmien-
nych z okresu nowo-babiloriskiego i nowo-assy-
ryjskiego. Tak np. w jednym z nich czytamy, ze
okolo 100 roku przed Chrystusem wydawano
urzednikom dworskim z powodu ciezkich czaséw
tylko po 1litrze piwa.

Z tekstow niezliczonych pergaminéw i innych
pamigtek przesziosci Egiptu dowiadujemy sie,
Ze pracownicy zrzeszeni w roznych zawodach
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otrzymywali codziennie kilka dzbanéw piwa, ja-
ko ,deputat” piwny.

Zydowski przemyst piwowarski, wedtug pism
stynnego Mojzesza Majmonidesa, wzorowat sie
przewaznie na systemach egipsko-babilonskich.
Byli wiec i piwowarzy fachowi, zjednoczeni w
stowarzyszeniach, pierwowzorach cechéw péz-
niejszych.

W Bzymie starozytnym piwo wyrabiano prze-
waznie sposobem domowym, w matych iloSciach,
produktem wiekszego przemystu fabrycznego byt
tylko ekstrakt stodowy, wytwércami i sprzedaw-
cami ktérego byli tzw. ,Braceatpres”, wykwalifi-
kowani stodowniey, wpisani zwykle do cechu,
czy tez stowarzyszenia.

Duch stowarzyszenia zrédio swoje posiadat w
koniecznosci zdobywania wspélng sila praw
ludzkich, politycznych, przywilejéw i bezpie-
czenstwa podczas wojny. Cechy pojawity sie
w Europie w/wieku dziesigtym, i jedenastym. Po-
niewaz wszystkie miasta opasane byly murami,
cechy mialy wyznaczone pewne czesci warowni,
oddzielne baszty lub bramy” ktére swoim ko-
sztem utrzymywaty i od nieprzyjaciela bronity.

Dawne mury miasta Krakowa posiadaly 40
baszt, kazdej w razie oblezenia bronit inny cech.
Czworokatnej bramy Florianskiej bronit cech
kusnierzy, bramy od ul. Szpitalnej bronit cech
pasamonnikéw, z przeciwnej strony baszty okra-
gtej — cech stolarzy, a o$mioboczncj — ciesli.

We Lwowie w r. 1445 piwowarzy, juz w cech
potaczeni, mieli wyznaczong baszte, z ktérej po-
winni byli broni¢ miasta w razie oblezenia przez
nieprzyjaciela. W Krakowie dopiero w wieku
szesnastym cech piwowaréw miejscowych otrzy-
mat baszte do obrony miasta.

W tym czasie w teczycy bylo juz 46 stowa-
rzyszonych piwowaroéw, w Ktodawie 37, w Ro-
goznie 21, Tuszynie 16, Stanistawowie Mazowiec-
kim 79, Warce 30, Czersku 24. W tych miastach
liczba piwowaréw zawsze przewyzszata liczbe
wszystkich innych braci cechowych. Garwolin
miat 63 piwowarow, Liw 60. W roku 1596 w sze-
Sciu miastach samej tylko Ziemi Czerskiej tj.
w Czersku, Grdjcu, Warce, Garwolinie, Latowi-
czu i Goszczynie byto dwustu kilkunastu zjedno-
czonych piwowardw.

Cata spotecznos¢ miast Sredniowiecznych skta-
data sie z samych stowarzyszeh cechowych.
W Polsce pierwsze ustawy cechowe powstaty ze
zwyczajow i praktyk cudzoziemskich,.ktére kup-
cy i rzemieSlnicy, niemieccy do Polski z sobg
przynosili.

Bractwa kupieckie (fraternitates) i cechy rze-
miesinicze (confratemia) byly juz w Polsce od
trzynastego wieku, kiedy za matoletnosci Bole-
stawa Wstydliwego i rzgdéwnamiestniczych Hwli-
ryka Brodatego najwiecej cudzoziemcédw w mia-
stach polskich osiadto. W ogdéle bowiem rozdrob-
nieni ksigzeta piastowscy za doby podziatowej,
dla podniesienia dochodu ze swoich miast spro-
wadzili do nich i protegowali rzemiesinikéw nie-
mieckich.

12

Kiedy krol Ludwik Wegierski wjezdzat do
Krakowa wyszli mu na spotkanie: urzad miejski
krakowski z czerwonymi chorggwiami, ktory od-
dat mu klucze miasta, nastepnie cechy rzemiesl-
nikéw z wtasnymi chorggwiami i okazatymi na
nich herbami.

Gdy przez organizacje cechowa stan rzemie$l-
niczy stawat sie mocnym, rekodzielnictwo mono-
polizujgcym i przeciw moznowladztwu opornym,
panowie poczeli sie domaga¢ 6d krolow zniesie-
nia cechow. Krolowie niechetnie ulegali tym za-
daniom. Jagietto zni6st cechy w roku 1420, kt6-
re jednak faktycznie istnie¢ nie przestaty. Jan
Olbracht potwierdzit zniesienie w roku 1496.
Zygmunt | w roku 1532 pozwolit istnie¢ cechom
pod warunkiem, aby wojewodowie ceny sprawie-
dliwie na wyroby uktadali. W roku 1534 na Zjez-
dzi¢ Krakowskim nakazano wojewodom, aby ce-
chy zniesli, jednakze krél i wojewodowie pusz-
czali w odwloke, owszem Zygmunt | i jego na-
stepcy statuty réznych cechéw zatwierdzali.

W wieku szesnastym cechy po wszystkich mia-
stach polskich nadzwyczajnie sie rozwinety,
a krakowskie roscity sobie nawet prawo do
zwierzchnictwa nad innymi. Kazdy cech miat
troistg klase ludzi tj. mistrzow, czyli braci, cze-
ladz wyzwolona, czyli towarzyszéw, i wreszcie
uczniébw — terminatoréw. Na czele kazdego ce-
chu stali zwykle dwaj panowie starsi, rowniez
przysiegtymi zwani, tym dopomagali stotowi i pi-
sarz — sekretarz. Ton ostatni czesto nie byt rze-
mieslnikiem, lecz pracownikiem platnym, prze-
waznie uczniem szkét wyzszych.

Starsi sadzili sprawy stowarzyszenia, zatargi
miedzy towarzyszami i bra¢mi (mistrzami), skar-
gi o0 zlg robote itp. Stronom spornym, ktére mu-
sialy stawac osobiseje, nie wolno byto mie¢ cza-
pek na gtowach i piesciami w st6t uderza¢. Win-
nych skazywano na kary, ptacone woskiem do
kosciotow, na wieze, lub grzywny, wreszcie gro-
sze do puszki brackiej. W obradach cechowych
nikt obcy nie miat prawa bra¢ udziatu, wiec piwo
nalewali starszym bracia mtodzi, czyli p6Zniej
do cechu przyjeci, a stad poszio przystowie:
»,miodzi w cechu postugujg”.

W jak szerokim uzyciu w cechach bylo piwo
i jakie ilosci go spijano, dowodem statut rzezni-
kow krakowskich z 1600 roku. Artykut odnosny
brzmi: ,Kazdy mistrz niema wiecej towarzyszo-
wi dawac przy robocie jedno po kwarcie, jako na
$niadanie, po obiodzie i na juzyne (wieczerze)".

W przywileju erekcyjnym kréla Zygmunta |
z roku 1545 dla piwowaréw Starej Warszawy
w artykule 15-tym czytamy: ,A ten ktdéry zosta-
nie mistrzem, ma w rok koniecznie ozeni¢ sie pod
wing beczki piwa, a to dla jakiego zgorszenia,
a lepszego postanowienia“.

Z tegoz dokumentu dowiedzie¢ sie mozna, ze
w roku 1599 byli w Warszawie karczmarze, kto-
rzy cech Nowej Warszawy zatozyli.



Przywilej Jana Kazimierza z roku 1650 wyka-
zuje, ze byli piwowarowie bracia starsi i mtodsi
obydwu cechow, piwowarskiego i szynkarskiego.
Paragraf jedenasty tego przywileju méwi, ze sto-
dy piwne i gorzalczane moga wyrabiac tylko ce-
chowi. Piwo réwniez tylko cechowi. Paragraf 25
— postuge kosScielng spetniajg tylko bracia mio-
dzi, majstrowie sa od niej wolni. Paragraf 27 —
w Swieta gtdbwne piwowarowie sg obowigzani
utrzymywac¢ na placach wskazanych beczki
z wodg w konie zaprzezone na wypadek ognia.
Paragraf 28 — kazdy z braci musi utrzymywac
w porzadku swéj muszkiet i szable.

Magistrat miasta. Radziejowa (w wojewodz-
twie Brzesko Kujawskim) ustanawia w r. 1767
miejscowy cech piwowardw ,osiemnastu artyku-
tami objety”, w ktérych miedzy innymi wyraza:

.,Burmistrz i Radcy“, do wiadomosci podaje-
my wszystkim, a osobliwie pospoélstwu miasta,
jako my od mieszczan propozycja wzgledem
ustanowienia bractwa piwowarskiego rozwaza-
jac, gdy wolnos¢ robienia piwa kazdemu miesz-
czaninowi z praw przyzwoita ani oséb wszyst-
kich uszczesliwia, ani dobru publicznemu miasta
jest uzyteczng, owszem publiczng czesto sprawuje
niewygode — tedy takowag swobode miasta chcac
W ograniczeniu swym na potym uzyteczniejszg
zostawi¢ i do zaludnienia przez zachowanie po-
rzadku i stanowienia w profesjach rzadéw otwo-
rzy¢ droge— bractwo, osobne piwowarskie usta-
nowi¢ umyslilismy, jako toz bractwo ustanawia-
my i punkta czyli artykuty ku dobrego rzadu
W nim zachowania spisujemy...”

~Aby kazdy zabierajgc sie do bractwa piwo-
warskiego byt toza dobrego i ,podcziwego uro-
dzenia i tegoz urodzenia swego wprzéd listy po-
kazat. Aby takowy miat ,possessya‘ zadnemi
dlugami nie meliorowang i w stanie mu Swietym
matzenskim ,.mieszkat”.

Nie wprzéd powinien ,bydz“ przyjetym, az*go
urzad miejski zaleci z przyktadnos$ci. poboznosci,
trzezwosci i madrosci, ktdoryby mégt by¢ ozdobg
miasta, niepodejrzany, nieklotliwy, manifestami
nieprzystojnemu i procesem nienotowany*...

Takowe przepisy cechu piwowarskiego za-
twierdzit krél Stanistaw August 1768 roku.

Wykazy rzemieSlnikbw7 pewnych miast procz
piwowarow wymieniajg i ,piwowarki“. Tak np.:
Rewizja wojewodztwa. Sieradzkiego w roku 1564
podaje, ze w miescie Tuszynie ,Kowalow jest 7,
szewcow 13, krawcow 4. kusnierzéw 5, kotodzie-
jow 8, Stalmachéw 2, rzeznikéw 5, piekarek 10 i
piwowarek 15“.

Rowniez lustratorowie miasta Nowogrogu
(komzynskiego) w roku 1620 piszga m .in.:

.~Jest piwowarek 14, na kwartat kazda daje po
beczce piwa, za to piwo piwowarkom z dwora da-
waé maja od beczki po groszy 6“.

Ciekawe paragrafy zawieraly w sobie éwczes-
ne pilznenskie (Matopolska) statuty cechowe.
Starszym ceohmistrzem maogt by¢ ,jedynie tylko
cztowiek dobrze osiadly, dobrej chrzescijanskiej

wiary, w ro6znych okolicznoSciach sprawny,
w trzezwosci sie kochajgcy, pracowity, pilnujacy
domu, Pana Boga sie bojacy, aby cechem dobrze
kierowat i we wszystkiem o niego dbat”.

Kazdy cech miat swojg gospode, gdzie sie bra-
cia schodzili, urzadzali sobie zabawy i raczyli sie
piwem podczas zebran miesiecznych, ,wtenczas
piwo ptacono z pieniedzy cechowych*. ,Gdy bra-
cia cechowi pi¢ beda piwo“, moéwi statut, ,na-
tenczas 2 majstrow ma je szynkowac, miodszy
z nich ma z piwnicy nosi¢, a starszy nalewac i po-
dawac¢. Jezeli piwa cechowego nie stanie, woOw-
czas mtodszy z majstrow szynkujgcych oznajmi
to cechmistrzowi i od niego uprosi 2-ch braci do
przypatrzenia sie (,do pochyiku®), jako do przej-
rzenia w piwnicy. Gdyby ktory z majstrow po-
budzit braci do swaréw, wtedy cechmistrz wysle
2-ch mtodszych majstréw do piwnicy celom ogla-
dania i zmierzenia .piwa, ile bracia wypili, i éw
swarliwy ma naczynie z piwem dopetni¢ az do
wierzchu“. ,Kiedy majg bracia pi¢ piwo cecho-
we, to zawsze w obecnosci cechmistrza, a piwa
tego nikomu pod karag nie wolno wynosi¢ z do-
mu“. ,Kazdy cech miat, jak widzimy wydatki na
piwo'cechowe”, dodaje kronikarz, no i kary
~piwne“. Za kazde opuszczenie procesji — ¢wierc
piwa. Za przyjscie boso lub bez pasa — ¢éwierc
piwa. Za zatrzymanie znaku, lub cechy brackiej
— Cwier¢ piwa. Za targanie za wiosy, bicie lub
zlorzeczenie na posiedzeniach — beczke piwa.

Gdyby sie nie ozenit w rok po zostaniu maj-
strem — beczke piwa. Gdyby w rok po ozenieniu
nie przedstawit metryki dziecka — takze beczke
piwa. Stowem — za wszystko piwo i piwo.

T)o obowigzkéw cechowych nalezato odnosze-
nie do grobu zmartych braci, opiekowanie sie ich
wdowami i sierotami, grzebanie ubogich kosztem
cechu, czuwanie nad obyczajami ucznidw.

Towarzysze jednego cechu starali sie zwykle
mieszka¢ w jednej ulicy, stad powstaty takie na-
zwy ulic, jak rymarska, stolarska, szewska, gar-
barska. bednarska, browarna, piwna itp. Niekie-
dy dzielity sie cechy na polski i niemiecki,
a w Poznaniu, do ktérego przychodzity futra
z Rusi i Litwy, byli kusnierze koronni i litewscy.

Czeladnicy wyzwoleni gromadzili se. co ty-
dzieh w gospodzie swego cechu, w ktdrej czuwat
wowczas ,ojciec gospodni“.

Cechy mialy organizacje przez magistraty
uchwalong, a prawa swoje zwaly, jak wszystkie
miejskie uchwaly, wilkierzami. Kto sprawiedli-
wosci nie znalazt w cechu, udawat sie do magi-
stratu, ktory sadzit rzemieslnikébw bez apelaciji.
Przyznac jednak trzeba, ze nie bytlo w Polsce tak
gtosnych naduzyé cechowych i takich z tego po-
wodu zaburzen, jak zagranicg. Cechy rzemiesini-
cze w miastach mazowieckich nabraty najwiecej
znamion narodowych.

W ksiestwie Mazowieckim, mianowicie w War-
szawie najdawniejszy $lad istnienia cechéw ma-
my z roku 1282. Po wcieleniu Mazowsza do Ko-
rony Zygmunt | w roku 1527 prawa cechéw war-
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szawskich utwiedzit i spod zwierzchnosci kra-
kowskiej uwolnit. Miasto stara i nowa Warsza-
wa mialv oddzielne magistraty i stowarzyszenia
cechowe.

Wedtug spisu cechéw, dokonanego w roku 1781
przez Komisje, porzadkowg znajdowato sie tych-
ze w Warszawie 33.

W przywileju Zv«-munta |11 juz wyraznie
wskazano, ze zostat wydany~dla Nowej Warsza-
wy i nie tylko dla piwowarow ale i dla szynka-
rzy. To zrownanie dwéch rozmaitych i zupetnie
roznych procederow wywotato dla piwowarow
niepomy$ine w przyszioSci nastepstwa. Gdy
wszelkie konfraternie rzemies$inicze zawsze miaty
prawo wylgcznosci oraz prawo Scigania ,prze-
szkodnikow"* i ,.rzemiesInikbw niecechowych",
jakaz wiec cech piwowaréow warszawskich miat
racje istnienia* jezeli kazdy kto chciat, ,dla po-
zytku skarbowego“ mégt wyrabia¢ piwo. Piwo-
warzy fachowi, ktérzy cech zatozyli, nie obliczy-
li widocznie i nie przewidzieli, ze zgromadzenia
na tak trudnych warunkach odarte, zwlaszcza
wobec notorycznego popierania przez Skarb pro-
eederzystow niefachowych, predzej lub pdzniej
rung¢ musza.

Wreszcie cech piwowarow warszawskich, wobec
dopuszczenia do miasta piwa z prowincji, nieraz
0 wiele gorszego, a nadewszystko wbrew prawu
miejskiemu, ktore cechowi zapewnia moznos¢
rozwoju, a choéby tylko istnienia, za posredni-
ctwem magistratu wystepuje do tronu o potoze-
nie tamy dziejgcym sie naduzyciom. W odpowie-
dzi ostre napomnienie pod adresem tych, ktdrzy
bezprawia popierali, krél Jan Kazimierz podpi-
sat w roku 1658.

Mogtoby sie zdawac, ze tak zywe przejecie sic
monarchy krzywdami, jakie mozni zadawali
zrujnowanemu do reszty najazdami szwedzkimi
przemystowi piwowarskiemu w Warszawie,
osiagnie jakies$ radykalne wyniki. Nie przewidy-
walt, ze za jego plecami liczna zgraja faktycznych
zarzagdcow miastem i krajem dalej poprowadzi
dzielo wyniszczania cechu i w dalszym ciggu
trzymacé bedzie z tymi ktdrzy... dawali wiecej.

Wyrazne naduzycia przepisOw prawa cecho-
wego trwaly bez przerwy az do ostatnich lat
istnienia Rzeczypospolitej. Cech borykat sic
z rozpasaniem urzednikéw miejskich, niezarad-
nie patrzyt na coraz potezniejsze szerzenie Sie
zwigzku ojcéw miasta z niecechowymi fabrykan-
tami piwa w miescie jak rowniez ze szlachta, kto-
ra nie ponoszgc zadnych na rzecz miasta podat-
kow, zalewata je swoimi wyrobami.

W koncu stato sie, co sie sta¢ musiato. W roku
1787 gdy przemyst piwowarski ulegt zupeinej
ruinie, cech, tracac resztki podstaw bytu, zostat
rozwigzany.

Dopiero powr6t do zupetnego spokoju w kraju
pozwata piwowarom wskrzesi¢ cech, juz na mo-
cy ustawy rzemieslniczej z roku 1816. W poczat-
kach roku 1834 grono mistrzow wystepuje do
magistratu w tej sprawie i otrzymuje odpowiedz:
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.Przychylajgc sie do prosby Panow w imie-
niu swojem i innych, w liczbie oséb trzydziesci-
jeden, robieniem piwa trudniajgcych sie, zezwala
sie niniejszym na zaprowadzenie w stolicy tu-
tejszej Zgromadzenia majstrow kunsztu piwo-
warskiego pod tytutem — Zgromadzenie Piwo-
waréw Warszawskich”. Zyczagcy sobie sktadac
Zgromadzania rzeczone, zebrawszy sie na ogol-
ne posiedzenie i liste majstrow utozywszy, do-
pemili wyboru trzech cztonkéw: starszego, pod-
starszego i zastepce, Urzad Starszych z komisa-
rzem municypalnym sktada¢ majgcych”.

Najpierwszg czynnoscig Urzedu Starszych po
zorganizowaniu sie bylo utozenie przepisdw po-
rzadkowych dla Zgromadzenia, przez wiadze
miejska niezwtocznie zatwierdzonych.

Spis inwentarza cechowego:

1 Choragiew mistrzow piwowarskich, na tle jed-
wabnym ciemnozielonym, napisy szczeroziote
.Zgromadzenie Piwowarow w Warszawie
1836, hafty jedwabne wypukie — surowce
podstawowe piwowarstwa, na odwrotnej
stronie chorggwi wyobrazenie Gambrinusa,
bajecznego krola Flandrii, legendarnego wyr
nalazcy piwa.

2. dawne przywileje cechu piwowaréw Miasta
Warszawy (na pergaminie wydane, w skore
oprawne)

I Przywilej Zygmunta 1z roku 1545.

Il Przywilej Zygmunta 111 z roku 1599.
Tli Przywilej Wiadystawa IV z roku 1633.
IV Przywilej Jana Kazimierza z roku 1650.
V Przywilej Michata Korybuta z roku 1670.
YT Przywilej Michata Korybuta z roku 1672.
pieczecie cechowe.
dwie skrzynki (lady) zelazne. (Kasa cechowa)
sukno zielone na stot posiedzen.
Krucyfiks mosiezny.
dwa takiez lichtarze.
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ptyty do drukowania dyploméw wyzwolino-
wych i mistrzowskich.

9. puchar miedziany dwulitrowy gospodyni,
(przedmioty powyzsze zniszczone lub spalone
zostaty razem z browarem ,Haberbusch
i Schiele”, . siedzibie ostatniego Starszego
Zgromadzenia, w roku 1944).

W roku 1926 mocag nowej ustawy piwowarstwo
zaliczono do przemystu i oddano pod zwierzch-
nictwo lzby Przemystowo-Handlowej, spowodo-
wato to zamkniecie cechow piwowarskich we
wszystkich miastach Polski, a cztonkowie tych
zgromadzen utworzyli Zwigzek Piwowardw
w Polsce, ktéry przetrwat az do poczatku drugiej
wojny Swiatowej do dnia 1 wrzesnia 1939 roku.



O S$rodkach barwigcych piwo

OD REDAKCIJI.

W wydanym w Pradze przez czeski przemyst piwo*
warski w ,Piwowarskym Kalendari a adresa.ru” z 1943r.
znajduje sie artykut o Srodkach barwigcych do piwa,
opracowany przez dr imz. R. Brunnera.

Ze wzgledu na state trudno$é,i, jakie istniejg przy
oznaczeniach barwy piwa, brzeczki czy $rodkéw bar*
wigcych, wynikajgcych z réznic subiektywnej oceny
barwy, podajemy powyzszy artykut w ttumaczeniu i sg*
dzimy, ze wywota on dyskusje na tamach ,PRZEMY*
StU FERMENTACYJNEGO”.

Zwracamy sie wiec do czytelnikbw, w pierwszym
rzedzie do praktykéw*chemikéw laboratoryjnych o po*
danie swych spostrzezen i uwag jakie im sie nasunely
przy .otrzymywaniu réznych wynikéw subiektywnej
oceny barwy jednego i tego samego produktu w réz*
nyc'h laboratoriach tub tez przy wykonywaniu oznacze*
nia w tym samym laboratorium i na tych samych apa*
ratach lecz przez r6znych chemikéw.

Artykut daje systematyczne zestawienie i klasyfikaf
cje wszystkich $rodkéw barwigcych znajdujgcych do*
tyohczas zastosowanie w piwowarstwie, jak rowniez
autor daje w nim wyrazna sugestie, ze ujednostajnienie
metod badawczych $rodkéw barwigcych; jest sprawa

bardzo pilng ze wzgledu na panujacy chaos na tym
odcinku:

Piwo .jasne zawdziecza swoéj swoisty kolor z6t-
ty w pierwszym rzedzie obecnosci barwnikow,
okreslanych jako melanoidy. Pozg tym istniejg
w niewielkich iloSciach i inne barwniki, badzZ to
istniejgce juz w jeczmieniu (Karotyna, Flawina,
Aniocyjany i inne) badZ tez powstajace w proce-
sie fermentacji jak np. produkty utlenienia garb-
nikbw chmielowych — czerwonawo zabarwione
flobafeny. Ciemne piwo zawdziecza swoj kolor
czerwonawo brunatny do ciemno brunatnego,
przede wszystkim przy szczegdlnie duzej zawar-
tosci melanoidéw znajdujgcych sie w slodzie
ciemnym karamelowym i barwigcym, W dwoch
ostatnich gatunkach przyczyniaja sie do pow-
stania zabarwienia rOwniez barwigce i aroma-
tyczne produkty karmelizaeji. Stosowany przy
fabrykacji piwa bawarskiego (monachijskiego)
tzw.- kolor, zawierajgcy barwne produkty kar-
melizacji cukru skrobiowego, jest gtdwnym czyn-
nikiem barwigcym w powyzszym piwie.

Gléwne barwniki piwa jasnego melanoidy, sg
to produkty kondensacji cukréw z aminokwasa-
mi, ktére w zaleznosci od rodzaju aminokwasu
bioracego udziat w reakcji posiadajg rozne za-
barwienie (od jasnobrgzowego do ciemnobrgzo-
wego) oraz rozny smak i aromat. .Powstajg one
podczas procesu stodowania, przede wszystkim
w czasie suszenia stodu. Tworzenie sie melanoi-
déw jest tym obfitsze, im wyzsza jest temperatu-
ra suszenia, im wieksza zawartos¢ wody w sto-
dzit, przy wyzszych temperaturach, oraz im
wieksza zawartoSC cukréw prostych (w pierw-
szym rzedzie cukru inwertowanego) i niskocza-
steczkowycb produktéw rozpadu biatka. Przy
produkcji stodu ciemnego, do ktérej uzywa sie
jeczmienia bogatego w biatko, utatwia sie pow-
stawanie melanoidow przez dobre rozluznienie

stodu oraz stosowanie wysokich temperatur (po-
wyzej 100° O) na dostatecznie wilgotny stéd (po-
wyzej 10% wilgoci),

Z cukrow czynne sg przy tworzeniu sie melanoi-
dow w pierwszym rzedzie monosaeharydy (arabi-
noza, glukoza, fruktoza) podczas gdy dwu i wie-
locukry (sacharoza, maltoza, skrobia) wcale lub
w bardzo nieznacznym stopniu podlegaja reakc;ji.

Z aminokwasow najszybciej reaguje glikokol,
dajac mocne zabarwienie oraz smak lekko kwas-
ny przypominajacy ,.kolor piwny“. Podobnie za-
chowuje sie alanina. Walina reaguje wolniej, da-
jac jasny, brazowy kolor oraz szlachetny aromat,
podczas gdy Ifeucyna daje kolor jeszcze jasniejszy
i zapach zblizony do chlebowego. Tyrozyna nie
reaguje wcale.

Melanoidy sg typowymi koloidami, reagujgcy-
mi kwasno, przy czym w Srodowisku pil piwa
wystepujg jako zwigzki silnie buforujgce. Wodne
roztwory melanoidow wykazujg pH okoto 3.
Dziatajg one redukujaco i zaleznie od ilosci wy-
stepujacych w piwie majg mniejszy lub wiekszy
wplyw na potencjat oksydo-redukcyjny piwa.
Obok innych zwigzkéw wywotujgcych obnizenie
rH w piwie, stanowig one skuteczny srodek ha-
mujgcy rozwo0j nowych mikro-organizmow (aero-
by) oraz zmetnien tworzacych sie przy oksydaciji
piwa, pogarszajacych jego smak (zmetnienia
w czasie pasteryzaciji).

Zinnych barwnikéw, wystepujacych przede
wszystkim w stodzie barwigcym i ,kolorze* na-
lezy wymieni¢ karamel i assamar, ktGre sg miesza-
ning roznych zwigzkéw. Karamel jest to produkt
o ciemnej barwie, tworzgcy sie przy silnym pod-
grzewaniu cukrow. Rozpuszcza sie w wodzie i al-
koholu, Np. podgrzewajac cukier trzcinowy, topi
sie on w temperaturze 137 C, zas$ przy nieco wyz-
szej (170—ISO0 temperaturze traci dwie cza-
steczki wody i powstaje zwigzek tzw. karmelan
COwWHsO«). Procz tego powstajg zwigzki tzw.
karmelen i karmelin, z ktérych ostatni jest pra-
wie nierozpuszczalny w alkoholu i wodzie. W je-
szcze wyzszej temperaturze, mianowicie ponad
200° C podlega cukier procesowi suchej destyla-
Cji, przy czym powstajg czesciowo lotne zwigzki
alifatyczne i aromatyczne obok produktéw zwe-
glenia. Przy dalszym wzrosScie temperatury, zwe-
glenie przybiera na sile. Podobnie zachowujg sie
inne cukry jak cukier inwertowany, glukoza itd.
Mate ilosci wody utatwiajg karmelizacje.

Procesy karmelizaeji wystepuja i w nizszych
temperaturach. Tak np. w stabym stopniu za-
chodzg one juz przy gotowaniu brzeczki i wy-
twarzaniu jasnego stodu, a w silniejszym stopniu
przy wytwarzaniu stodu ciemnego. Szczegolnie
bogate w produkty karmelizaeji sg sptody kara
molowe, stody barwigce i kolor Piwny. Ciato bar-
wigce assamar jest to zwigzek/powstajacy przy
podgrzewaniu skrobi i cukréw do wysokiej tem-
peratury. Assamar wystepuje w wiekszych lub
mniejszych ilosciach w stodzie barwigcym i kolo-
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rze piwnym, nadajac im smak piekgco-gorzki.
Oprocz ciat barwigcych nalezy takze wymieni¢
maltol, bedacy chemicznie dwurnetylo- troj-oksy-
pyronem, a wystepujacy av stodzie karamelowym
i stodzie barwigcym. Maltol krystalizuje w bia-
tych ptatkach, nie nalezy wiec do barwnikow
tych stodow. Wymieniamy g3 jedynie dlatego,
ze podobnie jak kwas salicylowy barwi sie pod
wplywem chlorku zelaza na fioletowo, wskutek
czego nie mozna uzywac chlorku zelaza do wy-
krywania obecnosci kwasu salicylowego™ w pi-
wach ciemnych. Aby wiec wykry¢ obecnos¢ kwa-
su salicylowego w tych gatunkach piwa, wzgled-
nie w ich wyciggach eterowych, uzywa sie od-
czynnika Miilon‘a, ktéry w potaczeniu z kwasem
salicylowym daje ciemnoczerwone zabarwienie,
podczas gdy z maltolem nie reaguje zupetnie.

Sposréd uzywanych ogdlnie srodkow barwig-
cych piwa nalezy wymienié¢: stéd karamelowy,
stéd barwigcy, piwo barwigce i kolor piwny.

Stéd karamelowy (jasny i ciemny) jest najcze-
Sciej uzywany dla nadania piwu petnego i aro-
matycznego smaku a tgkze dla obnizenia stopnia
odfermentowania.

W ostatnich czasach stosuje sie go takze dla
nadania barwy nisko stopniowym jasnym pi-
wom. W sensie srodkéw barwigcych nalezy “uwa-
zac rowniez tzw. ciemne stody pitsenskie, ktdrych
uzywanie zaleca sie do produkcji stabych piw
jasnych. Ogolnie wiec Srodkami barwigcymi be-
dziemy nazywali wszystkie srodki, ktére sg uzy-
wane badz "do produkcji ciemnych piw, lub tez
do pogtebienia barwy piw wyprodukowanych ze
stodu jasnego.

W tym znaczeniu jest ciemny stéd monachijski
réwniez barwnikiem dla piw jasnych. Wytwa-
rzanie ciemnych stodéw pilsenskich i uzywanie
ich do produkcji niskoprocentowych piw jasnych,
nie wydaje sie metoda wiasciwg i na czasie, bio-
rac pod uwage, ze nastepuje przez to stabsze wy-
korzystanie ekstraktu (Brunner Salac, Gambri-
nus 1942. Nr 15A, Wochenschrift fur Brauerei
1942. Nr 15-17, Wochenschrift fur Brauerei 1942,
Nr 31-33). Stuszniejszym jest i 0szczedniejszym
barwienie piw np. *za pomocg koloru piwnego.

Stéd karmelowy produkuje sie. ciemny (Cara-
miinch) i jasny (Carapils), znajduje' on zasto-
sowanie przede wszystkim przy* wytwarzaniu
piw ciemnych, ale réwniez jak juz nadmienilis-
my przy pogiebianiu barwy piw jasnych. Przy
produkcji stodu karamelowego wychodzi sie badz
to ze stodu zielonego, badz tez z gotowego stodu
wysuszonego po uprzednim jego silnym namo-
czeniu. Stéd zielony wzglednie suszony (po na-
moczeniu) poddaje sie procesowi scukrzenia, kto-
ry zachodzi w czasie podsuszania go w tempera-
turze 60—75° O, a nastepnie poddaje sie go pra-
zeniu. Proces ten mozemy nazwac ,zacieraniem",
gdyz podobnie jak w warzelni nastepuje tutaj
scukrzenie skrobi i hydroliza ciat biatkowych.
Skrobia rozpada sie na maltoze i dekstryne z nie-
wielka iloscig cukru inwertowanego, biatko zo-
staje roziozone na zwigzki niskomolekularne (az
do aminokwaséw wigcznie), za$ nierozpuszczalne
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fosforany zostajg zamienione na rozpuszczalne.
(Kolbach Wochenschrift fur Brauerei 1934
Nr 24) udowodnit, ze rozpad biatka w ziarnie na-
stepuje prawie w tym samym stopniu co przy
przygotowywaniu zacieru w warzelni z zesruto-
wanego stodu, podczas gdy rozpad skrobi pozo-
staje znacznie w tyle w stosunku do rozpadu
przy przygotowywaniu zacieru w kadzi zacier-
nej. Jest to zrozumiate, gdyz stezenie ,zacieru”
w ziarnie jest bardzo duze (st6d : woda = 3 : 2),
stwierdzono zas i zaobserwowano juz dawniej, ze
hydroliza biatek zachodzi z jednakowa szybkos-
cig przy roznych stezeniach, gdy tymczasem roz-
pad skrobi nastepuje tym wolniej im wyzsza
jest koncentracja zacieru. Przy tego rodzaju
scukrzaniu w ziarnie pozostaje zatem jeszcze
duza ilo$¢ nienaruszonej skrobi, ktéra w wiecej
lub mniej klajstrowatej postaci znajduje sie tez
w stodzie karamelowym. Zawartos$¢ ziarna sta-
je sie przy scukrzaniu miekka i galaretkowata.
Po zakohczeniu tego procesu nastepuje praze-
nie, ktore przeprowadza sie w rozmaitej .tempera-
turze, zaleznie od stodu, ktéry ma by¢ otrzymany.
Jezeli chodzi o ciemny stéd karameloyry, to pod-
grzewa sie go do 150° C. Podczas prazenia pow-
staja: z jednej strony z cukru i aminokwasow
meianoidy -- z drugiej zas z samych cukrow roz-
maite produkty karmelizacji. Przy produkcji
stodu karamelowego ze stodu zielonego, chcac -
otrzymac stod bogaty w cukier i zwigzki aroma-
tyczne, nalezy bra¢ stéd z mozliwie najdtuzszymi
kietkami. Mozna jednak doskonate wyjS¢ przy
produkcji stodu karamciowego ze stodu kroétkie-
go (np. pieciodniowego), przeprowadzajgc jedy-
nie odpowiednio proces scukrzania i prazenia.
To postepowanie jest w’chwili obecnej bardzo
wskazane, gdyz uzyskuje sie znacznie lepsze wy-
dajnosci stodu (czesto ponad 80%).

Wychodzgc ze stodu suszonego nalezy go albo
rozsypa¢ gruba warstwa i skropiony woda, cze-
sto przerzucany, zostawi¢ nastepnie na 24 godzin,
albo tez moczy¢ podobnie jtik jeczmien w kadzi
zalewnej w ciggu 8 godzin. W ostanim wypad-
ku moczenie nie moze trwac¢ dlugo ze wzgledu
na mozliwosci duzych strat przez wylugowanie.

Przy produkcji stodu karamelowego ze stodu
zielonego, wsypuje sie go do palarek bebnowych
(np. bebny van Gupen'a), gdzie poddaje sie”go
procesowi scukrzenig w eiaeru okoto SA godziny
w temperaturze np. 70° C. Dla unikniecia wysu-
szania stodu, palarka jest szczelnie zamykana.
Nastepnie stod zostaje podgrzany (np. do 150" C)
wysuszony i wyprazony. Caly proces (scukrze-
nie + prazenie) trwa 2—3 godzin.

Przy produkcji stodu karamelowego ze stodu
suszonego, stéd podlega najczesciej »cukrzeniu
w innvch aparatach, podobnych do bebnéw uzy-
wanych w stodowniach pneumatycznych, przy
temperaturze 70 C i doptywie pary i nastepnie
wysuszony na suszarni, a przy produkcji ciemne-
go stodu karamelowego réwniez wyprazony
w bebnie. Przy jasnych stodach karamelowych
wystarczy podgrzanie w zwyktej suszarni stodo-
wej do temperatury ca 120° C. W powyzszym



wypadku produkcji jasnego stodu karamelowego
jest wazne aby nie dopusci¢ do nadmiernego
Sciemnienia stodu i dlatego przez caly czas susze-
nia nalezy kontrolowac jego kolor. Przy praze-
niu obok tworzenia sie barwnikow (metanoidow
karmelu) nastepuje réwniez rozpad i strata sub-
stancji przede Wszystkim cukrow, tak, ze proces
ten nie moze trwac¢ zbyt dtugo i nie moze byc¢
przeprowadzony w zbyt wysokiej temperaturze.
Na skutek prazenia ziarno ulega spieczeniu we-
wnatrz, przybiera kolor brunatny a nawet ciem-
nobrunatny i ma przekroj I$nigco-szklisty. Stod
karamelowy praktycznie nie posiada juz czyn-
nych enzymoéw i podczas zacierania nie ulega
dalszemu ¢cukrzeniu przez co jego wydajnosé
jest bardzo niska (okoto 50%).

Jezeli jednak stod karamelowy jest scukrzony
razem z normalnym stodem, nastepuje dalsze je-
£0 zcukrzenie i wydajnos¢ ekstraktu wzrasta do
70—73% w przeliczeniu na suchg substancije.
Osigga sie zatem prawie wydajnos¢ ekstraktu
jak z normalnego stodu. Otrzymana przy jedno-
czesnym zacieraniu stodu normalnego ze stodem
karamelowym brzeczka odfermcntowuje stabiegj
i ten sposéb jest jednym ze sposobéw obnizania
stopnia odfermentowania, czyli produkcji piw
niskoodfermentowanych. Do produkcji stodu
barwigcego dawniej uzywano jasnego stodu, kto-
ry prazono w temperaturze 200—220° C. Obecnie
uzyskuje sie jednak stéd barwigcy znacznie lep-
szy w smaku przy krotszym prazeniu i w niz-
szej temperaturze, o ile uzyje sie stodu poprzed-
nio namoczonego (8 godzin), wzglednie ze stodu
niedosuszoncgo o zawartosci ca 10% wody i poz-
bawionego kietkbw. W przypadku nieusuniecia
kietkbw i uprazenia go, wraz z nimi otrzymuje
sie stoéd barwigcy o szczegdlnym ostrym, gorzkim
i cierpkim smaku. Zaleca sie réwniez zwilza¢ stéd
jasny przeznaczony do produkcji stodu barwig-
cego wodg (3 1wody na 100 kg stodu) i dopiero
po dwunastu godzinach dawa¢ do bebna. Ucho-
dzaca przy prazeniu para wodna porywa ze sobg
czes¢ gorzkich i posiadajgcych smak spalenizny
lotnych produktow prazenia, przez co sam stod
ulega znacznemu polepszeniu smakowemu. Cze-
sto rowniez uzywa sie jako produktu wyjsciowe-
go miody stéd zielony. Przy upalaniu nawilgoco-
nego stodu suszonego lub stodu zielonego wyste-
puja na poczagtku prazenia, przy przechodzeniu
przez poszczegolne rejony temperatury, stabe
pr.ocesy »cukrzenia, ktére wptywaig w duzym
stopniu na smak i kolor gotowego stodu barwig-
cego. Aby to »cukrzenie wzmocni¢, poleca sie mo-
czenie jasnego stodu przed prazeniem, w wodzie
0 temperaturze 55—65° C, przy czym nastepuje
w stabym stopniu »cukrzenie. Podczas prazenia
w wyzszej temperaturze (do 220° C) powstaja
obok metanoidéw 1réznych produktéw karmeli-
zaeji i prazenia réwniez pewne ilosci czesciowo-
lotnych zwigzkéw, w pierwszym rzedzie na sku-
tek rozpadu cukru. Wystepowanie tych zwigz-
kow w wiekszych ilosciach nadajg stodowi nie-
przyjemny gorzki smak spalenizny. Produkty
te usuwa sie czesciowo przez wlanie wody przy
koncowej fazie prazenia, dajac im ujs¢ wraz

z parg. Palenie stodu odbywa sie w specjalnych
okraglych piecach lub bebnach opalanych kok-
sem. Aby nada¢ gotowemu stodowi tadny wy-
glad dodaje sie czesto przed zakoriczeniem roz-
tworu cukru lub wody i zmielonego cukru, przy
czym cukier topi sie i karmeiizuje, pokrywajgc
ziarna ciemng blyszczacag glazurg. Straty przy
paleniu stodu wynoszg 20—25%, czas praze-
nie ca 1—2 godzin. Szczegdlng uwage nalezy
zwréci¢ na to, by w czasie prazenia nie powsta-
waly ziarna zweglone, gdyz ziarna takie nie po-
siadajg zadnej zdolnosci barwienia a nadajg je-
dynie piwu zty smak. Zdolno$¢ barwienia stodu
zalezy od jego stopnia, rozpuszczalnosci, tempe-
ratury prazenia i czasu prazenia. Nie wolno pra-
zy¢ zbyt dlugo i w zbyt wysokiej temperaturze,
gdyz powoduje to powstanie zbyt wielu gorzkich
0 ostrym smaku spalenizny produktéw a poza
tym straty na prazeniu sg duze. Istniejg specjal-
ne automatyczne bebny, ktére odsuwajg sie od
paleniska, gdy waga stodu spadnie do okreslonej
granicy. Stdd barwiacy przed uzyciem powinien
sie odieze¢. Przy przechowywaniu nalezy sta-
rannie unika¢ wilgoci, gdyz wchtania on tatwo
wode i traci przez to swojg wartos¢. Jasnym
jest, ze stéd barwigcy podczas zacierania nie pod-
lega zcukrzeniu i wykazuje tylko niewielkg za-
wartos¢ ekstraktu. Przy gotowaniu brzeczki ze
zwyklym stodem i stodem barwigcym wydajnos¢
ekstraktu z tego ostatniego wynosi 60—65% na
suchg substancje. Aby unikng¢ przenikania ob-
cych i nieprzyjemnych smakéw stodu barwigce-
go i aby wykorzystac jedynie jego site barwiaca,
nie dodaje sie go jednoczesnie ze stodem normal-
nym lecz przy koncu procesu warzenia; nie powi-
nien by¢ on gotowany wraz z brzeczkg. Zaleca
sie racze] dodawanie do zacieru tylko wodnych
wyciggoéw stodu barwigcego, sporzadzonych naj-
wyzej w temperaturze 50°- C, jednak traci sie
przy tym duzg czes¢ ekstraktu. Nie nalezy nigdy
przy ewentualnym barwieniu piw jasnych uzy-
wac stodu barwigcego, gdyz zawsze nastepuje
pogorszenie smaku, a czesto powstaje barwa bar-
dzo niepozadana, przechodzaca w kolor czerwo-
nawo-rudy. Réwniez przy ciemnych piwach do-
datek stedu barwigcego nie powinien by¢ zbyt
duzy, a to ze wzgledu na smak. Podobnie jak
z jeczmienia mozna stod barwigcy produkowac
i z pszenicy. Pszeniczny stéd barwigcy posiada
wyzszg zawartos¢ ekstraktu i wieksza zdolnos¢
barwienia, smakowo nie r6zni sie zasadniczo
od jeczmiennego stodu barwigcego. (Ustawa z dn.
22 grudnia 1931 o opodatkowaniu piwa Dz. U. R.
P. Nr 113, poz. 886 art. 36 zabrania uzywania
pszenicznego stodu barwigcego do wyrobu piw
dolnej fermentacji).

Piwo barwigce znane w Polsce pod nazwag
Neosinamar produkuje sie z mieszaniny stodu
jasnego i barwigcego w stosunku 1:1. Do przygo-
gotowanego zacieru z obu stodéw dodaje sie cze-
sto troche wegla drzewnego (w temp. 70° C) mie-
sza i gotuje wraz z nim. Dodatek wegla drzew-
nego ma za zadanie usuniecie cierpko-gorzkiego
smaku barwigcego. Po przefiltrowaniu tak przy-
gotowanej brzeczki dodaje sie chmielu a nastep-
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nie odparowywuje ok. 20% wody. Po schiodzeniu
i zadaniu drozdzy brzeczke poddaje sie fermen-
tacji w temperaturze -10° C a nastepnie rozlewa
sie w beczki. Piwa ciemne produkowane przy po-
mocy piwa barwigcego (dodaje sie do piwa ciem-
nego albo juz w kotle warzelnym albo przy ob-
ciagu) maja na ogot lepszy smak niz piwa pro-
dukowane ze stodu barwigcego. Piwo barwigce
jest uzywane dos¢ czesto, gdy idzie o wyprodu-
kowanie wielkich ilosci piwa ciemnego z piwa
jasnego. Oczywiscie tego rodzaju piwa nie moga
by¢ porownywane z ciemnymi piwami bawarski-
mi. Celem usuniecia z piwa barwigcego niepoza-
danej goryczki, przepuszcza sie przez brzeczke
przegrzang pare wodna, wskutek czego zostajg
usuniete oprocz goryczki takze i inne substancje
szczegOlnie smakowe i zapachowe produkty spa-
lenizny.

Tak zwany kolor piwnv otrzymuje sie przez
spalenie cukru. Najlepszy kolor piwny otrzymu-
jemy z rafinady, chociaz uzywa sie takze zwy-
klego krysztatu a nawet cukrow z drugich rzu-
tow. Jeszcze niedawno uzywano do produkcji
koloru cukrowego — cukru skrobiowego wzgl.
syropu skrobiowego, otrzymanego ze skrobi kar-
toflanej. Celem wytworzenia koloru piwnego topi
sie-cukier w zelaznych kottach, przy czym dodaje
sie czesto od 1—3% sody zwyktej lub kaustycznej
dla otrzymania lepszej zdolnosci barwienia. Kar-
melizacja zachodzi w temperaturze nieprzekra-
czajgcej 209° C. Po zakonczeniu palenia dodaje
sie okoto 50% (w stosunku do masy) — gorgcej
wody i nastepnie filtruje sie przez wegiel. Po
ostygnieciu tworzy kolor piwny brunatng gesta
syropowatg mase. Przy prawidtowej produkcji
otrzymany kolor rozpuszcza sie tatwo w wodzie
i w alkoholu o ile do jego produkcji nie byly
uzywane surowce zawierajgce biatko (syrop
zmarchwi) lub dekstryne (jak np. syrop, skrobio-
wy).

Jako produkt handlowy, produkowany jest
w dwoch gatunkach jako tzw. kolor likierowy,
stuzacy do barwienia likieréw, koniakéw, win
itd. oraz interesujacy nas bardziej kolor piwny.
Pierwszy jest na ogét jasniejszy (stahiej upalo-
ny) niz drugi i musi sie catkowicie rozpuszczac
w 80% alkoholu. Mocniej zabarwiony kolor piw-
ny musi byé klarowny przy rozpuszczeniu
w 75% alkoholu. Metnienie koloru rozpuszczane-
go w 75% alkoholu moze wskazywaé, ze do jego
produkcji uzyte byly gorsze surowce zawierajg-
ce biatko i dekstryne. Dla koloru piwnego jest
wazne, aby rozpuszczat sie catkowicie i klarownie
w piwie. Dawniej wytwarzano obok koloru piw-
niego, bedacego tylko srodkiem barwigcym, réw-
niez stodki kolor piwny, bedacy mieszaning cu-
kru i koloru piwneog, za pomoca ktérego réwno-
czesnie barwiono i stodzono piwa ciemne. Obec-
nie do barwienia piwa stodki kolor piwny jest
zabroniony. Poza ptynnymi gatunkami koloru
piwnego istnieje réwniez w handlu kolor piwny
w stanie statym. Jak juz wyzej nadmieniono
szczegOlnie waznym jest, by dodanie koloru piw-
nego nie wywotalo zmetnienia opalesceneji
a zwlaszcza osadu w piwie. Stadnik udowodnit
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(Der Bierbrauer 1921-22 Nr 15 i 16 oraz 1924-25
Nr 15 16), ze tego rodzaju zmetnienia powstaja,
tylko przy uzyciu niewlasciwie przygotowane-
go koloru piwnego, ktory bvt upalany w temp.
ponad 200° C. Zbadat on, ze w tym wypadku po-
wstajg z cukru z jednej strony substancje aro-
matyczne zblizone do garbnikéw, ktére reagujac
ze sktadnikami biatkowymi piwa wywotujg zmet-
nienia i osady, z drugiej zas strony powstajg spe-
cjalne koloidalne substancje karamelowe, powo-
dujgce takze zmetnienia zwlaszcza w piwach
o0 wysokiej kwasowosci (niskie pH). Powyzsze
substancje, powodujgce zmetnienia piwa, nie po-
wstajg przy wiasciwej stosowanej temperaturze
palenia curku tj. okoto 170—180°. W tym miejscu
nalezy nadmieni¢ o srodkach barwigcych wytwa-
rzanych takze z cukru, ktére oprocz wiasnosci
barwigcych dziatajg redukujace, powodujgc obni-
zenie rH, mianowicie jezeli ogrzewamy wodne
roztwory monosacharydow (cukier inwertowany,
glukoza) powstajg wéwczas produkty zabarwio-
ne na jasnozéto-brunatny kolor, reagujace kwas-
no i posiadajagce wtasciwosci redukujgce (Har-
tong i Ludert ,Wochenschrift fur Brauerei 1940
Nr 279). Powstawanie tych substancji nastepuje
tym szybciej im wyzsze jest pH. Istnieje opaten-
towany sposOb wytwarzania syropu z cukru in-
wertowanego, ktory zawiera tzw. reduktony. P6t
litra takiego syropu dodanego do 1 hl piwa na-
daje mu zdolno$¢ redukcyjng réwnowazng
w dziataniu 10 cm3 powietrza w 1 1piwa; réwno-
czesnie piwo ulega nieznacznemu dobarwieniu.
Dzieki reduktonom .zostaje powstrzymane two-
rzenie sie osadow z produktow utleniania osadow
drozdzowych itd. Tego rodzaju zwigzki (reduk-
tory) obok melanoidéw. réwniez tworza sie takze
przy gotowaniu brzeczki, lecz z przyczyny niskie-
go pH tylko w niewielkich ilosciach. Prawdopo-
dobnie reduktony zawierajg takze kolor piwny.
Szczegolnie kolor produkowany z surowca o du-
zej zawartosci glukozy (cukier skrobiowy) i przy
uzyciu alkalicznych dodatkéw.

Co sie tyczy innych barwnikéw piwnych to aby
'‘da¢ petny obraz nalezy tu wymieni¢ stosowane
dawniej barwniki syntetyczne, ktérych uzywanie
obecnie jest we wszystkich krajach zabronione.
Analize barwnikéw piwa o ile chodzi o stody
barwigce i karamelowe przeprowadza sie naj-
czesciej zgodnie z przepisami komisji dla ujedno-
stajnienia miedzynarodowych metod analitycz-
nych (obowigzujgce ostatnio tzw. przepisy salz-
burskie). Metody te podane sg w ksigzce Paw-
towskiego ,Dio Brautechnischen Untersuchungs-
methoden® 1938 r. 5 wydanie.

Okreslenie sity barwigcej stodu okresla sie
przy pomocy metody opracowanej przez Lintne-
ra. Do analizy bierze sie 25 g doktadnie zmielone-
go stodu barwigcego karamelowego. Po zmiesza-
niu go w 400 cm3wody destylowanej ogrzewamy
go do zagotowania w naczyniu O pojemnosci
600 cm3 (u Pawtowskiego str. 166 ilos¢ wody
400 cm3 nie zostala podana). Po skonczonej eks-
trakcji tj. po gotowaniu, studzeniu i filtrowaniu
rozciencza sie 10 cm3 uzyskanego ekstraktu do
100 cm3wodg destylowang. Nastepnie pobieramy



5 ,cm3rozcienczonego dziesieciokrotnie ekstraktu
przez dolewanie do niego wody destylowanej do-
prowadzamy do jednakowej barwy z wzorcowym
barwnikiem (roztwér | lub Il). Ze wzgledu na
dos¢ wielkie rozbieznosci w wynikach uzyskiwa-
nych przez nasze laboratoria przy okre$laniu
barwy stodéw barwigcych, ponizej oméwimy po-
krétce metody postepowania.

Wedtug Lintnera, jako pojecie sity barwigce;j
stodu barwigcego lub stodu karamelowego, nale-
zy rozumiec liczbe, ktéra podaje ilokrotnie nalezy
rozcienczy¢ przefiltrowany wycigg otrzymany ze
100 g srodka barwigcego zagotowanego z 500 cm3
wody destylowanej, aby wykazat ten sam kolor
jaki posiada barwnik wzorcowy. Barwnik wzor-
cowy nr 1uzywa sie przy analizie stodu karame-
lowego i barwnik Il przy analizie stodu barwig-
cego. Inaczej mowiac, zdolnos¢ barwienia podaje
nam ile razy badany wodny wyciag (100 g/
500 cm3 $rodka barwigcego jest ciemniejszy od
roztworu wzorcowego. Zdolno$¢ barwienia poda-
je sie w stopniach Lintnera. Zdolnos¢ barwienia,
wzglednie sita barwienia 120 dla stodu barwig-
cego oznacza, ze wodny wycigg jego (100 g/500
cm3d musi by¢ 120 razy rozcienczony, aby miat
kolor identyczny co roztwor wzorcowy wzgled-
nie, ze roztwor ten jest 120 razy ciemniejszy niz
roztwér porbwnawczy. Ze wzgledu na to, ze do
analizy bierze sie nie 100 g $rodka barwigcego,
lecz 25 g, nalezy wiec dokona¢ odpowiedniego
przeliczenia. '

Wz6r do obliczenia sity barwigcej stodu bar-
wigcego brzmi zatem nastepujgco:

" (a4 -w) « 100 @

F — sita barwigca wg Lintnera,

}, — waga w gramach stodu barwigcego uzyte-
go do przygotowania wodnego roztworu
w 500 am® wody,

a — objetosé,

v — krotnie rozciericzonego (po przefiltrowa-
niu, roztworu,

w — iio$¢ cm3 wody, ktéra zostata dodana do

a cm3 rozcienczonego roztworu barwnika,
by otrzymac kolor identyczny z kolorem
wzorcowym nr |I.

' Wedtug znormalizowanej metody, bierzemy do
analizy: b=25¢g, a = 5cm3i v = 10 razy;
woéwczas powyzszy wzOr uprosci sie nastepujgco:

F= 10 =

8 (5+w) = 40+8w (2)
*Stéd barwigcy 7 odj

jezeli np. do rozcieiczenia 5 cm3 badanego roz-
tworu dodaliSmy 15 cm3 wody dla zréwnania
barwy zbarwg wzorcowa nr 1l, wéwczas sita bar-
wienia' bedzie wynosic:

F = 404-8 . 15 = 160 stopni Lintnera

Do badania sity barwigcej stodu karamelowego
uzywa sie takze wyciggu filtrowanego lecz nie

rozcienczonego, a poza tym postepuje sie iden-
tycznie jak przy stodzie barwigcym i przy znor-
malizowanych iloSciach stodu i wody, wzér ten
jest nastepujacy:

p _ fc-j-w) . 4 (3

Stéd baramelowy Q

jezeli np. do rozcienczenia 5 cm3wyciggu stodu
karamelowego dla wyréwnania barwy do barwy
wzorcowej (nr 1) zuzyliSmy 20 cm3wody, wow-
czas sita barwienia bedzie wynosic:

F = . 4 = 20 stopni Lintnera

W wypadku, gdy roztwor stodu karamelowego
jest jasniejszy od roztworu wzorcowego (nr 1),
nalezy odwrotnie, dola¢ wody do tego ostatniego
az do otrzymania tego samego koloru, wzglednie
wzigé do przygotowanego wyciggu 50 g stodu.
Sita barwigca dobrego stodu barwigcego powin-
na leze¢ w granicach 140—160 stopni Lintnera.
Barwa ciemnych stodéw karamelowych waha sie
zwykle miedzy 12 a 25 stopni Lintnera.

W jasnych stodach karamelowych site barwig-
cg okresla metoda wg Branda tj. w cm3n/10 roz-
tworu jodu. Dla poréwnania barw przygotowuje
sie zacier z 50 g dokiadnie zmielonego jashego
stodu karamelowego w 200 cm3 wody w temp.
45° C, nastepnie za$ postepuje sie zgodnie z me-
lodg kongresowa, tj. okreslenie wykonuje sie
w aparacie Branda.

W odréznieniu od wyzej podanych metod po-
stepowania Kutter proponuje odwazac¢ do anali-
zy 50 g doktadnie zmielonego stodu barwigcego
a nastepnie sporzgadza¢ wycigg wodny w ten spo-
sob, azeby jego waga wynosita 500 g. Te propo-
nowane zmiany nie majg jednak zasadniczego
znaczenia, gdyz subjektywne okreSlenie koloru
jest niestety tak niedoktadne, ze btedy tu powsta-
jace sa znacznie wieksze niz btedy powstate przy
odwazaniu, pipetowaniu itd. ktére spokojnie mo-
zna poming¢. Subjektywne okre$lenie barwy jest
sarno w sobie najstabszym punktem przy analizie
barwnikow. Rozbieznosci w ocenie sity barwig-
cej przez poszczegolne laboratoria sg nieraz tak
duze, ze doprowadzajg do przykrych kontra-
wersji.

Rozbieznosci w okre$leniu koloru wystepuja
czesto nawet przy zwykltych analizach stodu
(Przemyst Fermentacyjny nr 6) zaS w znacznie
wiekszym stopniu przy analizach stodu barwia-
cego i karamelowego, ktére czesto znacznie réz-
nig sie w odcieniach od roztworu normalnego
wzorcowego i w ktdrych okreslenie koloru utrud.
nia wystepujgca czesto opalescencja. Ze wzgledu
na trudnosci w okreslaniu koloru w niescukrzo-
riych a przez to przewaznie opalenizujacych eks-
traktach stodu karamelowego, proponuje Hajek
przygotowywac normalny zacier z jasnego stodu
karamelowego i zwyklego stodu o barwie 0,20 cn®
rF10 jodu, wzglednie z ciemnego stodu karamelo-
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wego i zwyktego stodu o barwie 0,40 — 0,50 cm*
rdtO jodu w stosunku 1:1 a nastepnie okreslac¢
barwy brzeczki metodg Branda.

W ten sposdb uzyskuje sie przyblizony obraz
barwigcego dziatania stodu karamelowego.

Dotychczas zostalo opracowanych szereg pro-
jektéw zastgpienia subiektywnej oceny, stosowa-
nej zreszta przy zwyklym okres$laniu koloru
brzeczki i piwa, przez obiektywng metode okres-
lania barwy za. pomoca instrumentéw optycz-
nych. Janke i Szilvingi proponujg (Wochen-
schritt fur Brauerei 1931 nr 37) do tego celu zeis-
sowski totometr Pultrieh‘a nazywanym takze fo-
tometrem stopniowym (Stuphenphotometer n.
Pultrich) stwierdza on mianowicie, ze absorpcja
Swiatla przy piwie w rejonie maksymalnej ab-
sorpcji jest identyczna jak i mdO jodu. Nanoszac
procentowg absorpcje Swiatta ustalong na foto-
metrze stopniowym dla r6znych stezen n/10 jodu
(0,14 — 200 cm3nDO jodu w 100 cm3 wykreslili
odpowiednig krzywa absorpcji. Kolor piwa okre-
Sla sie w ten sposob, ze ustata sie na fotometrze
procentowg absorpcje Swiatta i odczytuje sie od-
powiedni kolor na krzywej absorpcyjnej przez 1
n'10 jodu. Obaj autorzy filtrujg opalenizujgce
brzeczki przez filtr Seitz'a i okreS$laja kolor tak
jak kolor piwa, gdyz zostato przez nich stwier-
dzone, ze filtracja i odrzucenie pierwszych ilosci
filtratu nie wplywa na absorpcje. Enders (Wo-
chenschrift fiir Brauerei nr 16, 17) uzywa celem
obiektywnego okreslenia koloru, fotometru Lan-
gego, przyznaje on jednak przy tym, ze ten spo-
sob okreslania barwy przez pomiar absolutnych
wielko$ci absorpcji nie moze by¢ stosowany do
brzeczki a tylko do piwa gotowego. Fink i Lech-
mer stwierdzili, ze piwo i brzeczka wykazujg
réznice wartosci absorpcyjnych mimo, ze majg
na pozor te sama-barwe, i przez to metoda bez-
wzglednego kolorymetrycznego mierzenia kold-
réw nie ma tu zastosowania.

Dlatego tez nie wydaje sie, aby stosowanie tych
doskonatych metod okre$lania koloréw miato za-
stosowanie dla naszych ekstraktéw barwigcych,
gdyz zachodzi tu jeszcze wieksze niz przy piwie
prawdopodobienistwo, ze dwa ekstrakty stodu
barwigcego pozornie tego samego koloru wyka-
zg rézng zdolno$¢ absorpcyjng. Te rdznice wy-
stepujg choéby juz dlatego, ze mamy tu do czy-
nienia z mieszaning roéznych barwnikéw (mela-
noidyny, karmel, assamar) posiadajacych rézne
widma absorpcyjne. Mozliwe jednak, ze popel-
nione btedy beda przy tej metodzie znacznie
mniejsze niz przy zastosowaniu czysto .subiek-
tywnej metody okreslania barwy. Pozytecznym
bytoby, gdvby wieksze laboratoria bylty w stanie
rozstrzygac state réznice zdan, przez opracowa-
nie lepszej metody niz czysto subiektywnej. Dla
nauki istnieje tu jeszcze szerokie pole do badan.

Co sie tyczy dalszych czynnosci zwigzanych
zanalizg stodu barwigcego i stodu karamelowego,
to naleza do nich préba smakowa, oceng wygladu
catego ziarna i jego przekroju. Ekstrakt stodu
karamelowego powinien mie¢ smak stodko-stodo-
wy i tylko lekki posmak goryczy. Stody karanie-
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lowe powinny posiada¢ ziarna szkliste a barwa
tuski powinna by¢ jasno z6tta od brunatno-zottej.
Ekstrakt ze stodu barwigcego powinien miec
srak zblizony do kawy lecz nie ostry i piekacy.
Ziarna stodu barwigcego powinny w przekroju
posiada¢ barwe kakaowag do ciemnobrunatne;.
Czarny I8nigcy przekrdj wskazuje na spalenie

ziarna, ktére, praktycznie biorac, zupetnie nie
barwi.

Pltynne Srodki barwigce, jak Noosinamar, kolor
piwny stosuje sie w przeciwienstwie do wymie-
nionych wyzej statych nie tylko do barwienia
brzeczki lecz i do barwienia gotowego piwa.
Przy badaniu chemicznych ptynnych $rodkéw
barwigcych okresla sie przede wszystkim eks-
trakt oraz site barwigca. Dla okre$lenia sity bar-
wigcej postuguje sie metodag Lintnera. Nalezy
jednak zwrdci¢ specjalng uwage na to, ze defi-
niujg zdolnosci barwienia jest w tym wypadku
inna niz to ma miejsce przy statych Srodkach
barwigcych. W odniesieniu do ptynnych Srodkow
barwigcych rozumiemy pod sitg barwienia te
liczbe, ktora wskazuje, ile razy nalezy rozcien-
czy¢ barwnik, aby osiggna¢ ten sam kolor co roz-
twor wzorcowy, wzglednie co na jedno wychodzi,
nokrotnie ciemniejszy jest barwnik od wzorco-
wego roztworu. Poniewaz site barwigcg ptyn-
nych srodkéw barwigcych okreslamy (podobnie
jak i przy statych w stosunku do ilosci Wago-
wych barwnika ptynnego, wiec by moéc podac
stopien rozcienczenia przy obliczeniu sity bar-
wigce.j, trzeba przeprowadzi¢ przeliczenie z obje-
tosci na wages do czego konieczna jest znajomos¢
ciezaréw wihasciwych tycti sSrodkow.

Nalezy zaznaczy€, ze okreslenie sity barwigcej
np. w stopniach Lintnera nie daje jeszcze bezpo-
Sredniej odpowiedzi, ile trzeba zuzy¢ np. koloru
piwnego, by podnies¢ kolor piwa (no. z 0,50 na
0,70). Jezeli jedno piwo barwigce site barwigca
rnanp. 500 stopni Lintnera adrugie 400, to z tych
danych mozemy tylko wnioskowag, ze wydajnos¢
drugiego koloru przy barwieniu wvnosi 80%
wydajnosci pierwszego. O ile wiemy jakie ilosci
pierwszego piwa barwigcego trzeba uzy¢ do bar-
wienia, mozemy obliczy¢ potrzebng ilos¢ drugiego
(wezmiemy go w stosunku 5:4), ale okreS$lenie sity
barwigcej nie pozwala nam jeszcze obliczy¢ bez-
wzglednej ilosci piwa barwigcego jakg nalezy
mdoda¢ do podbarwienia piwa.  Stosowane
w praktyce zabarwianie piw jasnych wymaga
okreslenia ilosci Srodka barwigcego. Obliczenie
np. ile nalezy doda¢ piwa barwigcego do piwa
jasnego o barwie 0,7, aby otrzymaé piwo o barwie
3.0, jest konieczne. Obliczenie potrzebnych ilo$oi
mozemy wykonac, okre$lajgc barwe piwa barwig-
cego metodg Branda. Ze wzgledu na mocne ste-
Zenie barwy piwa barwigcego Stadnik proponuje
(Deip Bbhmische Bierbrauer 1924-25 str. 159),
okres$lenie jego barwy w roztworze In@m 1 g pi-
wa barwigcego w jednym litrze wody) wg Bran-
da. Biorac przyktadowo np. obliczyliSmy, ze I°Gi>
roztwor piwa barwigcego posiada barwe 1,1 cm*
ndO jodu i chcac podnies¢ kolor piwa jasnego



z 0,50 na 0,70 nalezy przeprowadzi¢ nastepujgce
obliczenie:

1 g piwa barwigcego 11wody —1,1cm3n/10 jodu
X g piwa barwigcego 1] wody— 0.2 cm3(0.5—0,7)

0,18 g piwa barwigcego na 1 1wody

Czesto okresla sie barwe piwa barwigcego tak-
ze w innych rozcienczeniach, jednak tak, aby
otrzymac kolor w granicach od 0,15—0,30.

Tak np. rozcienczamy 10 cm* piwa barwia-
cego wodg destylowang do 100 cm3 z tych
bierzemy 10 cm3 i rozcienczamy do 2 litrow,
z tego znowu bierzemy dalszych 50 cm i roz-
cienczamy do 100 cm3 w ten sposdb przygoto-
wany roztwér badamy na kolor. Metoda /ta opi-
sana jest w ,Brauerei-Lexikon“ pod ,Farbe-
bier*; nalezy jednak zaznaczy¢, ze obliczenie to
nie zostatlo wykonane prawidtowo, poniewaz wg
Lexikonu do analizy winno sie bra¢ 10 g a nie
10 cm3$rodka barwigcego. Wg opisanej metody
rozcienczen okreslony na 0,18 cm3 n/10 j kolor
roztworu bedzie odpowiadat sile barwigcej =
+000X0,18 = 700 wzglednie okreslajac kolor jak
to sie najczesciej czyni w n/100 jodu = 7.000.
Poniewaz zdolno$¢ rozrézniania koloréw przez
oko zalezy od barwy lub lepiej — od jasnosci,
wiec nie jest obojetne czy okreslajgc kolor roz-
ciencza sie az 0,15 jodu czy tez do 0.25 cm. Jak
wiadomo nie ma doktadnej proporcjonalnosci
miedzy kolorem a stezeniem w roéznych roztwo-
rach, tak np. jezeli poczwoérnemu rozcienczeniu
odpowiada kolor 0,15 to nie znaczy to. ze pod-
woéjnemu musi koniecznie odpowiada¢ 0,30. Po-
niewaz rozcienczenie nie jest doktadnie przepi-
sane a ma tylko zawieraC sie av granicach od
0,15 do 0,30 wiec w wyniku bedziemy otrzymy-
wali mniej lub wiecej réznigce sie dane doty-
czace koloru. Wedlug innej metody rozciencza
sie 5 cm piwa barwigcego lub koloru piwnego do
100 cm3 wodg i pobrane z tego roztworu 5 cm3
rozciencza sie drugi raz do 100 cm3wody. W ten
spos6b rozcieniczony barwnik 100-krotnie bada
sie jego kolor przez poréwnywanie z wzorcowy-
mi roztworami jodu. Jasnym jest, ze w zalezno-
&ci od metody otrzymuje sie rozne wyniki z jed-
nej strony, bowiem kolory sg tym bardziej trud-
ne do odrdzniania im sg ciemniejsze, z drugiej
zas, otrzymujemy po obliczeniu mniej lub wiecej

Tadeusz Manczak

réznigce sie wartosci koloréw w zaleznosci od
rozcienczenia (patrz wyzej), o czym tatwo sie
przekonac. Bytoby wiec konieczne zastosowanie
jednej metody. Chwilowo za$ jest wazne, by
przy podawania koloru podawac¢ rowniez jaka
metodag (i przy jakim rozcienczeniu) otrzymano
wynik. W piwie barwigcym okresSla sie takze
czesto zawartos¢ alkoholu, popiotu kwasu i biat-
ka. Wazniejsza jest jednak préba smakowa pi-
wa i badanie trwaloSci piwa sporzadzonego przy
pomocy $rodkéw barwigcych. Piwo barwione
nie moze tez metnie¢ (24 godziny przy 0° C).
Przy badaniu koloru piwnego proponuje Stadnik
szereg prob poza okresleniem ekstraktu i zdol-
nosci barwienia. OkresSla on- wiec poza zapa-
chem i smakiem roztworu wodnego i piwnego,
jeszcze rozpuszczalnos¢ w wodzie i piwie, za-
wartos¢ popiotu, wystepowanie zmetnienia lub
osadéw za pomocg roztworu octanu otowiu, roz-
cienczonego roztworu zelatyny i przez zakwa-
szanie wodnego roztworu. Kolor piwny Avinien
klarownie rozpuszcza¢ sie av wodzie i piAvie,
a nawet po dluzszym przechowywaniu nie po-
winno wystepowac¢ zmetnienie wzgl. osad. Duza
zawarto$¢ popiotu wskazuje na uzyty nadmiar
do karmelizacji peAvnvch dodatkowych substan-
cji (NaaCCL itd.). Badanie koloru piwnego na
niesfermentowane cukry (niecatkowita karmeli-
zacja) jest o tyle wazne, ze taki kolor piAvny
uzyty do piwa moze wywotaé Avtorng fermenta-
cje piAva. Kolor piAvny musi by¢ biologicznie czy-
sty. Odroznienie piwa barwigcego od koloru
piAvnego, o ile na oko jest trudne, to na drodze
chemicznej jest do przeprowadzenia bardzo ta-
twe. Piwo barwigce zawiera znacznie Ariecej biat-
ka od koloru piwnego, ktory najczesciej nie za-
Aviera go Avcale. Piwo barwigce zawiera takze
znacznie Ariecej fosforandéw niz kolor piwnyt

W metodyce badanh istnieje, jak wynika z po-
wyzej podanej analitycznej czesci artykutu, duza
réznorodnos¢ zwtaszcza. gdv idzie o badanie
ptynnych Srodkoéw barwigcych szczegdlnie na ich
site barwigca.

Ujednostajnienie wzglednie standaryzacja me-
tod bytaby tu konieczna, przez co uniknelo by
sie wielu nieporozumieh i rozbieznosci pogla-
dow.

(Thum. Bolestaw Koral)

Projekt zmiany

w schemacie produkcyjnym panstw, przemystu winiarskiego
(Artykut dyskusyjny)

Celem podniesienia jako$ci i stworzenia stan-
dartu dla produkowanych przez przemyst pan-
stwowy win gronowych i owocowych, nalezy
przystgpi¢ do sukcesywnego przestawienia pro-
dukcji z dotychczas praktykowanej metody krot-
kofalowej, ktéra zobowigzywata do 6 miesiecz-

nego lezakowania win — na metode lezakowa-
nia pottorarocznego.

W trakcie rozwazan na powyzszy temat wy-
suwajg sie na czolo 4 zasadnicze zagadnienia:

1 Czasokres, jakiego wymaga¢ bedzie przesta-
wienie produkciji.
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2. Strona techniczna zagadnienia.

3. Zmiany w planowaniu produkcji wina goto-
wego i w planowaniu sprzedazy.

4. Strona finansowa zagadnienia.

Przechodzac kolejno do przedstawionych wy-
zej punktow, nalezy postuzy¢ sie nastepujgcym
rozumowaniem:

ad 1 Dotychczasowa produkcja wina az do
potfabrykatu w beczce nie ulegnie zadnym zmia-
nom. Koncowe zabiegi techniczne ulegng pewne-
mu opdznieniu i ograniczony zostanie obciag
wina na butelki, a tym samym jego sprzedaz.
W wypadku, o ile udatoby sie zastgpi¢ pozycje
wycofywanego z obciggu wina przez podwyz-
szenie planu produkcji, wéwczas dotychczasowy
plan sprzedazy nie potrzebowaltby ulec zmianie.
Do tej chwili wina pochodzace, z moszczéw wy-
produkowanych podczas kampanii owocowych
byly czeSciowo wypuszczane jako produkt
handlowy juz w poczagtkach roku nastepnego,

czego wymagata biezaca koordynacja produkciji
ze sprzedazg. Obecnie natomiast nalezatoby je
lezakowa¢ w beczkach przez caty rok nastepny.
Powstatby w ten sposéb cykl produkcyjny, roz-
poczynajacy sie z poczatkiem kampanii owoco-
wej a konczytby sie na noezatku roku drugiego.
Przyjmujgc, ze pozycja wina przeznaczonego na
pottoraroczne lezakowanie podnositaby sie sukce-
sywnie od 25—100% w stosunku do rocznej pro-
dukcji — realizacja takiego cyklu wymagataby
petnych 6 lat. Znaczy to, ze gdyby zapoczatko-
wac pottoraroczne lezakowanie win, poczynajac
od win wyprodukowanych w kampanii roku bie-
zaceqo tj. 1948 — to z calej tej ilosci zostatoby
pddanych w roku przysziym do sprzedazy tylko
75% ogdlnej cyfry, natomiast 75% win o prze-
bytym pottorarocznym lezakowaniu znalaztoby
sie na rynku dopiero w roku 1954.

Podany ponizej schemat przedstawia graficz-

nie system lezakowania win na przestrzeni Glat
od roku 1948 do 1954



Jak wiclaC z powyzszego, pierwsze wina po
poéttorarocznym lezakowaniu znalaztyby sie na
rynku juz w roku 1950, a poczynajagc od roku
1954 petne 100% produkcji zostatoby oddawane
do pottorarocznego lezakowania.

Ad 2. Strona techniczna.

Jak z podanego wyzej schematu wynika w ro-
ku 1955 ilos¢ wina znajdujgcego sie na bocz-
kach podniesie sie w stosunku do roku 1948
0 petne 100%. Fakt ten pociggnie za sobg ko-
nieczno$¢ wyposazenia wytwoOrni w proporcjo-
nalnie wieksza ilos¢ beczek. Wobec trudnosci,
jakie wylonityby sie w zwigzku z powyzszym,

lezakowni musiatyby odpowiadac¢ catkowicie wy-
korzystywanie w okresie przejSciowym beczek,
znajdujgcych sie w dziatach fermentacji burzli-
wej, lecz jedynie w wypadku o ile nie prowadzi
sie fermentacji burzliwej w ciggu catego roku
produkcyjnego i tylko dla win z drugiego roku
lezakowania. Wina po ukonczonej fermentacji
burzliwej, winny w kazdym razie zostaC zcig-
gniete do dziatbw fermentaciji ciche;.

Na podstawie danych z podleglych CZPF —
Oddz. w Bydgoszczy wytwdérni, sytuacja w po
szczegolnych zaktadach przedstawia sie w tym
kierunku nastepujgco:

- Litraz ferm.  Litraz naferm. Produkcja planowana i

wywornia - iopei ez, burz. na rok 1948 Uneg

Kraszg ica 278.749 |tr. 85.166 It 380.000 Itr. w trakcie rozbudowy do zrealizow.
do wykorzyst. pomieszcz.

Zid. Cora 356078 723595 410.000 przy Pl. Stow.
Wolsztyn 60411 65.375 30.000 do rozprac. na miejscu
~Likwowin* Qo na. misisc
Doznal 120469 101.719 180.000 . ijscu
Nakio 77590 38.900 , 60.000 , do " na miejscu

Uzupetnianie litrazu moze odbywaé sie w mia-
re rocznego zapotrzebowania.

W dalszym ciggu pozostaje® rowniez do roz-
wigzania problem pomieszczen, ktérego nie da
sie rozwigza¢ ogolnie, a ktdry nalezy rozpatrzy¢
w stosunku do kazdej wytwérni indywidualnie.

Ad. 8 Zmiany w planowaniu produkcji wina
gotowego; 5 sprzedazy.

wyraza se. w redukcji planowanych cyfr o 25%
na przestrzeni 6 lat. Pozycje te, jak juz powie-
dziano na poczatku, mozna by zastagpic¢ produkcja
ponadplanowg, przy czym jednak litraz beczek
musiatby zosta¢ we wiasciwym stosunku pod-

wyzszony.
Ad. 4. Strona finansowa.

W przeciggu 6 lat zostanie sukcesywnie wyco-
fana z obrotu catkowita jednoroczna produkcja,
co spowoduje zachwianie dotychczasowej row-
nowagi finansowej (stosunek produkciji do sprze-
dazy). Na skutek diuzszego okresu lezakowania
ulegng réwniez zmianie niektére elementy do-
tychczasowej kalkulaciji.

Nalezatoby réwniez przewidywaé koszty
w zwigzku z zaopatrywaniem wytworni w do-
datkowe beczki, jak powiedziano powyze;.

Nalezy zaznaczy¢, ze w zwigzku z dtugotermi-
nowym lezakowaniem win, zagadnienie kontroli
laboratoryjnej wina nabratoby szczegdélnej wagi.
Trzeba by przyja¢ za warunek, ze wina idace do

lezakowni musiatyby odpowiadac catkowicie wy-
maganiom w kierunku ich zdrowotnosci. Dluzsze
lezakowanie win chorych mogtoby pociggna¢ za
sobg katastrofalne nastgepstwa w stosunku do
zwiekszenia sie rozmiaréw choroby jak i w sto-
sunku do otoczenia (infekcja).

Podstawowa korzy$cia, wynikajacg z przesta-
wienia produkcji na diugoterminowe lezakowa-
nie. jest stworzenie standartu i tym samym po-
stawienie produkcji na wtasciwym poziomie ja-
koSciowym.

Niemniej waznym osiggnieciem przy przejsciu
na droge dilugofalowej produkcji jest:

1 Podniesienieltrwatosci. W okresie obecnym
na skutek réznego rodzaju trudnosci przy
rozprowadzaniu naszycti win, PCH przecho-
wuje je niejednokrotnie powyzej roku w wa-
runkach maito sprzyjajacych przechowywa-
niu win a zwlaszcza win miodych. Konse-
kwencja tego sg czeste zwroty wina do wy-
twérni, co naraza Skarb Panstwa na powazne
straty.

2. Oczyszczenie wina stoi w zwigzku z punktem
poprzednim. Znajdujace sie w winie zanie-
czyszczenia roznej natury, nie dajg sie wytra-
cic w krotkim okresie lezakowania i czesto
stajg sie przyczynag reklamacji, powodujac
czy to wtdrng fermentacje lub tez dyskwali-
fikuja wino przez zbyt pdzne wytrgcanie sie
i tworzeniu osadow i zawiesin.
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3 Oszczednos¢ w stosowaniu Srodkow klarujag-
cych i materiatow filtrujgcych, przewaznie
pochodzacych zzagranicy, a ktérych brak od-
czuwa sie na naszym rynku krajowym — wo-
bec samoczynnego klarowania wina.

W resume powyzszego halezy stwierdzi¢, ze
jakkolwiek przestawienie produkcji napotkatoby

na duze trudnos$ci zaréwno finansowe jak i tech-
niczne, to sprawa ta wczesniej czy pézniej do-
czeka¢ sie musi racjonalnego rozwigzania, o ile
jakos¢ naszych win krajowych miataby stang¢
na poziomie win zagranicznych.

Siarkowanie moszczéw i fermentacja jabtkowo-mlekowa win

Jest. rzecza powszechnie znang, ze otrzymanie
zdrowego j smacznego wina zalezy w znacznym
stopniu od siarkowania moszczéw. Operacja ta,
ktora ma na celu zapobiezenie tfamaniu“ sie
moszczu przez oksydacje oraz zabicie wzglednie
ostabienie zywotnosci drozdzy dzikich i drobno-
ustrojow powodujacych choroby wina, przyczy-
nia sic jednoczesnie, wedtug niektérych autoréw,
do polepszenia bukietu. Kwas siarkawy wywiera
jednak wiekszy lub mniejszy wptyw hamujacy
na zywotnos¢ wszystkich bez wyjatku bak-
terii znajdujgcych sie w moszczu, zarbwno szko-
dliwych jak i pozytecznych. Poza tym cho¢ wiec
przy prawidtowej produkcji wina jego obecnos¢
jest niezbedna, to nalezy wzig¢ pod uwage jego
wpltyw na kwasowos¢ wina.

Na te kwasowo$¢ pozadang lub niepozadana
zaleznie od jej wielkosci w poszczegolnych la-
tach, sktadajg sie prawie wytacznie kwas wino-
wy i kwas jabtkowy. Mozna ja obnizy¢ znacz-
nie przez ochtodzenie cieczy, co pocigga za sobg
zmniejszenie sie rozpuszczalnosci kwasnego wi-
nianu, lub tez przez dodatek weglanu wapnia,
bardziej racjonalng drogg jest jednak ,fermen-
tacja wsteczna“. Pod tym terminem rozumie sie
Wtorng fermentacje odkwaszajgca, jabtkowo-
mlekowa, wywotang przez pewien rodzaj bakte-
rii, z ktorych najbardziej znang w Szwajcarii
jest Bacterium gracile. Drobnoustroje te produ-
kujg enzymy powodujgce przemiane kwasu
jabtkowego w mlekowy z wydzieleniem dwutlen-
ku wegla, co robi wrazenie nawrotu fermentacji
alkoholowej. Proces ten jest korzystny z dwoch
wzgledow:
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1 wytwarza jednozasadowy kwas mlekowy ko-
sztom dwuzasadowego kwasu jabtkowego wg
ponizszego réwnania:

COOPT . CHOU . CH2. COOH—
Clhi. CHOR . COOH+COg,

2 wytworzony kwas mlekowy jest trzy razy
stabszy od swego produktu wyjsciowego.

W tych dwdch faktach lezy przyczyna, ze fer-
mentacja jabtkowo - mlekowa jest procesem
o wielkim znaczeniu dla przemystu fermentacyj-
nego, niestety jednak nie jesteSmy w stanie go
wywotywac ani przyspiesza¢ dowolnie jak to ma
miejsce w wypadku fermentacji alkoholowej.
Wyjawszy ogrzewanie piwnic, co wplywa do-
datnio na fermentacje jabtkowo-mlekowg, pro-
ces ten z natury swojej kaprysny, nie poddaje sie
jeszcze naszym wplywom. Stwierdzono wpraw-
dzie od dawna przy badaniach tego zjawiska
niekorzystny wptyw zimna, wysokiej zawartosci
alkoholu, znacznej kwasowosci poczatkowej,
wreszcie kwasu siarkawego dodanego do wina,
lecz wptyw siarkowania na przebieg fermentacji
jabtkowo-mlokowej jest jeszcze mato znany,
a niektorzy autorzy w ogole zaprzeczajg jakoby
wplyw ten miat charakter ujemny.

Chociaz omawiane zagadnienie byto juz przed-
miotem licznych préb, nie daty one dostatecznego
materiatu dla badan naukowych i nie byty wy-
konywane jednoczesnie w laboratorium i na ska-
le przemystowa.

Jesli idzie o nasz punkt widzenia na to zagad-
nienie, to wykonaliSmy szereg badan, ktorych
opisy podajemy.



Badania laboratoryjne.

Jednakowe ilosci moszczu z winogron Chasse-
las de Pully w 101itrowycli halonach zasiarko-
wano odpowiedno 50, i00, 150, 200 miligramami
SOz na litr za pomocg 5% wodnego roztworu
kwasu siarkawego, pozostawiajgc jedng prébke
niezasiarkowang. Do wszystkich probek wpro-
wadzono réwne ilosci osadu drozdzowego Deza-
ley, po czym balony, wstawiono do piwnicy.

Badania mikroskopowe wykazaly morfolo-
giczng ewolucje Bacterium gracile (fig. 2). Po-
czatkowe dwoinki (diplokoki fig. 2A) prze-
ksztalcity sie w paciorkowce o coraz diuzszych
zespotach (fig. 2 B i G), ktére stawaly sie nie-
regularne w winie zabutelkowanym (fig. 2D).

Fig. 2. Ewolucja Bacterium gracile w moszczu fermentu*
jacym (150 mg/1):
A) w 43 dniu,

B) w 51 dniu (poczatek szybkiego spadku
kwasowosci),

C) w 64 dniu (koniec obnizania sie kwasowosci),

D) w 96 dniu (wino niefiltrowane,
22 dniami).

zabulelkowane przed

Sledzac pojawienie sie paciorkowcéw spostrze-
gamy, ze zmiany obrazu mikroskopowego pokry-
wajg sie z krzywg spadku kwasowosci ogdlnej,
jak to tatwo uzmystowi¢ sobie z tablicy rut fig. 3.
Wyniki badan wskazujg, ze SO2 wywiera wptyw
hamujgcy na zmniejszenie sie kwasowosci ogol-
nej wina i rownolegly rozwo6j Bacterium gracile.

OBRAZ. MIKROSKOPOWY
:1 !

KWASOWOSC 0GOLNA

préby laboratoryjne

1520 30 40 50 feo 70 80 90
Crxons,

Mozna zauwazyé, ze pojawienie sie zespotdw tancuszko-
wych zbiega sie z poczatkiem szybkiego spadku kwasowo*
Sci (przedstawionego za pomocag krzywej =0=0=0=0%*0).

Badania przeprowadzone w piwnicach w Morges

Metoda badan jest taka sama jak opisano po-
przednio. Cztery kufy po 15.000 1, zawierajgce
moszcz tego samego pochodzenia (okolice Mor-
ges), zostaly zasigrkowane odpowiednio 50, 100,
150, 200 miligramami SOz na litr.

Ze wzgledu na koszty nie przeprowadzono tym
razem proéby Slepej na moszczu niesiarkowanym.

Fig. 4 analogiczna do fig. 1 ilustrujgcej do-
Swiadczenia wykonane w Instytucie przedstawia
zmiany kwasowosci ogolnej jako funkcji czasu
dla poszczegolnych kuf.



Fig. 5 podaje dalsze argumenty na korzysé
stanowiska, ze SO: wywiera wplyw hamujacy
na rozwoéj Bacterium gracile a w zwigzku z tym
na spadek kwasowosci o0golnej powodowanej
przez te drobnoustroje.

OBRAZ MIKROSKOPOWA

KWASOMOSC OGOIKA

Jezeli zestawimy wyniki obu rodzajow badan
uderzy nas nie tylko $cista zaleznos¢ miedzy
zachowaniem sie Bacterium gracile i spadkiem
kwasowosci ogolnej (fig. 3 i 5), lecz rowniez wy-
razny wptyw hamujgcy SOz na przebieg fermen-
tacji jabtkowo-mlekowej (fig. 1i 4).

Whnioski. — Siarkowanie moszczow, ktérego
koniecznosci nie moze nikt zaprzeczy¢, daje naj-
lepsza gwarancje dobroci i trwatosci win. Ope-
racji tej nie mozna poming¢ bez narazenia sie na
koniecznos¢ jpdzniejszego wprowadzenia SOz do
wina w charakterze $rodka zaradczego, w ilos-

Produkcja

W historii penicyliny dadzg sie wyodrebni¢
trzy punkty zwrotne: pierwszym jest jej odkry-
cie przez Fleminga w roku 1929, drugim — pu-
blikacja Raistrick'a o jej wtasnosciach chemicz-
nych w roku 1932, trzecim wreszcie i najbardziej
rewelacyjnym stwierdzenie jej witasnosci leczni-
czych w r. 1940 przez Floreya. Wyzej wzmian-
kowani uczeni, pracujgcy w Oxfordzie, otrzymali
penicyline w stanie dostatecznie czystym, aby
mozna jg bylo stosowaé jako lekarstwo, jednak
w iloSciach wystarczajgcych zaledwie na jeden
lub najwyzej dwa zabiegi.
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eiacli przewyzszajgcych nonny, dozwolone przez
higiene i przepisy degustacyjne. Siarkowanie
utrudnia jednak fermentacje mlekowo-jabtkowa,
za pomocg ktérej mozna bytoby odkwaszac, ulep-
sza¢ i stabilizowaé wiekszo$¢ naszych win.
| prob poczynionych przez Instytut Badawczy
w Lozannie w warunkach laboratoryjnych i na
skale przemystowg w Morges wida¢ wyraznie, ze
siarkowanie moszczéw wywiera ujemny wplyw
na rozwoj i prace Bacterium gracile, opGzniajac
moment, gdy bakterie stajg sie paciorkowcami
i kwasowos¢ ogolna zaczyna intensywnie spadac.

Z rozwazan poprzednich wynika, ze dozowaniel
kwasu siarkawego przy siarkowaniu moszczéw
powinno z jednej strony zapewni¢ winu trwatosc,
z drugiej strony umozliwi¢ pozadany przebieg
fermentacji jabtkowo-mlekowe;j.

Gdy moszcz zdradza sktonnos$¢ do brunatnie-
nia, co tgczy sie z niskg kwasowoscig poczatko-
wa, siarkowanie winno by¢ mocniejsze. Przeciw-
nie dozowanie SOz winno by¢ bardziej oszczedne,
gdy moszcze odporne na odbarwienie pochodzag
Z owocOw niezupetnie dojrzatych, bogatych w
kwas jabtkowy, a przede wszystkim wtedy, gdy
wina majg by¢ przechowywane w piwnicach
chtodnych tj. w warunkach niesprzyjajacych
rozwinieciu sie aktywnosci czynnikéw odkwa-
szajgcych. Nie istnieja wiec jak z powyzszego
wynika, prawa ogolne czy reguly odnosnie do-
zowania SOz, nalezy dostosowywac sie kazdora-
zowo do okolicznosci, zachowujgc pewnag ela-
stycznosc.

Nalezy mie¢ nadzieje, ze dalsze badania na
tym polu pozwolg ustali¢ z duza dokladnoscig
optymalne ilosci SO: dla poszczegdlnych wypad-
kéw, na tym miejscu poprzestaniemy jednak na
wskazéwce, ze dla win biatych nie nalezy prze.
kracza¢ dozy 100 mg kwasu siarkawego na litr
(2 litry 5% roztworu na 100 1moszczu), aby za-
bezpieczy¢ w ten sposéb prawidtowy przebieg
odkwaszenia naturalnego win i ich réwnowagi
koncowej. Wieksze dawki SO: dopuszczalne $g
tylko w wyjatkowych wypadkach np. gdy wino-
grona zawieraly duzy odsetek owocow nadgni-
tych.

Federacyjny Instytut Badawczy winiarski, pomologiczny
i dhemii rolnej Montagibert, Lausanne, R. Gallay i C. Fleus
ry — tlum. z francuskiego Z. Wasilewski, Warszawa.

penicyliny.

Publikacje urwaty sie na tym punkcie, chociaz
prace nad penicyling trwaly w dalszym ciagu.
Podane we wstepie fakty byly bowiem poczat-
kiem dtugiego szeregu zbiorowych wysitkéw
w kierunku wypracowania metody produkciji te-
go srodka leczniczego na skale przemystowa.
Produkcja penicyliny prowadzona w laborato-
rium przez zrecznych chemikéw, pracujacych
kazdy inng metodg przy uzyciu szklanej apara-
tury, data niewiele wskazowek dla produkcji ma-
sowej, ktora mozna bytoby powierzy¢ ekipom
robotniczym.



Przy produkcji masowej wylaniajg sie zagad-
nienia nieznane w pracy laboratoryjnej: zagad-
nienie wydajnosci, tj. kwestia otrzymania moz-
liwi« najwiekszej ilosci czystego preparatu
w mozliwie najkrétszym czasie; kwestia kosztow,
oszczednosci miejsca, regulowania szybkosci
procesu i jego kontroli, wykorzystania istniejg-
cych juz fabryk i ich zatogi, wreszcie nastawie-
nie procesu na ciggtos¢ produkcji. Wymagaito to
wszystko licznych badan na polu botaniki, che-
mii, inzynierii chemicznej i bakteriologii. Dodat-
kowe komplikacje wynikaty z okolicznosci, ze
Wielka Brytania prowadzita wojne i rozporza-
dzata szczuptymi zapasami surowcOw oraz mu-
siala sie liczy¢ z brakiem sit roboczych.

Istota produkcji penicyliny jest prosta. Plesh
Pénicillium notatum wzrasta na wodnym roz-
tworze roznych soli i cukru i podczas wzrostu
wytwarza niewielkie ilosci penicyliny, ktére wy-
dziela do wody. Plesn zbiera sie lub odsacza
a penicyline ekstrahuje sie z przesaczu. Penicy-
lina jest kwasem organicznyml) i w roztworze
wystepuje w postaci soli. Przez zakwaszenie
przesaczu wytrgca sie penicyling i roztwor wy-
kiéca sie z octanem, amylu. Pod odstaniu i roz-
dzieleniu sie cieczy, wyodrebnia sie warstwe oc-
tanu amylu, ktéry rozpuscit penicyling i wykto-
ca sie jg wodg alkalizowang przez co penicylina
przechodzi do wody. Wodny roztwdr soli penicy-
liny zakwasza sie i ekstrahuje chloroformem,
skad znowu przez wyktécenie z woda wapienng
przeprowadza sie penicylineg do wodnego roztwo-
ru w postaci jej soli wapniowej.

lloSci penicyliny produkowane przez plesh sg
bardzo mate. W poczatkowych dos$wiadczeniach
ciecz, na ktorej hodowano Pénicillium, zawierata
w najlepszym razie ok. 10jednostek penicyliny na
1 cm (co odpowiada P 6000000 czesci grama czy-
stej soli sodowej penicyliny IlI), podczas gdy po-
jedynczy pacjent podczas kuracji zuzywa po
100.000 'jednostek co trzy lub cztery godziny nie-
raz w przeciggu kilku dni. Pierwszym zatem pro-
blemem bylo znalezienie warunkéw, w ktérych
tworzenie sie penicyliny jest najbardziej inten-
sywne. Stwierdzono, ze optimum takie znajduje
sie w temperaturze 24" C przez siedem do jede-
nastu dni przed dojrzeniem ple$ni. Wydzielanie
sie penicyliny wzrasta wraz ze wzrostem plesni,
poczgwszy jednak od pewnego stadium wzro-
stu penicylina ulega rozktadowi, tak, ze dojrze-
wajgce kultury Pénicillium muszg by¢ starannie
obserwowane, aby mozna byto uchwyci¢ &w
punkt przetomowy. Podczas wzrostu Pénicillium
zuzywa tlen i wydziela dwutlenek wegla, nie-
zbednym zatem jest doprowadzenie tlenu, poza
tym podczas wzrostu wytwarzajg sie pewne ilosci
ciepta. Zaleznie od okolicznosci ciepto to musi
by¢ odprowadzone, wzglednie chronione od roz-
praszania sie dla utrzymania optymalnej tempe-
ratury wzrostu plesni.

Rownie wazny jest chemiczny skiad podioza.
W pierwszym stadium wzrostu stosuje sie wod-
ne roztwor zawierajgcy fosforany, siarczany,
chlorki, i azotany sodu, potasu, magnezu i zelaza
oraz 4% glukozy. Roztwér taki, zwany roztwo-

rem Czapek-Doxa, jest stosowany w laborato-
rium przy hodowli réznego rodzaju plesni i jest
podobny do roztworéw stosowanych dla wod-
nych kultur ro$lin zielonych. Rezultaty hodowli
Pénicillium na takim podiozu nie zawsze byly
zadawalajgce, gdyz okazalo sie, ze dla racjonal-
nej hodowli ple$ni konieczne sg rowniez Slady
miedzi i cynku. Roztw6r Czapek-Doxa nie za-
wiera tych sktadnikéw, przechodzity one jednak
do wody ze Scian naczynia, w ktorym odbywat
sie wzrost Pénicillium, wzglednie roslina czer-
pala je z zanieczyszczen wody. Nad doborem od-
powiedniego podtoza dla wzrostu Pénicillium
przeprowadzono liczne badania i uczeni amery-
kanscy stwierdzili, ze idealnym roztworem do te-
go celu sg tugi otrzymane po wymywaniu skrobi
z ziarn kukurydzy i dostodzone laktoza.

Pénicillium hodowane na tym podtozu wydzie-
la do wody ponad 200 jednostek na 1 ar®, czyli
20 razy wiecej niz to mialo miejsce w badaniach
poczatkowych.

Dalsze nadzieje na zwiekszenie ekstrakcji pe-
nicyliny zwigzano z faktem zbadania jej skiadu
chemicznego. Zagadnienie polegalo na tym aby
w pozywce znajdowaly sie gotowe juz cate kom-
pleksy stanowigce fragmenty, , cegietki® czaste-
czki penicyliny, co oszczedzitoby pracy plesni,
a w konsekwencji powiekszyly ilos¢ penicyliny
wydzielanej przez Pénicillium do ptynnego pod-
toza.

Znaleziono szereg tego rodzaju chemikalii, wy-
niki badan trzymane sg jednak w tajemnicy.

Problem powiekszenia wydajnosci penicyliny
zostat potraktowany réwniez w aspekcie bota-
nicznym w kierunku wyhodowania najwydat-
niejszego ,szczepu“ Pénicillium, gdyz tak jak
istnieja rozne odmiany ziemniakéw lub burakéw
0 mniejszej czy wiekszej zawartosci skrobi wzgl.
cukru, musza istnieé¢ r6zne odmiany Pénicillium
notatum, roznigce sie miedzy soba zdolnoscig
tworzenia penicyliny. Rozpatrzono sie wiec
w roznych odmianach Pénicillium wyhodowa-
nych w warunkach laboratoryjnych i wyodreb-
niono czyste kultury odmian dzikich w r6znych
miejscowosciach.

Jezeli Pénicillium podda¢ dziataniu promieni
Roentgena, promieni ultrafioletowych lub pew-
nych czynnikow natury chemicznej, chromozomy
jego ulegaja pewnym przeksztalceniom i spory
wyrosniete w tym pokoleniu wykazywaty pew-
ne réznice w poréwnaniu ze sporami organizmu
macierzystego. Otrzymane w ten sposob ,muta-
cje® byly nastepnie badane z punktu widzenia
biologicznego na wydajnosc¢ penicyliny, szybkos¢
wzrostu itd. wszystko to w nadziei, ze utrafi sie
w koncu na mutacje, dajgcg w najkrotszym cza-
sie najwieksze ilosci penicyliny.

Aby uaktywni¢ wytwarzanie penicyliny nale-
zZito z koleli uwolni¢ Pénicillium od jego wro-
gbéw, istnieje bowiem szereg bakterii produkuja-
cych penicylinaze, enzym ktory bardzo szybko
rozktada penicyline. W tym celu wszystkie po-
zywki naczynia i aparaty muszg by¢ pedantycz-
nie sterylizowane a powietrze musi by¢ wolne od
bakterii. Poczatkowo, gdy Pénicillium hodowano
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w setkach i tysigcach butelek od mleka, ktérych
zawartos¢ zlewano razem, jedna zakazona peni-
cilinazg butelka mogta zniszczy¢ catg partie pot-
produktu. Nalezato tu wprowadzic¢ i przestrzegac
przepisbw obowigzujacych przy hodowli czy-
stych kultur. Butelki musialy by¢ zamkniete kor-
kiem ze sterylizowanej waty a szczepienie za
pomoca wodnej zawiesiny spor odmierzanej pi-
petg powierzono wysoce kwalifikowanemu per-
sonelowi.

Wyodrebnienie sp6r z wybranej hodowli Pé-
nicillium jest samo w sobie operacjg bardzo waz-
na i trudng i absorbuje specjalny oddziat zakia-
du produkcyjnego. Szczep Pénicillium musi byé
czysty, wolny od obcych plesni i bakterii i nie-
zwyrodniaty podczas wzrostu. Ten ostatni mo-
ment jest szczegllnie wazny przy hodowli cia-
otej, gdyz stale grozi niebezpieczenstwo wysta-
pienia mutacji naturalnych albo zmiany w try-
bie zycia plesni, jak o tym $wiadczy przyktad,
ze bakterie chorobotwdrcze hodowane przez sze-
reg generacji na pozywkach laboratoryjnych
tracg swojg toksycznosS¢ i przechodza w formy
tagodne.

Podczas gdy badania mikrobiologiczne okresli-
ty warunki otrzymania penicyliny, zadaniem in-
zynierii chemicznej byto wypracowaé metody
produkcji na skale przemystowg. Poniewaz Pé-
nicillium wzrasta jedynie na powierzchni ptyn-
nej pozywki i wymaga duzego dostepu powie-
trza, nalezato rozwina¢ mozliwie najwieksza po-
wierzchnie wzrostu, co osiggnieto poczgtkowo
w ten sposob, ze pozywke umieszczono w tysig-
cach butelek od mleka pochylonych tak, aby
ciecz zwilzata korek z waty i pionowa o$ butel-
Ki tworzyta 10° z poziomem. W$rod licznych nie-
dogodnosci tej metody najwazniejsze byto to, ze
warstwa cieczy w pochylonej butelce byfa rézna
w réznych miejscach. Powodowato to niejednoli-
ty wzrost plesni i nie pozwalato wykorzystac ca-
tej pozywki. Metoda Glaxo stosuje dlatego do tego
celu specjalne naczynia podobne do przykrytego
rondla z dostgpem przez wydrgzong rekojesc.
Naczynia te dajg sie tatwo uktadac jedno na dru-
gim i warstwa cieczy w nich ma jednolitg wy-
sokos¢. Doswiadczenie wykazalo, ze wejscie
przez ,rekojesc¢" posiada przekrdj dostateczny
dla cyrkulacji gazoéw, trudno jest jednak myc¢
goérng wewnetrzng powierzchnie naczyn a wyrob
ich jest do$¢ kosztowny.

Istnieja inne sposoby podejscia do problemu
wzrostu Pénicillium. Niektére firmy hodujg Pé-
nicillium na plytkich tacach. Metoda ta pozornie
prosta ma jednak liczne strony ujemne: tace mu-
szg by¢ niewielkie, sztywne i starannie ustawio-
ne do poziomu; kazda musi by¢ napetniona do-
stateczng iloScig pozywki i aseptycznie zaszcze-
piona sporami. Inkubacja trwa ca tygodnia
w strumieniu sterylnego powietrza. Byty projek-
ty aby tace ustawia¢ schodkowo, tak, ze sterylna
pozywka przeptywataby z géry na dot, wzbo-
gacajac sie w penicyling, co w praktyce jednak
okazato sie trudne do wykonania.

Specjalna metoda 'przewiduje wzrost plesni
na otrebach, inna wzoruje sie na octownictwie.

Sterylna pozywka (zacier) sptywa powoli we-
wnatrz wiezy zawierajgcej nieczynne, sterylne
i zaszczepione sporami wypetnienie. Ciecz odbie-
rana u spodu wiezy zawiera penicyline, proces
jednak ustaje, gdy wieza zostaje zatkana ples-
nig albo nastgpi infekcja bakteriami wytwarza-
jacymi penicylinaze.

Wszystkie wyszczegodlnione poprzednio meto-
dy uwzgledniaty rozwdéj Pénicillium na powierz-
chni cieczy, proby kultur zanurzonych w cieczy
dawaly rezultaty ujemne. Po dlugich i kosztow-
nych badaniach udalo sie jednak Amerykanom
prowadzi¢ rozwoj plesni w duzych zbiornikach
I metoda ta stata sie wkrétce standartowag zarow-
no w USA jak i w Wielkiej Brytanii. Stosuje
sie zwykle zbiorniki o pojemnosci 20 tys. 1 w kto-
rych wzrost pénicillium trwa zaledwie kilka dni;
kazdy zbiornik tego rodzaju produkuje na jedng
szarze iloS¢ penicyliny, jakg otrzymywano z poét-
miliona butelek.

Najtrudniejszym problemem byto zabezpiecze-
nie zawartosci zbiornika, do ktérego wdmuchi-
wano powietrze, od zakazenia bakteryjnego
w okresie trwajgcej kilka dni szarzy. Rozwigza-
nia sg dos¢ liczne, trzymane jednak w tajemnicy
przez poszczegolne fabryki. Wytonito sie row-
niez duzo probleméw pochodnych. Pierwszym
Zz nich bylo zagadnienie materiatu do budowy
zbiornikéw, gdyz nawet Slady calego szeregu me-
tali bardzo szybko niszczg penicyling; rozwig-
zano ten problem przez zastosowanie stali spe-
cjalnej. Okazato sie réwniez, ze do rozwoju pod
powierzchnig cieczy dadzg sie przystosowac inne
odmiany Pénicillium notatum niz stosowane do-
tychczas, co pociggato za sobg konieczno$¢ zmia-
ny chemicznego sktadu pozywki. Te zmiany od-
bity sie na innych fazach produkcji, w ktorych
nalezato wprowadzi¢ mniejsze lub wieksze mody-
fikacje. W jakim stopniu zmiany w jednej fazie
produkcji wplywaja na dalsze fazy, moze po.
stuzy¢ przyktad nastepujgcy: pierwszg operacja,
jakiej poddawano poczatkowo ciecz po zakoncze,
niu wzrostu Pénicillium bylo potraktowanie jej
weglem kostnym, ktory absorbowat penicyline.
Po absorbcji penicyline przeprowadzano do roz-
tworu, ktéry oczyszczano i zageszczano. Po wpro-
wadzeni u tugéw skrobiowych jako pozywki sto-
sowanie wegla okazato sie niekorzystne i zostato
zarzucone. Obecnie po odsgczeniu plesni ciecz
ulega zakwaszeniu i ekstrakcji octanem amylu,
octan amylu oddzielony jest nastepnie na wirow-
kach. Dalszy przebieg wyodrebnienia penicyliny
zostat juz pokrétce naszkicowany jako szereg
przejs¢ z jednego rozpuszczalnika do drugiego.

Podstawowsg rzecza przy tych operacjach jest
racjonalne stosowanie $cidle sprecyzowanych
wartosci Pu wody. Jest to bardzo wazne z dwoch
wzgledéw: po pierwsze penicylina jest zwigz-
kiem nietrwatym, i ulega rozkladowi przy przej-
Sciu roztworu od Pif*— 7 do wartosci wyzszych
lub nizszych, to tez procesy te wymagajg bardzo
troskliwej kontroli, po drugie od wartosci P u
zalezy w duzym stopniu czystos¢ penicyliny. Gdy
penicylina przechodzi z wody do octanu amylu,
towarzysza jej rozne inne substancje zawarte



w pozywce a mianowicie niewykorzystane sktad-
fiiki fugu poskrobiowego oraz substancje wydzie-
lone przez Pénicillium poza penicyling. W jakim
stopniu te zanieczyszczenia beda przechodzity
wraz z penicyling z jednego rozpuszczalnika do
drugiego, zalezy kazdorazowo od kwasowosci
osrodka, przy czym optimum Pu nie jest iden-
tyczne z optimum Pu : punktu widzenia trwa-
tosci penicyliny. Przez bardzo troskliwe regulo-
wanie kwasowos$ci mozna wiec otrzymywac peni-
cyline coraz czystsza, poswiecajac za kazdym
razem drobne je| ilosci na korzy$c¢ czystosci pro-
duktu.

Wyzej wymienione operacje dajg ostatecznie
penicyline czystg od 30—80%, co jest wvstarcza-
jace dla zwyklych’ celéw lekarskich. Biata,
w 100% czysta krystaliczna penicylina stosowa-
na jest dla celow specjalnych np. przy opera-
cjach moézgu. Procesy rafinacji sa bardzo kosz-
toAvne, poniewaz rekrystalizacja penicyliny w po.
staci soli zasad organicznych wymaga specjal-
nych uzdolnien.

Penicylina przechowuje sie najlepiej w stanie
wysuszonym i dlatego ostatnim stadium av jej
produkcji jest suszenie. Odpowiednie ilosci 10%
roztworu penicyliny umieszcza sie w amputkach
i oziebia sie je za pomocg statego dwutlenku Ag-
gla do —30° C. Zamarznietg wode ,.odsyca sie*
przez zastosowanie prézni. Ta metoda suszenia
przez zamrozenie nadaje sie szczegOlnie do sub-
stancji nietrwatych, takich jak penicylina. Stosu-
je sie ja réwniez przy przygotowywaniu suche-
go osocza, krwi dla transfuzji. Tajemnicg powo-
dzenia w opisanych wvzej procesach jest Sciste
przestrzeganie optymalnych warunkow, okreslo-
nych na drodze empirycznej. Zasadniczg rzecza
jest nalezyta proznia (ca 0,02 mm stupa rteci),
co Avymaga doskonatego kondensatora (ca
—5B0° C), ktr.Vy umozliwia przechwytywanie i ze-
stalanie pary lodu. Po zupelnym -wysuszeniu am-
putki sg zamykane, etykietowane i pakowane
w kartony; specyfik jest gotowy do uzytku. Bar-
dzo wazng rzecza jest znajomos¢ czynnikéw po-
wodujacych rozktad penicyliny oraz innych,
niezbednych dla zapewnienia jej trwalosci. Nie-
ktére z czynnikow destrukcyjnych, jak penicyli-
naza. jony metaliczne, kwasowos$¢, ciepto — byty
juz wspomniane. Kontrola produkcji musi zwra-
ca¢ pilng uwage na te czynniki av toku pracy za-
ktadu produkcyjnego. Miarg sukcesu jest porow-
nanie ilosci penicyliny zawartej w roztworze,
bezposrednio po dojrzeniu Pénicillium oraz za-
wartosci jej w roztworze rozlewanym av amput-
ki. Obserwacje wykazaty, ze av obecnych warun-
kach produkciji traci sie ca 40% penicyliny, Aviek-
sze straty Swiadczg o btedach produkciji.

Roztwor przed suszeniem sgczy sie przez filtr
Seitza dla usuniecia bakterii. Suchy produkt ba-
da sie nastepnie w laboratorium bakteriologicz-
nym na obecno$¢ zarodnikéw. W tym celu préb-
ke penicyliny rozklada sie za pomocg penicyli-
nazy i umieszcza sie w bulionie, kiwi, agarze itp.,
pozywkach, na ktorych rozwdj bakterii mogtby
nastgpi¢. Rozwoj bakterii demaskuje obecnos¢
zarodnikéw av prébce badane;.

Szereg prébek gotowej penicyliny zastrzykuje
sie krélikom dla stwierdzenia czy specyfik nie
zawiera tajemniczych zanieczyszczen wywotujg-
cych nagly wzrost temperatury i sztywnosci.
Dalsze prébki zastrzykniete myszom pozwalajg
upewnic¢ sie, czy penicylina nie zawiera trucizn.

Wszystkie wyzej wymienione préby moga byc¢
wykonane przez wysoko kwalifikowanych pra-
cownikOAy naukowych. Prowadzenie takiego
przemystu i rozwigzanie nasuwajgcych sie przy
tym probleméw wymaga calego sztabu inzynie-
row. biologéw i chemikéw. Produkcja strepto-
mycyny, drugiego antybiotyku o znaczeniu prze-
mystowym stabo jeszcze rozwinieta, wymaga jed-
nak rozwiktania problemoay podobnych do tych,
jakich dostarcza zagadnienie penicyliny. Miarg
zainteresoAcania antybiotykami jest fakt, ze uni-
wersytet .w Cambridge zorganizowat w roku
ubiegtym dwunastomiesieczny specjalny kurs mi-
krobiologii chemicznej.

Wzrastajgce znaczenie przemystu wytwarzaja-
cego penicyline wykazuje przytoczona tablica,
w ktérej podano przecietng produkcje miesiecz-
ng w milionach jednostek.

Rok Uus. A Wielka Brytania
L' 1943 1.700 300
1944 138.000 - 3200
1945 570 000 26.000
1946 800.000 260.000
1947 1.000.000 400 000

Liczby te daja pojecie o sukcesach AAuelkiego
dzieta przedsieAvzietego przez ludzkos¢ i stano-
Avig zachete i drogowskaz do dalszych wysitkow.

E. Lester i J. L. CrammeriScience News Nr 6, 1948.

Tlum. z ang. Z. Wasilewski

*) Pod nazwa penicyliny rozumie siei caly szereg zwigz»
kéw organicznych o wspélnym wzorze
/ S\

R— CO—NH—CH—CH Cc

I - I

O=p —N -—CH—COOH

w ktérym R ozacza grupa charakterystyczng dla poszcze»
g6lnych rodzajéw penicyliny wystepujacych w naturze
i réznigcych sie pewnymi witasciwo$ciami medycznymi. Pe»
nicylima G posiada grupe benzylowg (CoHs. (CH:2), penicy»
lina X grupe pdiydrofesybenzylowa; penicylina K — grupe,
ndieptylowg. — Rozpad cyszeczki daje:

= (CHs)a

1 grupe oxalozonu:
R—CO —NH — GH — CHO
(ef6)
2. grupe penicylaminy:
HS

/

C = (CH)2
INH — CH—COOH

Synleza G penicyliny z oxalozanu benzylowego penicy-
laminy doprowadzita do mieszaniny zwigzkéw, ktéra wyka»
zywata witasnosci antybiotyczne stabsze niz standartowa
penicylina.

Dla udowodnienia, ze otrzymana mieszanina zawiera jed»
nak penicyling, zastosowano.ciekawga metode opartag na
osig-gieciach nowoczesnej chemii. Dokonano miano»
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wic:e syntezy tak jak poprzednio, z ta réznicg, ze do peni«
cilaminy wprowadzono zamiast siarki zwyktej siarke radio;
aktywng. Do otrzymanej mieszaniny radioaktywnej dodano
standartowg czysta peniccling, po czym wykrystalizowano
penicyline, ktéra wykazata ré6wniez wiasnosci radioaktywne.
Krysztaly ' poddano wielokrotnej rekrystalizacji lecz wias*
nosci radioaktywne pozostaly niezmienne: Poniewaz kry=

Z. Kozlinski

stalizacja jest droga do otrzymania czystych substancji,
wolnych od obcych domieszek, fakty powyzsze $wiadcza, ze
w mieszaninie radioaktywnej otrzymanej przez synteze
oxazotonu z penicilaming zawierajgca siarke radioaktywna,
znajduje sie penie:lina radioaktywna, ktéra pézniej wykry-
stalizowata razem z peniciling standartowga, dajaca catlemu
produktowi witasnos$ci radioaktywne. (Uwaga.tlumacza)

Metoda analizy roztworow cukrow

Jedng z nietocl okreslajacych sktad iloSciowy
dowolnej mieszaniny cukréw w roztworze jest
metoda inwersji, stosunkowo fatwa w wykona-
niu i dajgca wystarczajaca w przemysle doktad-
nos¢. Przemyst fermentacyjny ma najczesciej do
czynienia z mieszaning cukréw skladajaca’ sie
z sacharozy,, rafinozy i cukru inwertowanego,
a wiec z mieszaniny réwnych czesci d-glukozy
i d-fruktozy, oraz z molibiozy i fruktozy powsta-
tych przy inwersji raii,nozy, ktéra np. przerabia-
nﬁ_ jest catkowicie tylko przez drozdze piwowar-
skie.

Omowie metode inwersji stosowang wowczas,
gdy obok sacharozy w roztworze obecna jest ra-
tinoza i cukier inwertowany.

Inwertowanie badanego roztworu przeprowa-
dza sie \v nastepujacy sposob: pot normalnej
probki (13 g) roztworu przenosi sie przy pomocy
cieptej wody do kolby o pojemnosci 100 ml tak,
aby razem*z woda uzytg do sptukiwania nie byto
w niej wiecej roztworu jak 75 ml, nastepnie do-
lewa sie do niej 5 ml kwasu solnego (c. wt. 1,19),
w szyjce kolby umieszcza sie termometr, robi sic
na nim znak obok kreski 67° i podgrzewa sie za-
wartos¢ kolby do temp. 67° O. na tazni wodnej.

odgrzewanie do w/w temperatury nie powinno
trwac dtuzej jak 2,5 min. Od momentu, gdy tylko
termometr wskaze 67° kolbe ogrzewa sie w tem-
peraturze 67/—70° C, doktadnie przez 5 min., na-
stepnie kolbe wyjmuje sie, szybko oziebia pod
kianem do temperatury 20° C, co powinno sie
wykonac¢ réwniez w ciagu 2,5 min. — termometr
wypnujo sie, sptukuje goraca wodg i zawartosé
kolby dopeinia sie wodg destylowang dokfadnie
do kreski. Kolbe wstrzgsa sie.

. “rzygotowany w ten sposéb roztwor gotoéw

jest do dalszej analizy. Wszystkie czynnosci po-
winny trwac¢ 10 min.

a) oznaczenie sacharozy w obecnosci cukru
inwertowanego.

Metoda ta polega na tym, ze znajac poprzednig
polaryzacje roztworu przeprowadza sie polary-
zacje roztworu zinwertowanego i procentowg za-
warto$¢ sacharozy wylicza sie z wzoru Clerget-
Herzfelda:

Sacharoza Z = 100 (P+1) _
1435 — 05t
gdzie Z — oznacza szukang zawarto$¢ sacharo-
zy (w proc.).
P — polaryzacje odczytang przed /.inwer-
towaniem,
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| — podwojng polaryzacje po /inwerto-
waniu (poniewaz dla /inwertowania
'‘wzieto pét normalnej prébki).

t — temperature przy mieszaniu (wstrzg-
saniu).

Przy temperaturze 20° O wzor ma postac¢ na-
stepujaca:
y 100 (P+T)
1335

Wz06r ten otrzymano na podstawie nastepujg-
cych rozwazan:

Przy polaryzacji rozhyoru inwertowanego
Clerget ustalit zalezno$¢ wielkosci polaryzacji od
temperatury

1=1In—205t,

gdzie 1 — oznacza polaryzacje rzeczywistg
In — polaryzacje odczytang
t — temperature roztworu przy odczyta-
niu.

26 g czystej sacharozy rozpuszczonej w kolbie
0 pojemnosci 100 ml i polaryzowane] w rurce
200 mm, przy temp. 20° C wskazuje na skali po-
laryzacje prawoskretng 4 100%. Te same 25 g

sacharozy po catkowitym /inwertowaniu wska-
zuje polaryzacje lewoskretng — (42,60—0,5 t).

Wedlug Herzfelda warto$¢ ta rowna (43,5—
05 t) jest bardziej Scista. Stad kazdy wagewy
procent sacharozy, po /inwertowaniu daje naste-
pujaca skrecalnos¢ w lewo:

435 - 05t

podziatek
100

a jezeli substancja zawiera Z% sacharozy, to
catkowita skrecalno$¢ w lewo spowodowana tag
zawartoscig wyrazi sie nastepujgco:

Z (435- 05 1)
100

Jezeli w substancji obok sacharozy obecnych
jest takze Y,% cukru inwertowanego powstalego
z Y% sacharozy, to oczywiscie skrecalnos¢ jego
w lewo bedzie rowna

435 -0,5 1)

Y podziatkom.
100



Wychodzac z powyzszego mozemy napisa¢ dwa
réwnania

1 p==z__ (435—05t) vy
100

lub
100 P = 100 Z — (435—051t) mY

Skrecalnos¢ w prawo jest w tym wypadku fak-
tycznie réznicg miedzy skrecalnoscig sacharozy
wr prawo i skrecalnoscig zinwertowanego cukru
w lewo.

2. — 1001 = — (43,5-0,5 t) +Z— (435—
— 051 Y

Odejmujac réwnania stronami otrzymamy:

100 (P+1) - 100Z + (435—05t) Z = (1435 -
—05t) Zr

100 (P + 1)

stgd Z
1435 — 05t

Technika oznaczenia:

Do roztworu zinwertowanego wg poprzednio
podanego sposobu, po dopetnieniu roztworu do
kreski dodaje sie celem jego oczyszczenia 1—2 g
wegla kostnego, wstrzasa sie ptyn przez 2—3
min., przesgcza sie i polaryzuje w szklanej rurce
(tak jak roztwor kwasny), utrzymujac tempera-
ture na poziomie 20°. Wskazani«; skali polaryme-
tru podwaja sie, otrzymang warto$¢ polaryza-
cji podstawia sie do wzoru i wylicza wynik.

Przyktad: 26 g roztworu polaryzuje sie.w prze-
pisanych warunkach, otrzymany wynik wynosi
45,5%. 13 g tego samego roztworu po zinwerto-
waniu polaryzuje sie w temperaturze 18 C,
otrzymany wynik wynosi 7,8%.

100 (455 + 7.8+2).

Z= 1435_ 05 - 18

= 45,42%.

Zamiast wegla kostnego mozna wzig¢ szczypte
pylu cynkowego, wtedy jednak wstrzgasa sie
ptyn przez p6t godziny. Przy wyliczaniu zawar-
tosci sacharozy wedtug tego wzoru mozliwe sg
trzy wypadki:

1 Z=P w tym wypadku dany roztwor zawie-
ra samag sacharoze.

2. Z>P w tym wypadku w roztworze znajdu-
ja sie substancje lewoskretne, ktére zmniejszajg
polaryzacje.

Przyjmuje sie je za cukier inwertowany i za-
wartosc ich wylicza sie ze wzoru:
(&P moo

Cukier zinwertowany (w) = o ¢

gdzie
P — oznacza skrecalno$¢ przed zinwertowa-
niem.

Z — procent sacharozy znaleziony z wzoru
Clerget-Herzfelda.

Wzér ten wprowadza sie w nastepujacej zalez-
nosci:

342 g sacharozy daje po zinwertowaniu 360 g

cukru zinw.

26 g sacharozy daje po zinwertowaniu X g
cukru zinw.

stad X = 27,37 g.

Ta ilo§¢ powoduje lewoskretno$¢ polaryzacii
rowng 33,5 podziatkom przy 20° C (—335°).

Lewoskretno$¢ spodowang przez 1 g cukru
zinw. znajdujemy z proporcji

27,37 — 335
I — X

Catkowita skrecalnos¢ wt lewo spowodowana
zawartoscig zinwertowanego cukru wynosi w
prébce 26 ¢

A wiec w prébce znajduje sie 21_225 cukru zin-

wertowanego
Wyrazajgc te warto§¢ w procentach otrzyma-

(P

Cukier zinwertowany (w%) 1224796

- H.1D

31,82

3. Z<P w tym wypadku roztwor zawiera
oprécz sacharozy inne prawoskretne ciata, ktére
zwiekszajg polaryzacje. Przyjmuje sie je na ra-
finoze.

Zawarto$¢ rafinozy wylicza sie ze wzoru, kto-
ry posiada wartos¢ Z, nie jest to jednak wzor
Clerget — Herzfelda, lecz ze specjalnie utozone-
go dla tego przypadku wzoru Dammiillera.

Oznaczenie zawartosci .sacharozy w obecnosci
rafinozy. Jezeli w roztworze oprécz sacharozy
znajduje sie rafinoza, to rachunek musi byc¢
zmieniony. Przy inwertowaniu inwertuje sie
réwniez rafinoza dajgca mieszanine d-fruktozy
o skretnosei wiasciwej —92,5° i melibiozy o skre-
calnosci wtasciwej +127,5°

CIH H32 Ol« + HaO = C« H120« + C12H22011
rafinoza fruktoza melibioza

Mieszanina tych dwoch cukrow daje skrecal-
nos¢ w prawo, poniewaz prawoskretnos¢ meli-
biozy przewyzsza lewoskretnos¢ fruktozy.

Normalna probka rafinozy 26 g rozcienczona
w kolbie o pojemnosci 100 ml, daje w rurce pola-
ryzacyjnej o diug. 200 mm przy temperaturze
20° O polaryzacje + 1852°.

Ta sama probka po zinwertowaniu w tych sa-
mygg 9v(\sarunkach skreca ptaszczyzne polaryzacji
+ )
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Jezeli w danej substancji znajduje5sie Z% sa-
charozy i R % rafinozy. to prawidlowa polaryza-
cja tego roztworu bedzie sumag skrecalnosci sa-
charozy i rafinozy.

Jezeli wzig¢ pod uwage, ze kazdy Wagowy %
rafinozy polaryzuje w prawo 1,852 razy silniej
niz 1 wagowy % sacharozy, to mozna napisac
nastepujacag réwnosc:

P=2Z2+ 182R
stad

p—z

zawarto$¢ rafinozy R = —fgh2—

gdzie
R — oznacza procent rafinozy
P — polaryzacje przed zinwertowaniem

Z — procent sacharozy wyliczony z wzoru
Dammiillera.

Wzér Dammiillera poprawiony przez Herzfel-
da jest nastepujacy:

05124 P +1
0.8474

gdzie

Z i P oznaczajg te same warto$ci co i we wzo-
rze dla rafinozy, a | podwdjng polaryzacje po
zinwertowaniu. Wzér ten otrzymano w nastepu-
jacy sposob:

Kazdy Wagowy procent rafinowy po zinwer-
towaniu wykazuje wzrost skrecalnosci w prawo
0,5124 razy wiecej w poréwnaniu do skrecalnosci,
ktérg miat on przed zinwertowaniem.

94,9
185,2

Przy R% rafinozy i Z% sacharozy po zinwer-
towaniu okreslamy sumaryczna skrecalnos¢ w le-
wo. Wyraza sie ona wzorem: — | = —0,335Z +
+ 05124 . 1,852R = —0,335Z+0,949R.

(Wynika to z rachunku 0,5124).

Bolestaw Koral

Przed zinwertowaniem ustaliliSmy wzér:
P=2Z+ 1852R

Pozbywajac se R przez pomnozenie drugiego
: 949 , . .
réwnika przez R g™ —0,5124 i po rozwigzaniu

réownan otrzymamy 05124 P +1 = 0,8474Z,

05124 P+ T
0,8474

Jezeli polaryzacje po zinwertowaniu nie prze-
prowadza sie w temp. 20" C, a przy dowolnej
temperaturze, wowczas | oznacza sie wzorem
Gammerschmidta.

. stad Z

Do= It + 00038 (P+1) (20—t)
gdzie
Do = oznacza podwodjng polaryzacje po zin-

wertowaniu podstawiong do wzoru przy t. 20" C.

It = podwdjng polaryzacje po zinwertowaniu
podstawiona do wzoru przy temp. t°.
t — temperature oznaczenia.

Przy zawartosci w roztworze oprécz sacharozy
jeszcze cukru zinwertowanego i rafinozy, ogolng
zawarto$¢ ciat fermentacyjnych w przeliczeniu
na sacharoze wylicza sie z wzoru

X —Z + 091X + 0,327R

gdzie X — oznacza zawartos¢ ogoélnag ciat ulega-
jacych fermentacji, wyrazong w procentach, po
przeliczeniu na sacharoze.

Z — procentowg zawarto$¢ sacharozy

X i- procentowg zawarto$¢ cukru zinwerto-
wanego

R — procentowg zawartos¢ rafinozy.

Jak powstaje norma

1 ,W zwigzku z otrzymaniem transportu X ko-
munikujemy, ze calg partie powyzszego, po-
stawiliSmy do dyspozycji dostawcow ze
wzgledu na jej wady i nieprzydatnosc¢ jej
dla naszych celéw* — tu nastepuje wyliczenie
wad z jakimi nadestane zostaly przedmioty
wzglednie urzadzenia. Tres¢ podobnych li-
stow, zdaje sie, znana jest nam dobrze. Po
takim piSmie przychodzi przewaznie drugie
z fabryki, ktéra powyzsze rzeczy wyproduko-
wata i w ktérym podaje, ze nasze zarzuty sa
bezpodstawne, ze odbior ich odbywat sie wg
warunkéw technicznych nam nieznanych itd.,
a tymczasem caly transport jest zawieszony
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miedzy niebem a ziemig. Poza tym nie obej-
dzie sie przynajmniej bez dwoch komisji. Re-
zultatem tego sg tyiko kosztw ktore ponosi
dostawda i odbiorca, a w sumie powyzszego
obcigza sie Skarb Panstwa.

Wypadki takie moze rozstrzygna¢ jedynie
ogl6lnopanstwowa norma opracowana przy
wspoétudziale wszystkich zainteresowanych
producentéw i uzytkownikow.

2. Browar otrzymuje butelki do piwa i limonia-
dy. Butelki posiadajg wszystkie cechy i za-
lety wymagane od clobryeh butelek. Jedno-
czesnie' zamawia sie do nich zamkniecia pa-



tentowe. Zamkniecia przychodzg i co sie oka-
zuje. Jedne i te same pasujg b. dobrze do bu-
telek limoniadowych, a do butelek piwnych
sg troche za mate i przy zamykaniu ich wy-
skakujg z gniazdek szyjkowych. Wypadek
inny: Browar Nr 1 otrzymuje butelki z huty
X, browar Nr 2 z huty Y. Jednocze$nie Wy-
dzial Zaopatrzenia CZPF zamawia centralnie
zamkniecia patentowe dla wszystkich, zakia-
déw, a miedzy innymii i dla wyzej wymienio-
nych browaréw. Butelki i zamkniecia paten-
towe zostaty odebrane ,bo byty dobre” i rozc-
zestano na zakfady. | teraz zachodzi taki wy-
padek (zresztg doS¢ czesto): Browar Nr 1 po
otrzymaniu zamknie¢ monituje, ze zamknie-
cia, ktére otrzymat nie nadaja sie do jego bu-
telek za§ Browar Nr 2, ktory otrzymat te sa-
me zamkniecia nie ma zadnych trudnosci
w ich uzywaniu. Co$ jest nie w porzadku.
Jedynie brak odpowiedniej normy powstatej
Z porozumienia obu zainteresowanych stron
spowodowat zaistniatg sytuacje.

3. Wrdémy jeszcze raz do butelek: Zaopatrzenie
naszego przemystu prawie we wszystko odby-
wa sie centralnie. Dziat Zaopatrzenia CZPF
zamawia np. butelki wg zapotrzebowania
i specyfikacji pojemnosci. Spojrzmy na takie
zestawienie 1 zwr6émy uwage na zamawiane
pojemnosci butelek. Otrzymamy nastepujacy
szereg pojemnosci, butelek uzywanych do pi-
wa jasnego: 0,3, 0,33, 0,35, 0,5 1 Zestawienie
powyzsze nie wymaga komentarzy. Jest to
typowy przykitad potrzeby normy, ktéra na-
rzuca nam praktyka.

Powyzsze przyktady, ktére mozna mnozyé
w nieskonczono$¢ sg podstawowymi przyczyna-
mi potrzeby normalizacji. Narzucony przez
praktyke wzglednie rozwazania teoretyczne te-
mat normy, na wniosek zainteresowanej strony
wzglednie stron trafia do PKN, gdzie zostaje
przekazany do rozpracowania odpowiedniej ko-
misji, podkomisji, wzglednie sekcji. Pierwsze po-
siedzenie organizacyjne podkomisji decyduje
o0 jej sktadzie. Normalny zesp6t podkomisji skia-
da sie z zainteresowanych przedstawicieli pro-
ducentéw, uzytkownikéw i fachowcOéw. Prace
nad normg opierajag sie na materiale przedsta-
wionym przez zainteresowane strony. Opracowa-
nie normy trwa S$rednio okoto 15 godzin, co sta-
nowi 7—10 posiedzen, 2—3 godzinnych. Koszt
opracowania jednej normy przez PKN wynosi
okoto 200.000 ziotych. Podkomisja w czasie
swych prac, poza czysto teoretycznymi rozwa-
zaniami, moze poleci¢ wykonanie prébnych mo-
deli oraz przeprowadzenia specjalnych badan
nad opracowanymi przedmiotami zakladom,i in-
stytucjom panstwowym. Po wyczerpaniu wszyst-
kich probleméw zwigzanych z opracowywang
normg projekt jej zostaje przedstawiony tzw.
zespotowi roboczemu. W wypadku zakwestiono-
wania ktorego$ z punktow projektu, norma wra-
ca z powrotem do podkomisji, gdzie poprawki
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zespotu roboczego sg rozwazane i ktére moga
zosta¢ przyjete, wzglednie przez podkomisje po
doktadnym umotywowaniu odrzucone. Po akcep-
tacji przez zesp6t roboczy norma wedruje do ko-
mitetu redakcyjnego, gdzie zostaje nadany jej
specjalny znormalizowany ukfad z poczynieniem
ewentualnych poprawek niedotyczacych w kaz-
dym razie spraw zasadniczych, a jedynie ukia-
du, wyrazen, stow itd. W tym stanie norma je-
szcze jako projekt jest publikowana w miesiecz-
niku ,Wiadomosci PKN* celem ogolnego zapoz-
nania zainteresowanych z projektem. Z chwilg
ogtoszenia projektu w ,Wiadomosciach PKN*
termin zgtaszania ostatecznych poprawek wynosi
okolo 3—5 miesiecy. O ile po tym okresie nie
wptyna zadne poprawki dotyczace projektu, nor-
ma zostaje akceptowana i tym samym staje sie
obowigzujgca w catym panstwie. Norma obejmu-
je poza podaniem wszystkich cech charaktery-
stycznych normowanego przedmiotu, takze wszel-
kie inne warunki, jak opakowanie, warunki tech-
niczne odbioru, konsekwencje handlowe itd. Nor-
ma daje wyczerpujagce wskazdéwki i objasnienia
i przekresla wszystkie kwestie i spory, jakie zo-
staly opisane powyzej i wszystkie inne podobne
jakie moga powsta¢. Jednym stowem norma
szczegOtowa — ustala wspélny jezyk porozumie-
nia sie technicznego, daje podstawe prawidtowe;j
organizacji produkciji i jako zywy i istotny do-
kument daje obraz nalezycie pojetej “tworczosci.

ROZNE.

Podkomisja opakowan papierowych opraco-
wala ostateczny projekt normy na worki papie-
rowe do stodu eksportowego. Projekt zostat prze.
kazany do rozpatrzenia ,zespotowi roboczemu“.

*

Podkomisja opakowan drewnianych przysta-
pita do opracowania projektu normy na skrzy-
nie transportowe do opakowania win i sokow.
Podkomisja projektuje opracowa¢ maksimum
tylko 2 rodzaje skrzyn zamiast uzywanych obec-
nie 6 do powyzszych celéw. Poza tym podkomi-
sja ta ma zamiar opracowac¢ takze normy na
skrzynki odkryte do piwa i skrzynki zamkniete
do piwa grodziskiego.

28 stycznia 1949 r. odbylo sie pierwsze organi-
zacyjne zebranie podkomisji szkla butelkowego.
Podkomisja ta bedzie miata za zadanie znormali-
zowanie w pierwszym rzedzie butelki do wina
i piwa.

$

Projekt normy na beczke piwng, ktéry opu-
blikowany zostanie w miesieczniku ,Wiadomosci
PKN*“ zostanie takze wydrukowany w naszym

piSmie dla zebrania opinii od zaktadéw podle-
gtych CZPF.
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Z przegladu literatury obcej

Schweizer Brauerei-Runclschau nr 9/10 Zu-
rych, wrzesien 1948 Heim E.: Plytowe aparaty
chtodnicze i wiréwki w browarach; doSwiadcze-
nia z praktyki.

I. Incorp. Brewer Guild 53, str. 595—410. Ref.
J. Inst. Brew. Nr I, str. 44—45 (1948).

Glowna zaletg aparatu ptytowego jest moznos¢
stosowania warunkéw sterylnych chtodzenia,
poza tym aparat ten oszczedza wiele miegjsca,
(tace chtodnicze zbedne), pozwala na oszczedng
gospodarke cieplng i b. tatwo go czysci¢. Wie-
trzenie brzeczki jalowym powietrzem mozna sto-
sowaé przed lub po przejSciu brzeczki przez
aparat.

Do oddzielania osadu stosuje sie dwa typy wi-
réowek: Separator komorowy (,Alfa-Laval)
albo centryfuge (,Superjeeteur Titan“).

»Alfa-Laval®* ma stosunkowo wolne obroty,
pojemno$¢ przewidziang dla osadu z 300 hl
brzeczki, wydajnos¢ — do 90 hl odseparowanej
brzeczki na godzine.

.Superjeeteur T.“ ma wydajnosé¢ 80—100 hl
brzeczki na godzine, pojemnos$¢ nieograniczona,
gdyz osad usuwa sie w pelnym biegu w ciggu
15 sekund; tylko raz wzgl. dwa razy w miesigcu
otwiera sie go dla kontroli.

Oddzielanie osadu z gorgcej brzeczki usuwa
tylko osad grubszy, z zimnej — réwniez drobny;
istnieje tu rozbiezno$¢ zdan co do momentu
w jakim nalezy brzeczke odwirowywaé. Zdaniem
piwowaréw skandynawskich nie nalezy osadu
drobnego usuwac¢, gdyz wptywa korzystnie na
fermentacje, a pod innymi wzgledami nie jest
szkodliwy.

Przewaga wiréwek nad innymi sposobami od-
dzielania osadu polega na oszczednosci miejsca,
czasu, pracy i ekstraktu oraz na moznosci zacho-
wania w petni warunkéw jatowosci.

Oba typy Separatoréw mozna rowniez stoso-
wac zamiast filtrowania gotowego piwa, bez oba-
wy o straty COa, czy 0 pogorszenie pienistosci.

Jedyne wady tego zastosowania (wazne zwi.
w USA) — to mata wydajnos¢, mniejszy stopien
klarownosci i mniejsza odporno$¢ na zimno.

Wskutek tarcia podnosi sie temperatura piwa
w wirbwce o 2—3° C, co jest powodem zmniej-
szeniu odpornosci na zmetnienie oksydacyjne
i z zimna. Temperatura osadu na $cianie ko-
mory wzrasta jeszcze bardziej, tak, ze pewne
zwigzki globuliny i taniny ponownie moga sie
rozpuscic.

Mozna zapobiec tym wadom przez schtodzenie
piwa. do —lq —2° C na 1—2 tygodni przed od-
wirowaniem, aby przy wyptywie z wiréwki piwo
miatlo nie wyzej temp. 0° C. Piwa eksportowe
i przeznaczone do pasteryzacji mozna po odwi-
rowaniu przepusci¢ jeszcze przez filtr, ktéry naj-
lepiej usuwa substancje powodujace zmetnienie
Z zimna.

.Superjeeteur T.“ ma wydajnos¢ 82 hl piwa
na godzine, ,Alfa-Laval* — 40—55 hl. W obu
zanik piwa jest nadzwyczaj maly.
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Wager M.. Filtr ptytowy. (Consideration sur les
filtres a plaques).
Petit J. Brass 50. Nr 2190, str. 316—321 (19483).

Pierwsze filtry ptytowe zastosowanow browar-
nictwie jako sterylizatory dla wody do mycia
drozdzy i dla piwa ze zwrotéw. Od 1930 r. uzy-
wac zaczeto je jako fitry wtérne dla nadania pi-
wu specjalnej czystosci i przejrzystosci.

Dzi$§ produkuje sie juz ptyty filtracyjne mo-
gace w zupetnosci zastgpi¢ mase filtracyjng fil-
trow zwyktych.

Po obszernym opisie filtra przechodzi autor do
omowienia ptyt filtracyjnych; ich whasnosci fil-
tracyjne decydujg o uzytecznosci filtra. Sa to
ptyty z maszynowo sprasowanej masy ztozonej
z azbestu, celulozy i innych skfadnikéw, stano-
wigcych tacznie ze sposobem przygotowania ta-
jemnice fabrykacyjna.

Dobre pityty musza wykazywaé nastepujace
cechy:

1 materiat jednolity, o jednakowym skupieniu

w kazdym miejscu ptyty,

2 stala i jednakowa charakterystyka filtracji
dla wszystkich ptyt jednakowego znaku,

3. tatwos¢ mycia pragdem wody skierowanym
wstecznie (od tego zalezy zywotnosc¢ piyty).

Porowatos¢ i zdolno$¢ adsorbcyjna decydujg
o natezeniu filtrowania. Okresla sie je wspotczyn-
nikami (podstawa umowna) np. 0,5/1,250. Wspot-
czynnik porowatosci jest odwrotnie proporcjo-
nalny do wielkosci por; 05 filtruje predzej i sta-
biej niz np. 15.

Adsorbcja obejmuje chemiczno-fizyczne- re-
akcje powierzchniowe i z powodu swej ztozonosci
trudno ja uja¢ cyfrowo; oznacza jg draga liczba
(1,250), ktoéra jest wprostproporcjonalna do zdol-
nosci adsorbcyjnej. Filtry wyjatawiajace majg
tak dobrang porowatos¢ i zdolnos¢ adsorbceyjna,
Ze zatrzymujg najmniejsze mikroorganizmy; ko-
niecznym warunkiem jest tu roznica cisnien, na
doptywie i wyptywie filtra, nieprzekraczaigca
2 atm.

Zastosowanie filtrow plytowych w browarze
ograniczalo sie do niedawna tylko do wtérnej
filtracji wzgl. do wyjatawiania. Obecnie wytwa-
rzane sa réwniez plyty do wstepnej filtracji
umozliwiajace zastgpienie dotychczasowych fil-
trow z masa.

Filtry ptytowe majg nastepujace zalety: row-
nomiernoseé filtrowania; mozno$¢ doboru dla kaz-
dego piwa (réwniez ciezko filtrujgcego) odpo-
wiedniego gatunku piyty z gwarancja osiagnie-
cia piwa klarownego, a nawet sterylnego; pew-
nos¢ i bezpieczenstwo dziatania; w wielu wy-
padkach poprawa smaku piwa (pod wzgledem
dojrzatoSci oraz prawidtowos$ci goryczy); filtr
jest zawsze gotowy do uzycia; szybkie opréznie-
nie filtra sprezonym powietrzem Ilub COa, bez
szkody dla warstw filtracyjnych.

Zywotnos¢ wkiadki (ptyty) filtracyjnej wynosi
80—100 godzin; otwiera sie filtr w okoto 14-dnio-
wych odstepach czasu; w stosunku do filtra



z masag daje on duze oszczednosci czasu, pary,
pracy i przede wszystkim piwa.

Obawy, ze ostro filtrowane* piwo jest czcze
w smaku, okazujg sie w tym wypadku niestuszne,
autor opiera sie tu na zebranym przez praktykow
doswiadczeniu z filtrami ptytowymi. Stwierdza-
ja oni zgodnie, ze dobre i dobrane do rodzaju pi-
wa piyty littracyjne nie wplywajg ujemnie na
organoleptyczne wtasciwosci piwa.

Dumoulin: Zalety wozow o napedzie elektrycz-

nym Petit Journal du. Brasseur 56, Nr' 21,
82 Ref. Brauerei 2, Nr 16str 5H (194S).

Pie¢ elektrowozéw o nosnpsci 3—3,5 tony, za-
stgpito i) wozéw dwukonnycli, obstugujgcych od-
biorcow piwa w mieScie. Elektrowozy okazaty
sie tansze od wozéw konnych. Zastosowano aku-
mulatory kadmowo-niklowe ,Edison“ (80 ele-
mentéw, 96V, 384 ainp./godz.).

Przy uzyciu 80% pojemn. baterii zasieg wozow
wynidst 56 km, zaleca sie jednak wykorzystywa-
nie nie wyzej 60%.pojemnosci w interesie trwa-
tosci akumulatoréw.

Sytuacja na rynku swiatowym
jeczmienia browarnego.

Rynek Swiatowy stoi pod znakiem duzej po-
dazy, o wyjatkowo duzych réznicach jakoscio-
wych.

Stodownie kupujg niechetnie i tylko najlepsze
jakosci, gorsze gatunki nie znajdujg wcale na-
bywcéw.

Rynek jeczmienny Chicago, ktéry notowat
w lipcu 2,20 — 2,49 doi. za bushel dobrego jecz-
mienia, notuje obecnie (pazdziernik) 1,30—1,77
doi. nie ratujgc sytuacji dla zbytu.

Browary amerykanskie, wskutek ztych warun-
kéow atmosferycznych w sezonie, maja jeszcze
duze zapasy towaru, nalezy sie wiec spodziewaé
dalszego spadku cen.

W Winnipeg kurs spadt juz ponizej dolara i
ma tendencje znizkowa.

Warunki atmosferyczne dla zbioréw jeczmie-
nia w Anglii i krajach pélnocno-europejskich sg
Zle, Kanada natomiast ma idealne warunki atmo-
sferyczne, Argentyna melduje poprawe i zniknie-
cie niebezpieczenstwa suszy.

Nadzwyczajne wyniki zbioréw tak co do ilo-
Sci jak i co do jakosci, meldujg kraje Europy
wschodniej; Wegry np. majg zbiory jeczmienia
0 przeszto 50 proc. wyzsze w stosunku do zbio-
row zesztorocznych.

Nalezy sie spodziewaé, ze kraje Europy
wschodniej wejdg na rynek europejski z jecz-
mieniem wzgl. stodem b. dobrej jakosSci.

Ciekawostki o piwowarstwie
stref zach.-niemieckich.

W strefach zachodnich obowigzuje nadal zakaz
warzenia piwa 0 mocy wyzszej niz 1,7% w brze-
czce podstawowej.

W praktyce jednak przecietna piwa sprzeda-
wanego wynosi 8—10%. Jako pierwsze przestaty

3

stosowac sie do tego zakazu kraje pétnocno-nie-
mieckie, *najdiuzej sprzedawata ,wode chmielo-
wag"“ Bawaria. Zycie okazato sie silniejsze od za-
kazéw, sytuacja surowcowa poprawita sie i na
najblizszy czas zapewnia produkcje piwa nor-
malnego.

Zbyt cienkusza monachijskich browaréw spadt
po reformie walutowej do 10%, robotnicy wsku-
tek skrocenia czasu pracy zarabiali 20—25 marek
tygodniowo, co nie wystarczalo na utrzymanie
rodziny.

Powr6t do produkcji normalnego piwa popra-
wil wydatnie zbyt i wiekszo$¢ browaréw wroci-
ta do normalnego czasu pracy. Trudnos$¢ sprawia
nadal kwestia cen piwa. Nieskoordynowane za-
rzadzenia roéznych urzeddéw regulujgce m. in.
ceny piwa, sg powodem duzych réznic w cenach.
Zysk detalisty ustalony zostat na 16 marek. Ba-
warski urzad cen poleca 80 fenigow za 1 litr ja-
ko ceng orientacyjng. Poza Bawarig ceny piwa
Sg znacznie wyzsze.

Schweizer Brauerei-Rundschau Nr 11 listopad
1948 roku.

Ze Swiatowego rynku jeczmienia browarnego.

( oraz silniej zaznacza sie nadwyzka podazy
nad popytem. Kanada szacuje tegoroczne swoje
zbiory jeczmienia na 188.000.000 bushli (1 bushel
- 0,3537 hl) to jest okolo 4.500 tys. ton. We-
wnetrzne zuzycie wyniesie najwyzej 145.000.000
bushli, zostaje wiec 43.000.000 bsh nadwyzki na
eksport.

W roku 1946-47 eksport jeczmiepia wyniost
6.750.000 bsh, a w 1947-48 2.896.000 bsh, zbycie
wiec tegorocznej nadwyzki przedstawia sie bez-
nadziejnie.

( bile melduje réwniez duze nadwyzki.

Turcja ma 2.200.000 ton zbioru jeczmienia, wo-
bec 1.470.000 ton ub. roku, a 1.800 tys. ton. prze-
cietnego zbioru w ostatnim dziesiecioleciu.

Argentyna nie bedzie miata wiekszych nadwy-
zek eksportowych mimo poprawy warunkéw at-
mosferycznych.

Najwiekszym eksporterem jest ZSRR zaopa-
trujgcy gtobwnie Anglie.

Olbrzymie zbiory kukurydzy w USA i rzuce-
nie jej takze ria rynek europejski spowodujg do-
datkowg podaz jeczmienia, ktory w innym wy-
padku zostatby zuzyty na pasze.

Wznowienie eksportu piwa z Bawarii i z Bremy.

Wiekszych dostaw dokonano do USA, Szwaj-
carii, Belgii, Holandii, Wioch, potud.-zach. Afry-
ki, Konga Big. i in. na sume paru milionéw doi.

Bawarskie piwa eksportowe odpowiadajg
przedwojennej jakosci 12,5% w brzeczce podsta-
wowej. Dotychczasowe umowy zastrzegaty do-
stawe jeczmienia przez importera piwa.
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Browary eksportowe Bawarii zorganizowaty
sie w zwigzek eksportowy w Monachium, ktéry
ma za zadanie zdobycie utraconych rynkéw zby-
tu oraz nowych i organizowanie eksportu. Po-
szczegdlne interesy eksportowe opracowuje kaz-
dy browar indywidualnie i bezposrednio z przed-
stawicielem za granicg. Warunki zbytu ksztattu-
ja sie korzystnie. Przed wojng eksport z Bawarii
wynosit ca 100.000 hl i przewidywane jest osiag-
niecie tej cyfry w nastepnym roku.

Cena piwa eksportowego w butelkach wynosi
35 doi. za hl a beczkowego 16 doi. za hl, prawdo-
podobnie jednak ceny te ulegng znizce.

Wskutek reformy walutowej sytuacja nagle
sie pogorszyta i kurs rozliczeniowy 1 DM =0,30
doi. zagraza optacalnosci eksportu. Zwigzek eks-
portowych browaréw rozpoczat pertraktacje
z wkadzami wojskowymi o przyznanie kursu spe-
cjalnego dla rozliczen z tytutu eksportu piwa.

Browary Bremy nawigzaly z poczatkiem tego
roku kontakty z przedwojennymi odbiorcami
i zawarty umowy eksportowe na fgczng sume
400.000 doi. Odbiorcami sa: Kongo Big., Straits
Settlements, Egipt, Hongkong. Najwieksza czes¢
wysytek przypada na listopad i grudzien.

Powazng konkurencjg dla piw niemieckich sg
piwa holenderskie, ktore weszly na rynek Swia-
towy po wojnie.

Brytyjskie troski piwowarskie.

Spadek spozycia piwa trwa w tempie przyspie-
Szajgcym sie z miesigca na miesigc, wahgnia se-
zonowe konsuincji znikty. Podobno wine ponosi
tu przede wszystkim zbyt wysokie opodatkowa-
nie piwa. Jakos¢ piwa takze nie odpowiada przy-
zwyczajeniom i wymaganiom konsumenta.

.Brewers Society” osSwiadczylto, ze bez uzyska-
nia wiekszych przydziatow jeczmienia i cukru
dla podwyzszenia mocy piwa, nie usunie sie kry-
zysu na rynku piwnym Anglii. Wieksza czes¢
piwa sprzedawanego ma ponizej 3% alkoholu, co
nie odpowiada wymaganiom robotnika angiel-
skiego, gtébwnego konsumenta, przyzwyczajone-
go do wysoko-procentowego piwa.

Morgan O. M. Syntetyczny Srodek do mycia
butelek. Brew. Dig. 23, Nr.5, str. 45—48, 53 (.1948)

W artykule tym opisane sa wlasciwosci i zasto-
sowania wyprodukowanego przez Allied Chemi-
cal & Dye Corporation (USA) Srodka nazw.
.Naceonol NR".

Zwigzek ten (skiad chemiczny nie podany),
znosi temperature 80° C w obecnosci 2—8%
NaOH; mozna go uzywa¢ zarébwno w twardej
jak miekkiej wodzie nie dziala on korozyjnie,
zupetnie nie szkodzi piwu. Forma handlowg sa
ptatki lub proszek; Srodek ten nietrujgcy i bez
zapachu moze by¢ uzyty do wszelkich czynnosci
czyszczenia.

Dodatek Nacconolu NR do roztworéw chloro-
wych, tugowych lub kwasowych wzmaga silnie
ich wlasnosci bakteriobdjcze, zmiekcza on takze
i usuwa przy stalym uzywaniu zastarzaly ka-
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mien wodny ze zbiornikOw; przyspiesza rowniez
usuwanie etykiet z butelek mytych.

Doswiadczenia wykazaly, ze roztwér 0,15%
Nacconolu NR i 2% NaOH zabija plesniaki
i bakterie w ciggu 4 minut, roztwor natomiast
2% NaOH bez dodatku Nacc. NR daje taki sam
efekt dopiero po 8 minutach.

Doskonate wyniki osiggnieto przy uzyciu Nac-
conolu NR do mycia zimnych powierzchni lo-
déwek.

Fischer Walter: Wiedza o budownictwie
dla piwowaréw.

(Grundlagen der Baukunde fir Brauer)

266 str., 117 rys., (Tom 5. serii ,Angewandte
Brauwissenschaft) Wyd. Hans Carl, Norym-
berga.

Frof. Fischer wyraza poglad w tym sensie, ze
rozwigzanie architektoniczne obiektu przemy-
stowego wymaga wnikniecia w istote i przebieg
pracy przedsiebiorstwa, wyglad zewnetrzny bu-
dowli nie powinien traci¢ na skutek najpraktycz-
niejszego rozwigzania planu wnetrz, podstawg
jednak musi byé wiasciwe i przewidujace zapla-
nowanie pomieszczen.

Planowanie obiektu przemystowego wymaga
kolegialnej pracy, gdyz prawie niemozliwe jest,
aby jedna osoba mogta objg¢ i rozwigza¢ wszyst-
kie wystepujace przy tym zagadnienia. Inzynier
budowlany, architekt, czesto inzynier mechanik,
dla rozwigzania zagadnien sity i urzadzen trans-
portowych, muszg pozna¢ wymogi browaru i je
zrozumie€, aby najlepiej spetni¢ zgdania piwo-
wara. Tu zwykle piwowar porozumiewa sie za
posrednictwem zawezwanego specjalisty. Dobrze
jest jednak jesli piwowar orientuje sie w poje-
ciach techniki budowlanej i moze sie rowniez bez.
posrednio porozumiewac z projektodawca.

Podrecznik powyzszy daje w tym sensie wy-
starczajgcag wiedze i jest dla piwowara tym cen-
niejszy, ze autor zna doskonale wszystkie zagad-
nienia piwowarstwa i pod tym katem widzenia
go napisat.

W interesie zlecajagcego budowe lub przebudo-
va jest przestudiowanie przedtem tego podrecz-
nika.

W pierwszym rozdziale omawia autor zasadni-
cze pojecia statyki, dalej materialy budowlane,
badanie gruntu pod budowe, fundamenty, budo-
wien wtasciwg ze szczeg. uwzglednieniem zagad-
nien ogrzewania, chtodzenia, wietrzenia i zaopa-
trzenia w wode.

B. dobre sg szkice i ryciny; obszerny i szczeg6-
towy spis tresci.

Lutz, prof. dr med.: Higiena pracy. Wissensch.
Verlagsanstalt Stuttgart, 199 st. Cena 9, DM.
Autor omawia zmeczenie i przemeczenie przy

pracy; narazenie na szkody poszczegOlnych cze-
Sci ciata, uszkodzenie ich przez prace lub zalez-



ne &6d osobnika; racjonalne urzadzenie miejsc
pracy, szatni, kgpielni itd.; warunki klimatyczne
i oSwietlenia; wptyw fal krotkich, promieni ul-
trafioletowych itd.; oddziatywanie hatasow i
wstrzgsow, cisnienia powietrza, kurzu.

Obszernie omoOwione sg trucizny organiczne
i nieorganiczne i niebezpieczenstwa operowania
nimi.

Dalsze rozdziaty omawiajg wypadki przy pra-
cy, statystyka i srodki bezpieczenstwa pracy.

Niebezpieczenstwo wypadkow rozne jest w roz-
nych gateziach przemystu; kolejno z podaniem
krotkiego przebiegu procesu produkcji poszcze-
go6Inych rodzajéw przemystu, omawia je autor,
nie pomijajac ewentualnego szkodliwego wpty-
wu obiektu przemystowego na przylegajacym te-
renie.

SzczegOdlnie interesujace jest stwierdzenie, wy-
nikajgce z zamieszczonej statystyki wypadkéw
w przemysle niemieckim za okres 5 lat, ze naj-
wyzsza ilos¢ wypadkéw na 1000 ubezpieczonych
przypada na przemyst piwowarsko-stodowniczy,
mianowicie 186, wobec 149 w walcowniach stali,
135 w przeds. przewozowych i 122 w produkcji
maszyn.

Inne zamieszczone w recenzji przyktady poda-
ja stosunek ilosci wypadkéw wg zawinienia — za
12% wypadkow wine ponosi pracodawca, za 41%
— sami* poszkodowani, wspotpracownicy poszko-
dowanych zawinili w 6%« wypadkéw, na wiasci-

we danemu rodzajowi produkcji niebezpieczen-
stwo przypada 41 %

.SzczegOlnie zagrozeni sg poczatkujacy pracow-
nicy. llos¢ wypadkéw pracownikbw majgcych
przepracowany rok, w stosunku do pracujgcych
dopiero tydzien ma sie jak 1:7.

Obszerne i wnikliwe opracowanie materiatu za-
poznaje czytelnika Zrédtowo z Avymogami higie-
ny i bezpieczenstwa pracy i utatwia petne pozna-
nie niebezpieczenstw grozacych zdrowiu czlowie-
ka pracujgcego. Poznanie niebezpieczenstw jest
pierwszym warunkiem wtasciwego i skutecznego
zapobiegania, zaleca sie wiec te ksiazke maj-
strom i kierownikom przedsiebiorstw dla pogte-
bienia wiadomosci z tej dziedziny, zwykle — mi-
mo jej waznosci — uposledzone;j. K. Cz

,.Wiadomosci Elektrotechniczne*

W zwigzku z ukazaniem sie¢ 1. numeru cza-
sopisma ,Wiadomosci Eletrotechniczne* nalezy
wyrazi¢ gtebokie uznanie dla Redakcji za wzno-
wienie wydawnictwa tak pozytecznego pisma ja-
kim sg ,Wiadomos$ci Elektrotechniczne* dla
elektrykow-praktykow, ktorzy chcg pogtebic
swojg wiedze zawodowa.

W celu podniesienia poziomu wiedzy elektry-
kow, wskazanym jest zaprenumerowanie cza-
sopisma przez zaktady, ktére zatrudniajg perso-
nel elektrotechniczny.

K R @ N I K A
Zestawienie produkcji przemystu fermentacyjnego w 1948 r.

Nazwa wyrobu rﬁgrr]y Produkcja planowana Produkcja wykonana % p\)ll\gnkl? n,
Piwo o 1.204.000 1304.563 108,3
Stod " kg 25.645.000 29.829.080 116,3
Wody gazowe hi 40.185 41.793 104,0
Odpadki piwowar. t. 18.097 22117 122,2
Wino lir. *2.302.200 2.647.541 115,0
Soki i syropy Itr. 420.000 372301 88,6
Plynny owoc Itr. 450.000 176.184 391
Moszcze Itr. 3.209.000 3.252083 101,3
Ocet spirytusowy Itr. 7.103,000 9.181.804 129,3
Ocet winny Itr. 50.000 312.832 625,6

Ogolna warto$¢ produkcji w 1948 r. (wg ceD 1937 r.)
planowana 93.917.736 zt
wykonana 101.026.928 zt
% wykonania planu rocznego 107,6
/. Kope¢, W-ma
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Reorganizacja Centralnego Zarzgdu
Przemystu Fermentacyjnego.

Zamierzona zmiana struktury organizacyjnej
Centralnego Zarzadu Przemystu Fermentacyjne-
go zostala opracowana przez CZPF w porozu-
mieniu z Ministerstwem Przemystu i Handlu
w koncu 1948 r.

Zmiany organizacyjne polegaly na zlikwido-
waniu stuzby handlowej w CZPF i utworzeniu
na jej miejsce dwoch stuzb Zaopatrzenia i Zbytu
obejmujacych rozszerzony zakres dziatania stuz-
by handlowej.

Centralny Zarzgd Przemystu Fermentacyjne-
go opracowat projekt i zakres dziatania stuzb
Zaopatrzenia i Zbytu, ktory zostat zatwierdzony
przez Ministerstwo w dniu 15.1.1949r.

A. Sluzba Zaopatrzenia:

Organizacja wewnetrzna:

Na czele Stuzby Zaopatrzenia stoi Dyrektor
(DM) ktéremu podlegaja bezposrednio:

a) Dziat Obrotu Towarowego (MO) oddziaty:
1. planowania zaopatrzenia, 2. kontyngen-
tow, 3. statystyki i sprawozdawczosci, 4. sek-
cja przewozowa, sekcja faktur.

b) Dziat Urzgdzenh i Narzedzi (MU) oddzialy:
1. maszyn, 2. narzedzi i urzadzen ochron-
nych.

c) Dziat Surowcow i Tworzyw (MS) oddzialy:
1. surowcow browarnianych, 2. nadzoru
plantaciji, 3. owocow, 4. surowcéw réznych.

Ob. Mgr A. Boczkowski, autor artykutu
Srodki odzywcze i

ne, jako

d) Dziat Materiatdow pomocniczych (MP) od-
dzialy: 1. paliw, 2. wyrobow metalowych
i ceramicznych, 3. wyrobéw chemicznych
i wiokienniczych, 4. materiatdbw réznych,
5. opakowan, 6. materialdw pozaoperacyj-
nyeh, 7. magazynéw.

e) Samodzielny Oddziat Importowy (MJ) im«

port posredni.

f) Dziat Finansowo-ksiegowy Zaopatrzenia

(MF).

Stuzba Zaopatrzenia w CZPF traktowana jest
jako forma przejSciowa do czasu utworzenia
Centrali Zaopatrzenia Przemystu Fermentacyj-
nego.

B. Stuzba Zbytu

Organizacja wewnetrzna.

Na czele stuzby stoi Dyrektor Zbytu (DZ) kt6-

remu podlegajg bezposrednio:

a) Dziat Planowania Zbytu (ZP) oddziatly:
1 planéw i polityki handlowej, 2. koordy-
nacji zbytu, 3. kalkulacji cen, 4. propagan-
dy i reklamy, 5. statystyki i sprawozdaw-
czosci.

b) Dziat Zbytu wina i drozdzy (ZD) oddzialy:
1 win i sokéw, 2. drozdzy.

c) Dziat Zbytu Piwa i Wod gazowych (ZW)
oddzialy: 1. organizacji sieci dystrybucyj-
nej, 2. rozbudowy sieci, 3. ewidencji odbiorr
cow.

d) Samodzielny Oddziat kontroli towarowej i
reklamacji (ZK).

e) Samodzielny Oddziat Rozliczen (ZR).

Tnz. W. Daszkiewicz, W-wa.
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