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PRZEMYSŁ FERMENTACYJNY
Rok V Marzec 1949 r. Nr 3

Proces o nadużycia 
w przemyśle fermentacyjnym

W dniach 11—15 marca 1949 r. odbyła się rozprawa w Sądzie Okrę­
gowym w Warszawie, w trybie doraźnym, w sprawie nadużyć w prze­
myśle fermentacyjnym, p-ko b. dyr. nacz. CiZPF Henrykowi Oppen- 
heimowi, b. z-cy nacz. dyr. CZPF Franciszkowi Stemlercwi, b. dyr. 
nacz. Oddziału CiZPF w Bydgoszczy, Marianowi Ścierskiemu, b. dyr. 
browaru w Gdańsku Eugeniuszowi Smolińskiemu, b. vice-dyr. Bro­
waru Okocim Zygmuntowi Pacewiczowi oraz p-ko właścicielom pry­
watnych hurtowni piwa Rudolfowi Herczka i Karolowi Humińskiemu.

B. członkowie dyrekcji GZPF oskarżeni byii m. in. o ciche udziały 
w rozlewniach prywatnych i w prywatnym browarze „Fortuna“1, do 
którego kierowano beczki piwne, w okresie, gdy przemysł państwowy 
odczuwał brak tych beczek. Pobierano też ciche dopłaty do sprzeda­
wanego piwa i łapówki od rozlewników prywatnych. Dwa samochody 
ciężarowe, przydzielone dla browarów państwowych, sprzedano firmom 
prywatnym.

Prokurator w cskarżeniu podkreślił, że elementy chce klasowo wkra­
dły się na stanowiska kierownicze w przemyśle państwowym i dzia­
łały na jego szkodę.

Przewód sadowy stwierdził, że motywem działania oskarżonych była 
chęć osiągnięcia osobistego zysku ze szkodą dla kierowanych przez 
nich instytucji państwowych.

Sąd skazał:
Henryka Oppenheima i Mariana Belerskiego na karę dożywotniego 
więzienia i po 5.000.000 zł grzywny oraz utratę praw honorowych i oby­
watelskich na zawsze.
Eugeniusza Smolińskiego i Rudolfa Herczkę na 15 lat więzienia oraz 
utratę praw honorowych i obywatelskich na lat 10.
Zygmunta Pacewicza — na 12 lat więzienia, utratę praw na 10 lat 
i grzywnę 500.000 zł.
Karola Humińskiego — na 8 lat więzienia i utratę praw na 8 lat. 
Franciszka Stemlera na 7 lat więzienia i utratę praw na 7 lat.
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Józef Kopeć
Plan produkcyjny na rok 1949

Plan produkcji na rok 1949 został opracowany 
przy uwzględnianiu trzech przesłanek zasadni­
czych., a mianowicie:

1. zapotrzebowanie wewnętrzne — konsumują,
2. eksport,
3. zdolność wytwórcza zakładów.
Jeżeli chodzi o pierwszą przesłankę, to kiero­

wano się nią przy ustalaniu planu produkcji 
piwa, soków, płynnego owocu, musztardy i wód 
gazowych. Zdolność wytwórcza zakładów podle­
głych Centralnemu Zarządowi Przemysłu Fer­
mentacyjnego znacznie przewyższa nakreślone 
planem na rok 1949 ilości. 1 tak ilościami plano­
wanymi, abstrahując od piożliwości przekrocze­
nia ich, wykorzystujemy w piwie 60%, w sokach 
02%, w płynnym owocu 08%, w musztardzie 
.73% zdolności produkcyjnej.

Planując produkcję słodu, brano pod uwagę 
możliwości eksportowe, jak również i zdolność 
wytwórczą zakładów. W tym wypadku, z. uwagi 
na ograniczone możliwości wytwórcze1, a znaczny 
wzrost produkcji piwa w stosunku do roku ubie­
głego, musiano ograniczyć produkcję słodu eks­
portowego, chociaż w  -okresie układania, planu 
były możliwości umieszczenia na rynkach zagra­

nicznych dużo wyższych ilości słodu niż to zo­
stało planem ustalone.

Ostatnią przesłanka miała decydujący wpływ 
na ukształtowanie się planowanych ilości pro­
dukcji wina.

Centralny Zarząd musiał ograniczać apetyty 
swojego odbiorcy, Państwowej Centrali Handlo­
wej, gdyż mimo szczerych chęci dostosowania się 
do żądań kontrahenta był skrępowany możliwo­
ściami produkcyjnymi podległych mu zakładów.

Należy jednak podkreślić to, że Centralny Za­
rząd, już po złożeniu planów na rok 1949 w De­
partamencie Planowania. Ministerstwa Przemy­
ślu i Handlu,zmieniał dwukrotnie ilościowe plany 
produkcji wina, powiększając je ostatecznie do 
4.802.0004itrów, co daje w stosunku do pierwotnie 
ustalonych 3.542.000 litrów wzrost o 30%. Stało 
•■się to możliwe przez wprowadzenie na kilku 
większych wytwórniach- (Legnica, Zielona Córa, 
„Pomona“ w Przemyślu) drugiej zmiany robot­
ników zatrudnionych .przy rozlewie, etykietowa­
niu i korkowaniu. Ta faza, produkcji jest jed­
nym z wąskich przejść, w produkcji wina zbywa­
nego obecnie wyłącznie w butelkach.

Pragnąc chociaż pobieżnie scharakteryzować 
dynamikę rozwoju nsiszego przemysłu na prze­
strzeni jednego roku podaję zestawienie porów­
nawcze osiągnięć roku 1947 i 1948 z planem na 
rok 1949.

A  r  i y k u ł
Jetln.
m iary

Produkcja w ykon . Plan produkcji 
na rok 1949

Wzrost | redukcji clu- 
nowanej w stosunku 

do roku
1947 I94S 1947 1948

piw o ..................................... u 1.203.646 1.504.563 1.600.000 52.9% o o 7 o /

w ino  . . . . . . . . . l i t r . 1.541.710 2.677.541 3.542.000 129,7% 53.7%
ocet sp iry tusów } . . . . l i t r . 7.235.791 9.181.804 9.950 000 ” 3% 8.4%
ocet w in n y  . . ■ . . . . l i t r . 106.342 519.832 550.000 229,1 % 9,4 %
soki i syrop } ....................... l i t r . 357 11 () 572.301 545.000 52.6% 46.4%
p łyn n y  o w o c ....................... i itr . 148.789 1 “ 0 184 600.000 503,2% 240,5%
musztarda ............................ 4 ' 507.037 508.015 700.000 128 % 127.2%
s ł ó d ......................................... kit 19.381.988 29.829.080 44.178.000 127.9% 48,1%
moszcze owocowe . . . . l i t r . 3.071.548 3.252.085 5.450,000 77-4 % 67.6%

Ogólny; wzrost produkcji planowanej na rok 
1949 w stosunku do wykonanej roku 1947 wy­
nosi. 53,5%, a do wykonanej 1.948 roku 28,2%.

Przechodząc do szczegółowego rozpatrzenia 
planu gospodarczego na rok 1949, należy przede 
wszystkim podkreślić znaczny wzrost produkcji 
piwa. Jak już zaznaczyłem planowane ilości pro­
dukcji ustalone zostały w oparciu o możliwości 
wzrostu spożycia wewnętrznego.

W roku 1948 spożywaliśmy 6,7 litra na głowę, 
a w roku 1949 przewidujemy wzrost spożycia do 
8,3 litra, to jest o 24%, Jest to wzrost duży, gdy

się zważy, że wzrost spożycia w roku 1948 w po­
równaniu z rokiem 1947 wynosił zaledwie 6%.

Przypuszczaliśmy w okresie układania planu 
na, rok 1949, że tak gwałtowny skok będzie trud­
ny do osiągnięcia, mimo wzmożonej kampanii re­
klamowej i częściowego usprawnienia dystrybu­
cji. Jednak pomoc przyszła ze strony Rządowej 
Akcji w formie wałki z alkoholizmem. Znaczna 
zwyżka c c ii na. alkohol z jednej strony, a z dru­
giej obniżenie ceny na piwo spowodowały to, co 
możemy obserwować już w miesiącach styczniu 
i lutym 1949 r. — nadspodziewane przekroczenie 
planu zbytu piwa w styczniu o 1.7% a na dwie
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dekady I ¿tego o 40%. Wobec takich osiągnięć 
na odcinku zbytu w pierwszych miesiącach br. 
mimo niewykonania planu produkcji tego arty­
kułu w miesiącu styczniu można mieć nadzieję, 
że zaplanowana na rok 1949 ilość 1.600.000 hl bę­
dzie* wykonana, a nawet wykonana z nadwyżką.

Ważną dla rozwoju przemysłu piwowarsko- 
slodowniezego jest pozycja słodu eksportowego. 
Planem na rok 1949, przewidującym eksport 
18.000 ton słodu, osiągnęliśmy poziom roku 1937. 
To nie jest sukces, a podałem to zestawienie dla­
tego, by uwypuklić duże możliwości eksportowe 
naszego przemysłu w tej dziedzinie. Przed ro­
kiem 4939 eksportowaliśmy przede wszystkim su­
rowiec — jęczmień, a słód znajdował chętnych 
nabywców tylko wtedy, gdy dawał się odczu­
wać brak słodów innych krajów eksportujących, 
przede wszystkim z Czechosłowacji. Były wypad­
ki dość częste, że jęczmień wywieziony do Cze­
chosłowacji po przesłodowaniu ukazywał się na 
rynkach zagranicznych i konkurował z naszym 
słodem. Może się i o wydać dziwnym, ale za słód 
czeski, otrzymywany z tego samego jęczmienia 
co nasz, Cżosl otrzymywali więcej niż my.

Obecnie kierownictwo naszej gospodarki naro­
dowej, mobilizując wszystkie siły narodu celem 
szybkiego zagojenia ran wojennych w naszej go­
spodarce, by podnieść do odpowiedniego poziomu 
stopę życiową wszystkich obywateli, zwróciło 
uwagę również i na tę zbędną konkurencję d\vóeh. 
najbliższych sąsiadów, marnującą bezproduk­
tywnie wysiłki obywateli obu krajów. W gospo­
darce kapitalistycznej walczyło z sobą dwóch 
zainteresowanych, dwie jednostki prywatne — 
kapitaliści — ponosiły bezpośrednio straty lub 
osiągały korzyści, a traciła pośrednio zawsze 
pewna grupa Judzi z nimi związana. Natomiast 
w gospodarce socjalistycznej tego rodzaju walka 
przynosi krzywdę wszystkim obywatelom, bo 
wpływa hamująco na rozwój gospodarki narodo­
wej, ponieważ ogół zagadnień gospodarczych 
jest, z sobą ściśle powiązany i niewykonanie 
zamierzeń w pewnej dziedzinie stwarza t rudności 
w innej itd. W związku z tym powołana została 
do życia komisja Współpracy Przemysłowej Pol­
sko-Czechosłowacka, której zadaniem jest elimi­
nacja wszelkich konkurencji na rynkach zagra­
nicznych na drodze porozumiewawczej oraz ści­
sła, współpracą w dziedzinie wymiany artykułów 
gotowych, surowców i materiałów pomocniczych 
oraz w dziedzinie doświadczeń, udoskonaleń 
i usprawnień produkcyjnych.

Ostatnia zwyżka cen na artykuły Monopolu 
Spirytusowego wpłynęła znacznie na wzrost za­
potrzebowania na wino. Nie należy jednak zapo­
minać, że głównie stało się to dzięki poprawie 
jakości tego artykułu. Jest. to zasługa przede 
wszystkim personelu technicznego, ale rówpież 
dużo uznania należy się robotnikom zatrudnio­
nym przy produkcji, którzy opanowali w stosun­
kowo krótkim czasie dość trudną sztukę produk­
cji, słabo rozwiniętej w Polsce przed wojną, tego

artykułu, ulegającego w okresie dojrzewania łat­
wemu psuciu się.

Dla nas Polaków, którzy przeżyliśmy najwięk­
szą ohydę ostatnich czasów, ohydę panowania 
hord hitlerowskich na naszych ziemiach w okre­
sie sześcioletniej okupacji, zmiana zainteresowa­
nia obywateli, zmiana idąca w kierunku zwięk­
szonego zapotrzebowania na wino kosztem alko­
holu, jest niezmiernie ważna. Tendencyjni! rozpi­
janie nas przez okupanta, to pomocniczy środek 
w biologicznym wyniszczaniu narodu naszego, 
to ukryte, niedostrzegalne obozy i krematoria. 
Cieszyć się więc możemy, że przyczyniamy się 
w pewnym stopniu, dając do konsumeji produkt 
zdrowy o dużych wartościach odżywczych, — do 
podniesienia stanu zdrowotnego naszych współ­
braci. To też wysokość, planu produkcji tego ar­
tykułu musi nam robić specjalną przyjemność 
jeżeli się zważy, że w porównaniu do osiągnięć 
i oku 1948 stanowi ona wzrost o 83,6 '4 — pra­
wie dwukrotnie. Głównym zadaniem Central­
nego Zarządu w przyszłości będzie jak najin­
tensywniejsza rozbudowa aparatu wytwórczego 
tego artykułu, co zresztą nie będzie trudne, je­
dynie może na odcinku fachowców, gdyż czyn­
niki nadrzędne tak samo jak my rozumieją do­
niosłość rozwoju tej gałęzi przemysłu i dały 
już tego wyraz w limitach inwestycyjnych prze­
znaczonych na ten cel w projekcie planu długo­
falowego 1950-1955.

Niemniej ważnym czynnikiem decydującym je­
szcze o konieczności rozbudowy tego przemysłu 
jest kwestia racjonalnego wykorzystania, owo­
ców. Owoc przerobiony na wino, sok czy płyn­
ny owoc daje konsumentowi korzyści podobne 
jak zjedzony w stanie surowym, a. nic jest tak 
kłopotliwy w przechowywaniu.

Jak więc widzimy, tak względy społeczne jak 
i ekonomiczne podkreślają zdecydowanie słusz­
ność polityki gospodarczej Centralnego Zarządu 
Przemysłu Fermentacyjnego.

Nie możemy się pochwalić dużymi skokami 
w dziedzinie produkcji soków i płynnego owocu., 
Produkcja soków owocowych cukrzonych musi 
hvć hamowana z tego względu, że każda zapo­
biegliwa gospodyni z uwagi na ich nieskompli­
kowaną produkcję, czyni to we własiiym domu.

Można będzie produkcję tego artykułu rozsze­
rzyć w wypadku zaistnienia możliwości ekspor­
towych. ! łozinowy wstępne w tym kierunku już 
są przeprowadzane przez odpowiednie instytucje, 
którym dostarczamy żądane próbki.

Natomiast produkcja płynnego owocu, zależ­
na wyłącznie od Wzmożenia jego spożycia, może 
być regulowana wyłącznie przez Centralny Za­
rząd. Odpowiednio przeprowadzona kampania 
reklamowa może wyeliminować nieraz szkodliwą, 
a na pewno bezwartościową, o ile chodzi o zagad­
nienia zdrowotne, konsumuję wód gazowych — 
limoniad, oranżad itp.

Cena, jakość, odpowiednio zmodyfikowana 
produkcja, i odpowiednia reklama to broń w rę-
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kacii Centralnego Zarządu i tylko w zależności 
od tego jak ona zostanie przez niego i podległe 
mu zakłady wykorzystana, produkcja tego arty­
kułu będzie wzrastać, lub zatrzyma się na dotych­
czasowym poziomie.

Produkcja pozostałych artykułów takich jak 
ocet fermentacyjny spirytusowy, musztarda, 
kwas mlekowy, kwas. węglowy, nic ma takiego 
znaczenia, jakie mają dla rozwoju naszego prze­
mysłu artykuły podstawowe. Wysokość produk­
cji tych artykułów zależy wyłącznie od zapotrze­
bowania rynku wewnętrznego, a z uwagi na ich 
charakter użytkowy, traktowane są jako zło ko­
nieczne. Może tylko specjalną opieką obecnie, 
a także i w zamierzeniach planu długofalowego 
jest otaczanie produkcji kwasu mlekowego arty­
kułu, który z powodzeniem może zastąpić ocet 
spirytusowy, a jest znacznie zdrowszy.

Chciałbym podkreślić jednń, że ilości planu na 
rok 1949 nie są takie, jakie chciałby widzieć Cen­
tralny Zarząd, bowiem możliwości surowcowe są 
w chwili obecnej już duże, za wyjątkiem surowca 
deficytowego — chmielu. Z każdym rokiem sta­
wiam1 będą do dyspozycji naszego przemysłu co­
raz większe nadwyżki jęczmienia, owoców i my 
musimy je przerobić nie chcąc dopuścić do ich 
nieekonomicznego z konieczności zużywania.

Plan długofalowy, rozpoczynający swój ży­
wot rokiem 1950, musi to zagadnienie rozwiązać, 
gdyż myśmy sami sobie postawili taki cel, a czyn­
niki nadrzędne z ochotą go przyjęły.

Pozostaje mi jeszcze omówić zagadnienie planu 
zatrudnienia. Ważne ono jest szczególnie u nas 
z uwagi na dużą ilość małych zakładów, gdzie 
stbsunck zatrudnionych przy produkcji do pozo­
stałych jest wybitnie niekorzystny, to znaczy 
jest za duża liczba zatrudnionych pozornie,' zja­
dających efekty osiągane przez grupy produk­
cyjne1. Tak jest rzeczywiście, ale przyczyny na­
leży szukać jeszcze w małym stosunkowo stop­
niu wykorzystania zdolności produkcyjnej (bro­
wary). Poprawę jednak pod tym względem widać. 
(.Idy w roku 1948-ilość robotników zatrudnionych 
bezpośrednio przy produkcji łącznie z pracowni­
kami inżynieryjno-technicznymi wynosiła 55,5% 
ogółu zatrudnionych, to w planie na rok 1949 wy­
nosi 56.3%.

Związany ściśle ze wzrostem produkcji poważ­
niejszy wzrost zatrudnienia daje się zauważyć 
jedynie właśnie1 w omawianych grupach 
w grupie ro-botn. produkcyjnych wzrost e> 2.1%, 
w grupie inżynieryjno-technicznej wzrost o 21%, 
a w grupie pracowników biurowych tylko o TĄ 
w stosunku do zatrudnienia faktycznego w roku 
1948. Jak z tego wynika i na tym odcinku wi­
doczna je■ st pewna poprawa.

Planem na rok 1949 zamykamy okres planu 
odbudowy, nazwanego przez ob. ministra ..Minca 
.,planem sytości“ . Nie* będzie więc odskokienn od 
tematu, jeśli na zakończemie1 podam kilka cytr 
ilustrujących możliwości wykonania, tego planu 
postawionego Oont rai nomu Zarząelowi do wyko­
nania w roku 1949.

Artykuł ]edn.
miary

Zaplanowane 
w planie 
trzyletnim

Wykon unie. 
w 1947, 1948 

oraz plan 
na rok 1949

0//o
wyko­
nania

pi w o hi 3.600.000 4 .108.300 1 14

w ino lit r . >.000.000 7.65 i .200 153

ocet spir, i w inn y
b % litr . 25.670 000 26.367.600 105

p łyn n y  owoc l i t r . 2.805.000 925.000 33

soki li Ir. 1.400.000 t .274.000 91

musztarda kg 640.000 1.315.000 205

słód t 90.000 95.389 104

Kolumna, planu trzyletniego obejmuje sumę 
zaplanowanych ilości na poszczególne lata. Ko­
lumna wykonania obejmuje? sumy wykonanych, 
ilości w iatacli 1947 i 1948 oraz ilości planu na 
rok 1949.

Jak z tego wynika przewidywania na niektó­
rych oelehnkach były może1 optymistyczne, ale 
ogólnie plan ten, nawet przy wykonaniu tylko 
100%, planu na rok 1949 będzie wykonany. War­
tość wg cen 1937 produkcji planowanej artyku­
łów wymienionych w powyższej tabelce wyno­
si 305.424.000 zł, a wartość wykonanej za dwa lata 
i 100% planu 1.949, 344.947.343 zł, co daje1 przekro­
czenie planu o 13%.

Wobec tego należy mieć nadzieję, że plan od­
budowy zostanie wykonany najpóźniej do dnia 
1 października 1949 roku.

M gr A na to l Selecki

Omówienie planu dystrybucyjnego na rok 1949
Nie? chcę zaczynać od truizmów, że1 produkcja 

piwa je*st pochodną zbytu, że stopień wykorzy­
stania zdolności produkcyjnej browarów jest 
głównym elementem w kształtowaniu się kosztów 
w łasnych, a zatem zbyt a nie co innego warun­
kuje1 kształtowanie się głównych elementów tych 
kosztów itp.

To są rzeczy znane i powtarzać ich i udowad­
niać nie1 trzeba. Wydaje mi się jednak celowe1 
podkreślić na wstępie', że dystrybucja, w naszym 
przemyśle ma za. zadanie? nie tylko zaspokoić za­
potrzebowanie rynku tam, gdzie on samorzutnie 
powstaje, ale* wobec bardzo niskiego spożycia pi­
wa w Polsce1, wynoszącego w roku 1948 — 6,5 I
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na głowę rocznic, spożycia 10 razy mniejszego 
niż w Czechosłowacji, 7 razy mniejszego niż 
w Szwecji, 26 razy niższego niż w Belgii, aparat 
dystrybucyjny ma za zadanie wzmożenia kon- 
sunieji piwa w kraju, przynajmniej do rozmia­
rów prownySvanych z konsumują w krajach za­
chodnich.

Jeśli chodzi o kształtowanie się czynników i)d 
nas niezależnych, a. mających wielki wpływ na 
konsumeję piwa, jak wzrost stopy życiowej, wal­
ka z alkoholizmem itp., to w polity«“ gospodar­
czej i socjalnej naszego Rządu mamy pod tym 
względem pełne poparcie.

Praktyka dni ostatnich dobitnie to potwier­
dziła.

Reszta zatem wyłącznie od nas zależy.
Jakież były elementy ujemnie wpływające na 

kształtowania się zbytu w roku ubiegłym. Można 
je podzielić na trzy zasadnicze grupy:

1. natury organizacyjnej,
2. natifry zaopatrzeniowej,
3. technicznej.

\ ’a zagadnieniach natury organizacyjnej nie 
będę się zatrzymywał, jako będących zapewne 
tematem innych referatów. Pozwolę sobie nato­
miast zatrzymać się na zagadnieniach zaopatrze­
niowych i technicznych, jako związanych z pla­
nem. inwestycyjnym dystrybucji.

Głównymi założeniami planów inwestycyjnych 
dystrybucji, wynikających ze wspomnianych na 
wstępie zadań aparatu handlowego, powinny być:

j. zasada wyprzedzania zdolności przepu­
stowych aparatu dystrybucyjnego w sto­
sunku do doraźnych potrzeb,

2. zasada opanowania kluczowych pozycji 
sieci dystrybucyjnej, przez sektor uspo-

, łeczniony,
3. zasada techniczno-produkcyjnego zabez­

pieczenia akcji „Wieś“ .
Jak w praktyce wygląda u nas realizacja pier­

wszej zasady.
Weźmy zagadnienie beczek. Idealna norma za­

opatrzenia w beczki wynosi od 7—8% rocznej 
produkcji browaru. Zapotrzebowanie zatem na­
sze na rok 1949 wynosiłoby 110.000—110.000 hl 
beczek. Na koniec roku 1948 mieliśmy na zakła­
dach 47.000 hl, a eo wynosiło 3,6 globalnej pro­
dukcji, zatem do idealnego zaopatrzenia w roku 
1949 brakuje nam ca 68.000 hl, która to,ilość 
wzrośnie do 73.000 hl, jeżeli uwzględnimy nor­
malną roczną amortyzację. Jakież mamy na to 
pok rypie.

¡Własne zakłady powinny wyprodukować w 
tym roku ca 23.000 hl. Pokrycie surowcowe 
w ilości 800 m3 dębiny w dłużycach oraz 2300 nr! 
bindry jest przez naszą Centralę Zaopatrzenia 
prawne że zabezpieczone. Pozostaje zatem do po­
krycia. ca 30.000 hl, W Państwowym Przemyśl*' 
Drzewnym znajdziemy pokrycie na 10.000 hl,

. w innych przemysłach państwowych ca 6.000 hl, 
w prywatnym ca 4.000 Id. Razem 20.000 hl. Brak 
jesl zatem źródeł pokrycia na ca 30.000 hl beczek.

W chwili obecnej rozpoczęliśmy rozmowy ze 
Zjednoczeniem Metali Nieżelaznych w sprawni 
dostarczania naszemu przemysłowi 30.000 hl be­
czek aluminiowych. Może to stanowić pewnego

rodzaju sensację, że rozmowy te toczą się na dość 
realnym podłożu. Jak z tego wynika, zagadnie­
nie beczek transportowych ma wszelkie szanse 
by w roku obecnym nie tylko stracić na ostroś­
ci’, ale i być całkowicie rozwiązanym. Pokrycie 
finansowe zakłady powinny mice przewidziany 
w planach finansowo-gospodarczych.

Przejdźmy do zagadnienia transportu. Ustalić 
przeciętno normy zapotrzebowania, transportu 
jest dość trudne i zależy to od specyfiki /bytowej 
danego zakładu pracy. I tak na przykład na bro­
warze Kmichow w Pradze, zbywającego swe piwo 
w promieniu 10 km (wyłącznie na terenie miasta 
Pragi) i w przeważają«1! ilości, ho ponad 90% 
beczkowego, wypada i samochód umowny (dwie 
i pół tony) na 10—12.000 hl piwa. Ale już na bro­
warze Hurliinann w Zurychu, sprzedającego 4o% 
piwa beczkowego, oraz w promieniu 20—30 km, 
przypada jeden samochód umowny już tylko na 
5.000 hl.

Na podstawie wyrywkowej analizy przewozu 
dokonanej przeze mnie w 10 browarach rożnej 
wielkości o różnych warunkach zbytu wynikało­
by, że blisko 80% przewozu piwa stanowi prze­
wóz samochodowy na średnią Odległość o7 km.

Na jeden samochód umowny przypadałoby od 
3—3,3 tys. Id przewozu. Uwzględniając średnią 
długość trasy, stan dróg oraz stan techniczny 
parku samochodowego — należy uzną/ę że wskaź­
nik ten jest wynikiem zbyt małej ilości samocho­
dów i że konsekwencje stąd wynikające są takie, 
że transport nie może podołać przewozom w mie­
siącach szczytowego zapotrzebowania. Praktyka 
ostatniego roku dobitnie1 to potwierdziła. /  dużą 
dozą prawdopodobieństwa można określić opty­
malną. z punktu widzenia dystrybucji, w naszych 
warunkach normę przewozu na jeden samochód 
umowny — na 2 do 2,3 tys. hl. Zapotrzebowanie 
na transport w tym wypadku wyniosłoby w na­
szym przemyśle w roku 1949 600 umownych jed­
nostek transportu. Wobec obecni*' posiadanej 
ilości 340, brak jest nam zatem około 2(50 umow­
nych jednostek transportu. Tak więc i na tym 
odcinku rozbudowa transportu w chwili obecnej 
nie tylko nie wyprzedza aktualnych potrzeb dy­
strybucji, ale wyraźnie za nimi nie nadaża. W ja­
ki sposób rozwiązuje to zagadnienie plan inwe­
stycyjny. Na najprawdopodobniej realną sumę 
320.000.000 zł inwestycji dystrybucyjnych w 
r. 1949 przeznaczona jest na transport. 142.183.000 
zł. Zabezpiecza to nam finansowe pokrycie na 
niezbędne 230 jednostek umownych transportu. 
Realizacja tego nie będzie łatwa, ale przypusz­
czam, że te trudności dadzą się pokonać przy wy­
datne) pomocy, której udziela nam w tym zakre­
sie Obywatel Minister.

Osiągniemy przez to nasz umowny wskaźnik 
transportowy, któryby wyniósł w tym wypadku 
2—2,5 tys. hl na jeden samochód umowny i za­
bezpieczył, zdaje się całkowicie, szczytowe.prze­
wozy w miesiącach letnich.

Jak wygląda w wvkonaniu nasza druga kar­
dynalna zasada. Zasada opanowania kluczowych 
pozycji sieci dystrybucyjnej przez sektor uspo­
łeczniony.
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Ilustracja cyfrowa byłaby następująca-:

Uok 1946 — rozprowadzono przez własną siec 
60.699 hi, co stanowi 0.4 globalnej produkcji.

Uok 1947 — rozprowadzono przez własną sieć 
176.560 hi, co stanowi 15,4 globalnej produkcji.

Uok 1948 — rozprowadzono przez własną siec 
369.900 Id, co stanowi 26,8 globalnej produkcji.

Jeżeli ilość sprzedanego piwa przez własną sieć 
dystrybucyjną w roku 1946 przyjmiemy za 100 - 
to w 1947 ta cyfra wyniesie 290, w roku 1948 — 
610. Na 14 miast wojewódzkich — 12 obsługiwa­
nych jest przez rozlewnie względnie browary 
państwowe, na 300 miast powiatowych jedynie 
65 obsługiwanych jest przez sieć państwową.

Jak widać mimo bardzo poważnego, bo 0-krot- 
nego w stosunku do 1946 r. wzrostu globalnej 
sprzedaży przez sektor państwowy — nie można 
w żadnvm wypadku uważać, że sytuacja oraz 
dynamika rozmów na tym odcinku jest zadawa­
lająca. Nie tylko że nie zajmujemy kluczowyeb 
stanowisk, ale iestośmy w bardzo mocnym stop­
niu uzależnieni od sieci handlowej prywatnej, 
co też na jesieni ubiegłego roku odczuliśmy dot­
kliwie. Niezmiernie szczupłe środki finansowe 
w stosunku do potrzeb sprawiły, że tui rok bieżą­
cy projektuiemv uruchomić jedynie 16 rozlewni 
kosztem 133.000.000 zł. Zwiększa one udział na­
sze: własnei sieci dystrybucyjnej z 26,8% w roku 
1948 do ca 36% globalnej produkeii w roku 1949. 
Jednocześnie pamiętamy o detalicznych punk­
tach sprzedaży, jak kioski i pijalnie, na które 
przeznacza się 44 miliony.

Zdajemy sobie sprawę, że uruchomienie Jycli 
hurtowni i detalicznych punktów sprzedaży na­
stąpi najwcześniej w końcu drugiego lub na po­
czątku trzeciego kwartału br. Decydującego 
wpływu na plan zbytu w tym roku one nie będą 
miały. Tym niemniej już teraz musimy pamiętać
0 zbycie 1.750.000 tysięcy Id piwa w roku 1950
1 już teraz musimy wyciągnąć na tyle rui ile 
środki materialne pozwalają, wnioski organiza­
cyjne z sytuacji, która się wytworzyła na szcze­
blu hurtu prywatnego na jesieni roku ubiegłego. 
Muszę na tym miejscu uprzedzić, że wykorzysta­
nie kredytów na budowę, względnie urządzoriłe 
rozlewni musi być poprzedzone stosownie do in­
strukcji D I-I, DI-2 Ministerstwa Przemyślu 
i Handlu gruntownym opracowaniem dokumen­
tacji. technicznej. Zasada ta będzie obowiązywała 
w inwestycjach dystrybucyjnych w równej mie­
rze- jak w inwestycjach przemysłowych. Banki 
nie będą finansowały żadnej inwestycji, jeśli ta 
nie będzie miała zatwierdzonej, w określonym 
trybie dokumentacji technicznej. Na marginesie 
chciałbym zaznaczyć, że Dyrekcja Techniczna ze

swej strony zrobi wszystko, aby zakłady miały 
zabezpieczoną realizację urządzeń muszy .nowych, 
na którą plan przeznacza ca 120 milionów.

W tym celu są prowadzone rozmowy z Cen­
tralnym Zarządem Przemysłu Metalowego, De­
partamentem Przemysłu Miejscowego, a w razie 
potrzeby ze wskazanymi przez Departament Pla­
nowania fabryka mi | > rywatnyni i.

¡Sądzimy, że sytuacja roku ubiegłego, w której 
zakłady, mając środki finansowe na urządzenia 
i' maszyny, nie mogły ich wykorzystać, w roku 
bieżącym nie powtórzy się.

Weźmy i rzecie zagadnienie. Techniczno-produ­
kcyjne obsłużenie akcji „Wieś“ . Przekładając na 
prostszy język — dostarczenie na wieś i nie tylko 
na wieś, trwałego pasteryzowanego piwa.

Można z dulżą dozą prawdopodobieństwa przy­
jąć teze. że aby plan zbvtu 1949 r. był realnv. 
przyrost tegoroczne i produkcji, a wice ea 300.000 
hi powinien bvć ulokowany na wsi. A wiec mi­
nimalnie 300.000 hi powinno być przctr»sterv/o. 
wane. W chwili obecnej rozporządzamy 57 paste­
ryzatorami w 39 browarach i rozlewniach i nera. 
nai przepustowości en 250.000 hi. Zdawałoby s<o, 
że iest to cyfra, mmc! wiece i zabezpiecza taca na­
sze wvmasrania. Jeżeli jednak sooirzvmv na ma­
ni' rozmieszczenia ich — to sie ok!,r«‘ że rdo sn 
one równomiernie rozlokowane. Wuflkopniskn. 
Śląsk (lórnv i Opolski sa względnie dóslateczn;c 
zaopatrzone. Zupełny brak natomiast, iest Paste­
ryzatorów na Śląsk" Dohiyiw centralnych 
i wschodnich połaciach kra. i u. Jasna, iost ram 
cza, że zarówno plan rnwestvcvinv dvstrvhucii, 
.iak i plan Inwestycyjny przemysłowy, powinien 
skorygować ten stan rzeczy, zakłada .ino. że s"'ć 
pasteryzatorów powinna być równomierna i że 
przepustowość ich winna wynosić pr/yna ¡mniej 
'V pierwszej fazie 30— 10% obecnej zdolności pro- 
dukcyinej, tzn. że zasadniczo powinniśmy mieć 
możność przenas'tervzowania całej ilości piwa 
butelkowego. To też plan inwestycyjny dystry­
bucji przewiduie instalowanie kosztem 12.000.000 
złotych 22 pasteryzatorów o roczne i przepusto­
wości 110.000 Id, a plan inwestycyjny przemy­
słowy 18 pasteryzatorów kosztem 18.000.000 zl 
o przepustowości rocznej 130.000 id. Rażeni więc 
zdolność przepustowa wyniesie ca 500.000 id. Re­
alizacja tego powinna w dużej mierzi* stanowię 
o powodzeniu akcji „Wieś“ !

Musimy raz jeszcze zaznaczyć, że nie jest do 
pomyślenia w roku bieżącym powtórzenie takiej 
sytuacji jaka zaistniała w roku ubiegłym na od­
cinku inwestycji dystrybucyjnych, kiedy to 
z 52 mil. zł przeznaczonych ila transport, wyko­
rzystano zaledwie 28 mil, zł, a z 47 mil. zt prze­
znaczonych na magazyny i urządzenia, wydatko­
wano zaledwie 22 mil, zl.
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Stanisław Marecki
Jeszcze o akcji „ W a

(A rtykul dyskusyjny)

Szeroko dyskutowana na wszystkich zjazdach 
i konferencjach naszego przemysłu akcja „W “ , 
czyli innymi słowami — zwiększenie konsumeji 
piwa wśród ludności wiejskiej, wymaga dokład­
nego rozpracowania rynku zbytu i utworzenia 
dostatecznej ilości placówek handlowych, które 
mogłyby sję zająć rozprowadzeniem piwa na 
wsi.

Dotychczasowa organizacja dystrybucji piwa 
jest najważniejszą przyczyną niskiego stanu spo­
życia tego artykułu wśród ludności wiejskiej, 
zwłaszcza w województwach wschodnich (Lubel­
skie, Białostockie i Rzeszowskie), a więc na te­
renach zamieszkałych w 70—80% przez ludność 
rolniczą.

Obecnie sieć zbytu piwa poszczególnych bro­
warów państwowych przedstawia się następu­
jąco:'

Browary państwowe, zwłaszcza o dużej pro­
dukcji., chcąc wykonać plan zbytu, starają się 
z roku na rok rozszerzyć stan posiadania1 swo­
ich placówek dystrybucyjnych i zawierają umo­
wy na sprzedaż piwa z każdym, kto się do nich 
zgłosi, żądając jedynie okazania koncesji względ­
nie karty rejestracyjnej, z reguły nie badając 
ani stanu technicznego i sanitarnego nowopo­
wstającej rozlewni czy hurtowni, ani też umie­
jętności fachowych jej właściciela.

To też stan techniczny i sanitarny większości 
tych rozlewni, znajdujących, się przeważnie w po. 
siadaniu osób prywatnych, pozostawia wiele do 
życzenia. Brak odpowiednich urządzeń do roz­
lewu piwa, mycie butelek w drewnianych zmur­
szałych wannach, brak bieżącej wody, przecho­
wywanie piwa w ciepłych pomieszczeniach — to 
charakterystyczne cechy tych rozlewni.

Cierpi na tym dobra marka browarów pań­
stwowych, bo najlepsze i najtrwalsze piwo nie­
odpowiednio pielęgnowano szybko musi idee 
zepsuci u.

Ponadto rozlewnie, mając zawarte umowy 
z poszczególnymi browarami, nie wykazują naj­
mniejszego wysiłku, aby dotrzeć do konsumenta 
bezpośrednio, lecz idąc drogą najmniejszego opo­
ru — odstępują piwo i etykiety licznym wytwór­
niom wód gazowych i to przeważnie po cena cli 
detalicznych. Tc pseudo-rozlewnic, będące w je­
szcze gorszym stanie, stają się często jedynymi 
dystrybutorami, piwa po wsiach i osadach. Nic 
też dziwnego, że ludność wiejska stroni od pi­
wa — nienadającego się do konsumeji, a poza 
tym drogiego!

Ażeby przyzwyczaić ludność wiejską do picia 
piwa. — musi to piwo dotrzeć do niej dobre i ta­
nie. Powinniśmy dążyć do togo, aby wino za­
stąpiło wódkę na wszystkich uroczystościach ro­
dzinnych (chrzciny, wesela) czy świątecznych 
chłopa i robotnika, ale piwo win.no się stać ar­

tykułem codziennego użytku; piwo słodowe
0 małej zawartości alkoholu, spożywane prze:- 
kobiety i dzieci, musi wyprzeć całkowicie limo- 
riiadę, fabrykowaną zwłaszcza na wsiach, i w mia­
steczkach ze szkodliwych dla zdrowia składni­
ków.

Zachodzące w naszym życiu gospodarczym 
przemiany w odniesieniu do ilości placówek han­
dlowych sektora prywatnego, mała dotychczas 
ilość państwowych sklepów detalicznych, do­
brze zorganizowana i szybko wzrastająca sieć 
spółdzielni wiejskich — wymagają na odcinku 
•przemysłu piwowarskiego szybkiej i sprawnej 
koordynacji sektora spółdzielczego z sektorem 
państwowym, przy czym spółdzielczość winna 
wykreślić z zakresu swego działania produkcję 
piwa, odbywającą się przeważnie w małych
1 przestarzałych zakładach, a zająć się poważnie 
jedynje rozprowadzeniem gotowego piwa zwła­
szcza wśród ludności wieiskiej, przyjmując za­
sadę, że każdy sklep spółdzielczy na wsi będzie 
zarazem punktom zbytu piwa.

W tym celu trzeba, aby w każdym ifiieście po­
wiatowym powstała jedna duża rozlewnia spół­
dzielcza,. wyposażona-, w Odpowiednie maszyny 
i urządzenia oraz w dostateczną ilość środkow 
transportowych, obejmującą swym zasięgiem ob­
szar o promieniu 40—50 kra (województwa 
wschodnie) lub 20—30 km (województwa cen­
tralne); przy czym należałoby zerwać z od nie­
dawna powstałą tradycją, że rozlewnia może pro­
wadzić tylko piwo z jednego-browarni.

Koszt transportu w partiach wagonowych do 
takiej rozlewni, posiadającej odpowiednie maga­
zyny i lodownie, byłby kilkakrotnie niższy niż 
dotychczas stosowane wysyłki drobnicowe.

Rozlewnia spółdzielcza posiadałaby .poza ty nr 
b. wysoką rentowność, zatrudniając tylko perso­
nel techniczny, gdyż dział finansowo-kasowy 
prowadzony jest przeważnie dla wszystkich za­
kładów spółdzielczych wspólnie (np. mleczarnia 
i rozlewnia piwa).

dak już powyżej zaznaczono, zwiększenie spo­
życia piwa na wsi będzie możliwo tylko w tym 
wypadku, jeżeli ludność wiejska otrzyma je 
w stanie nie budzącym zastrzeżeń tak pod wzglę­
dom smaku jak i trwałości. W tym celu należy 
zaopatrzyć wszystkie rozlewnie spółdzielcze 
w pasteryzatory.’ Kredyty na ten cel winny być 
przyznane przez Państwo, ewentualnie jako re­
kompensata za przejęto przez CZPF od spółdziel­
czości zakłady wytwórcze (browary). ,

Projekt niniejszy nie' oznacza zlikwidowania 
istniejących już państwowych rozlewni piwa, 
a dotyczy jedynie tych terenów, gdzie rozlewni 
państwowych nie ma, w zg lę d n ie  tam, gdzie oka­
zały się om* nierentowne.



Planowanie oszczędności na rok 1949

D r Kazim ierz Grabczak
Dnia LS’ lutego odbyła się n> ( '. Z. P. F. w War­

szawie konferencja poświęcona zagadnieniom 
oszczędnościowym na rok 1949. Dyrektorzy Za­
kładów, podległych Oddziałom Północnemu 
w Bydgoszczy i Wschodniemu w Lodzi otrzy­
mali wytyczne, które umożliwią im opraco­
wanie wespół z przedstawicielami Z w, Z aw. i Rad. 
Zakład, szczegółowych planów oszczędnościo­
wych. Poniżej podajemy w całości referat dyr. 
Kaz. Grabczaka, wygłoszona na tych obradach, 
zawierający obok wywodów ogólnych, dotyczą­
cych konieczności planowego oszczędzania, rów­
nież propozycje sprecyzowane szczegółowo.

Redakcja.
Istotą planowania w gospodarstwie socjalisty - 

cznym jest dynamika. Socjalistyczny plan go­
spodarczy to nie zwykły schemat gospodarczy', 
sporządzony na papierze. Socjalistyczny!, mark­
sistowski system planowania nie może być uwa­
żany' .jako zbiór opracowany ch naukowo tablic 
i wzorów. Plan gospodarczy — albo system pla­
nowania w naszej gospodarce socjalistycznej, to 
ma być przede wszystkim działalność setek tysię­
cy i milionów ludzi, którzy w wykonaniu jego 
biorą udział i własną pracą na wszystkich odcin­
kach swojej działalności mają tworzyć nową rze­
czywistość naszego kraju.

l ak pojęty' system planowania jest nie ty lko po­
tężnym orężem walki klasowej, lecz również środ­
kiem przeobrażającym naszą psychikę, naszą 
świadomość i naszą ocenę zjawisk w dziedzinie 
gospodarczej.

Przy tak poiętyin systemie planowania —• Na­
rodowy idan Gospodarczy nie może być "tworzony 
tylko odgórnie, lecz także opracowańy musi być 
oddolnie. Jednakże to opracowanie oddolne, to 
opracowanie poszczególnych zakładów pracy,oraz 
tvch wszystkich elementów, które składa ją się na 
plany' zakładów, winno ideologicznie odpowiadać 
Wymogom walki klasowej, bowiem ideologia i me­
todyka planowania iest jednym z głównych na­
rzędzi w walce na odcinku gospodarczym i ustro­
jowym. Istota dynamiki socjalistycznej gospo­
darki planowej wymaga dużej sprawności dzia­
łania .

Plan gospodarczy zakładów pracą winien być 
wyrazem tej sprawności, winien być dowodem 
tego, że zakład pracy i jego kierow nictwo zdają 
sobie dokładnie soraw.ę z. obowiązkowy jakie na­
kładane są na nich i podejmują się przez realiza­
cje swego planu dać gospodarce narodowej, 
maksymomefektu, przy minimum zużycia ele­
mentów gospodarczych, a więc- pracy, surowców, 
materiałów, kapitałów, itp. Koniecznym wyni­
kiem socjalistycznej polityki jest dążenie do jak 
największego rozwoju sil produkcyjnych w kram 
oraz stałe dostosowanie produkcji do spożycia, 
drogą ciągłego rozszerzania potrzeb.

Plan -finansowo-gospodarczy Polski na r. 1949, 
uwzględniający tendencje postępu, wyznacza 
dalszy wzrost wydatków we wszystkic h dziedzi­
nach życia gospodarczego w stosunku do 1948 r.

Wrosną wad ytki konsumcy jure, przeznaczone 
na fundusz płac, na oświatę i kulturę, lecznictwo 
i opiekę społeczną. Wzrosną również znacznie 
w ydatki na cele inwestycyjne. Zaplanowane wy­
datki muszą być pokryte, a zrealizowanie planu 
inwestycyjnego warunkuje tempo rozwoju, 
naszego ży cia gospodarczego, które nie może być 
w żadnym; razie zmniejszone, gdyż zmniejszenie 
tempa oznaczałoby zatrzymanie naszego rozwo ju 
i oczywiście zahamowanie wzrostu stopy życio­
wej mas pracujących.

Ponieważ inwestujemy z tego, co sami wygos­
podarujemy', ważnym jest, ażeby skumulowane 
wartości były zużytkowane oszczędnie i bez mar­
notrawstwa, w kierunkac h i w sposób przynoszą­
cy największy' efekt.

Dlatego też, jak, powiedział tow. Minc na Kon­
gresie Zjednoczenia Partii Robotniczych, „zagad­
nienie wprowadzenia w całej naszej gospodarce' 
twardego, bezwzględnie przemyślanego i zorga­
nizowanego systemu oszczędzania, jest zadaniem 
kluczowym nie tylko dla 1949 r., ale całego okre­
su budownictwa socjalizmu i i ego fundamentów. 
W naszych warunkach, oszczędzać, to znaczy wy­
korzystać wszystkie rezerwy i likwidować wszel­
kie marnotrawstwu)', po to, aby' jak najpełniej i  jak 
najszybciej zaspokoić potrzeby rosnącej gospo­
darki narodowej i inwestować w coraz to więk­
szym stopniu, w na ¡bardziej , pożądanych dla roz­
woju naszej gospodarki narodowej, kierunkach .

A oto co mówi Mim. Minc o stanie naszej dzi­
siejszej gospodarki przemy słowej pod kątem wi­
dzenia stosowania zasad oszczędnego i racjonal­
nego gospodarowania: „faktem jest, żerna wszyst­
kich odcinkach naszego życia, we wszystkich ga­
łęziach zatrudnienia mamy wielkie ilości zbęd­
nych niepotrzebnych ludzi, którzy nic, albo pra­
wie nic nie robią, na opłacenie których, marno­
trawi. sic grosz publiczny. Czy nie jest słusznym 
w naszych warunkach, warunkach braku bezro­
bocia- zwolnić tych ludzi i jeżeli będą chcieli pra­
cować, dać im. możność przekwalifikowania sio 
dla. uzyskania pracy w tych gałęziach zatrudnie­
nia. gdzie brak siły roboczej?

Faktem jest, że nagminnie marnotrawimy suro­
wiec, że trącimy bardzo wiele przez złe, albo nie­
pełne wy korzystanie maszyn i urządzeń, prze/ 
niechęć wprowadzania nowych procesów techno­
logicznych, przez złe — wolne, nieplanowe bu­
downictwo', przez złą biurokratyczna, przestarza­
łą organizacje kierownictwa, administracji itd.1'.

Tak powiedział Min. Minc na Kongresie Zjed­
noczeni owymi Partii Robotniczych, a czy my, kie­
rownicy. poszczególnych komórek organizacyj­
nych nie widzimy przejawów marnotrawstwa na 
naszych odcinkach pracy? Widzimy — a jeśli nic, 
to musimy je widzieć, musimy szerzej otworzyć 
oczy', abv je dojrzeć i walczyć z nimi. Jeżeli teraz 
z kolei uprzylomnimy sobie, że w związku z ogól­
nym planem: gospoda reżym i .finansowym Pań­
stwa, rok 1949 stawia przed przemysłem wogóle, 
a więc i przed naszym, ciężkie zadanie finanso­
wo, łatwo dojdziemy do wniosku, że zagadnienie



jak najoszczędniejszej gospodarki w naszej gałę­
zi przemysłu nabiera specjalnej ostrości, wyma­
ga,, zmobilizowania wszystkich sił i  wyzwolenia 
specjalnej energii w kierunku bezwzględnego 
zrealizowania planów finansowych.

Zatrzymując się przez chwile nad dotychczaso­
wym rozwojem, procesów. organizacyjnych, pro­
dukcyjnych i ekonomicznych w naszej gałęzi 
przemysłu, możemy w ogóle stwierdzić, że w 
okresie dotychczasowym główną troską kierow­
nictwa. były osiągnięcia w zakresie ilości i po­
wiedzmy — w dalszym etapie — jakości wyro­
bów, co z natury rzeczy przesuwało na plam,dal­
szy problemy sprawności ekonomicznej, organi­
zacyjnej i finansowej.

Rok 1949 należy uważać jako okres, w którym 
przemysł fermentacyjny prawie w całości opano­
wał produkcją i w dużej mierze z byt swoich wy­
robów od strony jakości i ilości.

Nie oznacza to bynajmniej, ażeby w tym okre­
sie nie występowały przejawy usprawnienia pra­
cy i -coraz to oszczędniejszego gospodarowania. 
Przestudiowane przez mis przeciętne cyfry po­
szczególnych składników kosztów własnych w 
odniesienia na jednostkę produkcji — dało nam 
pogląd, że w niektórych zakładach, ale podkre­
ślam tylko w niektórych i, tylko niektóre z tych 
wskaźników wykazują wyraźną tendencję ma­
lejącą. bliższe jednak badania tych elementów 
doprowadziły nas do dalszego wniosku, że ma się 
do czynienia z procesami niejako samorzutnymi, 
względnie wywółanymi sporadycznie, dorywczy­
mi interwencjami ze strony Dyrekcji Centralne­
go Zarządu, czy Dyrekcji Oddziałów.

Dlatego podejmu jemy inicjatywę opracowania 
i wprowadzenia w. życie systemu oszczędzania, 
opartego na zorganizowanej, ciągłej pracy, syste­
mu, który zostanie ujęty w konkretny plan dla 
każdego zakładu, uwzględniając wszystkie możli­
we elementy kosztu własnego produkcji, rozłożo­
ny w czasie, w formie konkretnego zobowiązania 
ze strony załogi danego zakładu.

Wychodzimy z założenia, że akcja usprawnia­
nia pracy i planowego, podkreślam,- planowego 
oszczędzania, w tej właśnie chwili rozpoczęła się, 
Dotychczasowa bowiem akcja nie miała tego dy­
namicznego podkładu istotnego dla uspołecznio­
nego gospodarstwa, kierowanego planem naro­
dowym.

fCieru iąe akcja oszczędnościowa, mamy dążyć 
do zwiększenia rentowności przedsiębiorstw po­
przez obniżenie kosztów własnych, drogą zntniei- 
sżenia zużycia elementów gospodarczych na jed­
nostkę efektu gospodarczego.

W szczególności będziemy ciążyć do:
1. Likwidacji przerostów •zatrudnienia, oraz 

ustalenia właściwego stosunku między ilością 
robotników podstawowych i pomocniczych, 
'przemysłowych i nieprzemysłowych do ogól­
nej ilości zatrudnionych fizycznych i umy­
słowych.

2. Wypowiadamy Walkę ze spóźnieniami się do 
pracy, z nieusprawiedliwioną nieobecnością,

postojami, nadmierną ilością godzin nadlicz­
bowych.

3. Podniesienia wydajności pracy przez jak naj­
szersze wprowadzenie uzasadnionych norm 
wydajności, rozszerzenia i pogłębienia socja­
listycznego współzawodnictwa pracy. Mu­
simy włączyć do współzawodnictwa zo­
bowiązania w kierunku punktualnego przy­
chodzenia.do pracy oraz nie opuszczania pra­
cy bez usprawiedliwionej przyczyny. Musimy 
włączyć do współzawodnictwa zobowiązania 
w zakresie zmniejszenia ilości braków i od­
padków oraz zwiększenia produkcji pierwsze­
go gatunku. Musimy włączyć szerokie popu­
laryzowanie doświadczeń i metod przodowni­
ków pracy.

4. Dążyć będziemy do -likwidacji marnotrawstwa 
w dziedzinie gospodarki materialnej i będzie­
my wprowadzali na tym odcinku zasady go­
spodarności i oszczędności.

5. Dążyć będziemy do usprawnienia administra­
cji przez opracowanie i wprowadzenie w ży­
cie schematów organizacyjnych, do ścisłego 
określenia kompetencji poszczególnych komó­
rek organ i żacy,jnycłi.

6.. Dążyć będziemy do usprawnienia gospodarki 
finansowej oraz należytej organizacji rachun­
kowości, przestrzegania terminowości bilan­
sów, sprawozdań itp.

To są elementy o znaczeniu ogólnym, które 
nam zwiększą rentowność przedsiębiorstw przez 
obniżenie kosztów własnych. We Avszystkich za­
kładach problemy te występują w sposób mniej 
więcej drastyczny, niemniej jednak zgodnie z za­
łożeniami cytowanego na wstępie przemówienia 
min. Minca, problemy te muszą być -w bieżącym 
roku rozwiązane w sposób decydujący.

Podstawowym założeniom o charakterze poli­
tyczno-społecznym, jest oparcie tej akcji o auto­
rytet Komitetów Wojewódzkich, Powiatowych 
i Miejskich PZPR, oraz o bezpośrednie współ­
działanie z Komitetami fabrycznymi i Radami; 
Zakładowymi. .Skuteczny system oszczędzania 
polegać bowiem musi na wychowaniu całej za­
łogi w duchu oszczędzania, wymaga wykucia 
odpowiedniej atmosfery i nastroju oszczędnego 
gospodarowania: powinien wciągnąć do wielkie­
go zapamiętałego wysiłku nie tylko aparat admi­
nistracyjny i techniczny, lecz również cały ze­
spól robotniczy będący współgospodarzem zakła­
du pracy. Doświadczenie wykazuje, że kierow­
nictwa 'poszczególnych zakładów mają, z reguły 
tendencje do przesadnie ostrożnego planowania 
oszczędności i usprawnień, tłumaczy się to wy­
sokim poczuciem odpowiedzialności za ich zre­
alizowanie: /  drugiej zaś strony stwierdzić mo­
żemy, że kierownictwa zakładów bardzo często 
nie doceniają roli i znaczenia narad wytwórczych 
jako instrumentu mobilizującego załogę wokół 
konkretnych i jasno postawionych zadań oraz 
wielkich możliwości, jakie istnieją w wykorzy­
staniu doświadczeń wykwalifikowanych człon­
ków załogi w kierunku usprawnienia pracy. Kie­
rownictwa zakładów nie doceniają znaczenia 
wychowawczego i szkolenia zawodowego załogi,
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podnoszenia jej uświadomienia politycznego 
i stopnia uspołecznienia, a zwłaszcza oddziały­
wania tych zasad w kierunku wytworzenia ści­
słej atmosfery współdziałania i dla współzawod­
nictwa pracy.

W tych warunkach podbudowanie akcji 
oszczędności owej założeniami .społecznymi od­
grywa bardzo poważną rolę w sprawnym prze­
prowadzeniu zamierzeń, a ponadto wpływa na 
pogłębienie świadomości i “zbliżenie we wzajem­
nym współdziałaniu sił administracyjnych i za­
łogi robotniczej.

Planowane oszczędności opierać się więc win­
ny na założeniach, że zamierzone efekty wyma­
gają znacznych wysiłków, zarówno ze strony kie­
rownictwa, zespołów administracyjnych i tech­
nicznych, ich stałej czynności i kontroli uzyski­
wanych osiągnięć, jak również świadomego, sta­
łego i upartego działania całej załogi, opartego 
o myślowy stosunek do wykonywanej pracy, 
usprawnień technicznych i organizacyjnych.

Plany oszczędności mają być opracowane na 
podkładzie konkretnych propozycji ze strony 
Dyrekcji 0. Z., które przedstawione zostaną 
w dalszej części naszej obecnej konferencji, mają 
być wypracowahe przez administrację i perso­
nel techniczny każdego zakładu, przy współ­
udziale Rad Zakładowych, komitetów fabrycz­
nych i przyjęte mają być w formie wiążących 
uchwał rm naradzie wytwórczej każdego zakła­
du oddzielnie.

Na naradach wytwórczych elementy przy usta­
leniu realnych możliwości uzyskania planowych 
oszczędności posiadają duże znaczenie wycho­
wawcze. Wyjaśniają bowiem przyczyny powsta­
wania strat i odpadków, przyczyniają się do 
zwrócenia uwagi na konieczność przykładania 
uwagi choćby w najdrobniejszych elementach, 
jednostkowych, gdyż te przy produkcji masowej 
nakładają się w poważne pozycje zwłaszcza przy 
dłuższych odcinkach czasu.

Oddolne planowane oszczędności, mające for­
mę zobowiązań całej załogi, konkretnie ujęte licz­
bowo i zaplanowane w czasie, mają tę realną 
wartość, że mogą być przekonywująco usprawie­
dliwione.

Oddolną planowani1, oszczędności stwarzają 
podstawę do rozwinięcia się szerokiej akcji 
współzawodnictwa pomiędzy jednorodnymi za­
kładami i stanowić będą niewątpliwie poważny 
bodziec dla akcji współzawodnictwa pracy in­
dywidualnego i zespołowego, stanowiący mo­
tor napędowy wydajności prądy, której stopień 
decyduje o obniżce kosztów produkcji.

Oddolne planowanie oszczędności mobilizuje 
całą załogę wokół konkretnych zadań oszczęd­
nościowych, tym bardziej, że przewidziane jest 
premiowanie za wykonanie planu oszczędnościo­
wego. Premiowaniem objęte będą również wyna­
lazczość i pomysłowość pracowników w dziedzi­
nie ulepszeń technicznych i organizacyjnych, któ­
re wpłyną na usprawnienie pracy i spowodują 
dające się obliczyć realne oszczędności.

Zdajemy sobie wszyscy sprawę z tego, że 
w obecnym etapie, zaplanowana akcja oszczęd­
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nościowa nie obejmie jeszcze wszystkich elemen­
tów kosztu własnego produkcji, jak również nie 
wyczerpie wszystkich możliwości uzyskania 
usprawnień organizacyjnych, technicznych i ma­
terialnych, jednakże stanowić będzie poważny 
krok naprzód w tej dziedzinie. Ale systematycz­
na, ciągła, zorganizowana i kontrolowana akcja 
oszczędnościowa, nie może ustać z chwilą spo­
rządzenia planu. Wyrażam przekonanie, że [»od­
jęta akcja, przyjęta zostanie przez wszystkich 
obecnych z największym zainteresowaniem i przy 
wytężonych wspólnych wysiłkach i zgodnej, 
harmonijnej współpracy, da olbrzymie efekty 
rosnącej sprawności ekonomicznej naszych za­
kładów, dając w rezultacie rosnące efekty finan­
sowe i umacniając fundament gospodarki socja­
listycznej naszego kraju.

W dalszym ciągu swego przemówienia oh. dyr. 
dr (irabczak przedstawił zebranym propozycje 
szczegółowe (przyp. Red.)

Propozycje oszczędności:

Jęczmień.
Plan na 1949 r. przewiduje normę 142 kg na 
100 kg słodu. Pstalona norma techniczna jest 
135 i tę, proponujemy utrzymać.

Chmiel.
Plan na 1949 r. ■ przewiduje normę zużycia 
250 g na 1 łd piwa. Proponujemy:

.obniżenie normy do 235 g — jeżeli chodzi 
o chmiel krajowy i czeski.
Jeżeli zaś chodzi o chmiel z Jugosławii — 
to proponujemy normę 200 g na 1 lii.

Słód.
Plan na rok 1949 przewiduje normę 14,2 kg
na 1 hl piwa. Faktyczne zużycie w r. 1948
było 13,7. Proponujemy normy:

Dla Zakładów Oddz. Bydgoszcz 13,8
n ii ii IjocIz 13,7
„ „ „ Wrocław 13,5
ii ii ?? .Zubrzo 13,5

Zaniki przy produkcji piwa.
Przeciętny procent zaników od 14—20%. Pro­
ponujemy obniżenie zaników na wszystkich 
trzeci» fazach produkcji o 1%.

Zaniki przy produkcji wina.
W r. 1948 zaniki wyniosły 0%. Proponujemy 
obniżenie zaników na obu fazach produkcji 
ferment, i leżakowni o 1%. ,

Owoce.
W r. 1948 wydajność tłoczni wyniosła 65— 
72%. Z uwagi na to, że owoce jakościowo bę­
dą w r. b. lepsze, proponujemy wydajność 
tłoczni zwiększyć o 3%.



Węgiel.
Na jakość otrzymywanego węgla wpływu nie 
mamy. Jednakże ścisła kontrola personelu za-, 
trudnionego przy urządzeniach cieplnych, od­
powiednia manipulacja urządzeniami zawo­
rowymi, wpłynie niewątpliwie na zmniejsze­
nie strat energii cieplnej, a co za tym idzie 
na oszczędność węgla, niezależnie od jego wiel­
kości kalorycznej.

Zatrudnienia.
Proponujemy'skorygować stan zatrudnienia; 
podstawą, do rozpoczęcia, tych prac musi być 
wskaźnik wydajności 'pracy.

Wskaźnik wydajności wynosi:
robotnicy produkcyjni — 14.08 zi wg cen. nie­
zmiennych 1937 r.,
grupa produkcyjna: gospodarczy, robotnicy 
produkc.. uczniowie, person, inż. teehn. i biu­
rowy — 7,08 zł.

Proponujemy przekroczenie tych wskaźników 
w poszczególnych miesiącach w takim stopniu 
aby zaplanowanie przeciętne roczne przekroczyć 
- ‘ 10 do 30%.

Zależy to-od wzrostu produkcji w stosunku do 
zaplanowanej i od zmniejszenia ilości roboczo- 
godzin zużytych na tę produkcję w stosunku do 
ilości zaplanowanej.

Drożdże Xeres
Otrzymanie.Xeresu, jednego z najlepszych bia­

łych win deserowych o swoistym bukiecie i sma­
ku, było od dawna celem usiłowań rosyjskich 
winiarży.

Specyficzność technologii Xere.su polega na 
tym,,że wino, nie wypełniające całkowicie beczki, 
przechowuje się przez kilka lat pod błonką 
z grzybków drożdżowych, tworzącą się na jego 
powierzchni, dzięki czemu zyskuje ono osobliwy 
smak i bukiet. Winiarze hiszpańscy i/początko­
wo rosyjscy, a zresztą „wszyscy, którzy intere­
sowali się Xerosem, byli przekonani, że błonką 
powstająca na tym winie jest to Mycoderma vi- 
ni. Badania jednak winiarży rosyjskich, datujące 
sic od roku 1908, wykazały, że poglądy hiszpań­
skich winiarży były mylne i że Mońka na Xere- 
sie jest innego pochodzenia.

Pierwszymi badaniami nad morfologiczno-fi- 
zjologicznyini własnościami drożdży Xere.su były 
prace H. M. Hrołow-Bagrejewa, M. A. Chowren- 
ki i B. J. Babienki.

W roku 1908 Frołów-Bagrejew stwierdził jako 
pierwszy, że dostarczona z Hiszpanii błonka — 
wytworzona jest nie przez Mycodermę, lecz przez 
drożdże odznaczając,e sic wysoką, zdolnością od­
fermentowania, której Mycoderma nie posiada. 
Przy fermentacji moszczu gronowego drożdże 
/, błonki Xeresu wyciągają do 17,0% objętościo­
wych alkoholu.

Pod względem własności morfołogiczno-fizjo- 
logicznych, charakteru pączkowania, tworzenia 
spoi- i odlermentowywania pewnych określonych 
cukrów hiszpańskie drożdże Xeresu wykazują 
pełną analogię z Kaecliaromycetes i stanowią 
mieszaninę-1 ieznyeh niezbadanych jeszcze ich od­
mian, odznaczających się zdolnością tworzenia 
błonki.

W 1913 roku Cliowrcnko otrzymał z winiarni 
w Xeres próbkę błonki drożdże woj i zbadał ją 
szczegółowo przy współudziale Babienki. Na pod­
stawił' danych eksperymentalnych badacze ći 
włączyli drożdże Xeresu do rodziny Saeeharomy- 
cetes i gatunku Saccharomyces, nadali im nazwę

Saeeharomy cos xercsanus i zaliczyli je do gru­
py fermentującej glukozę, fruktozę i sacharozę 
a nie fermentującej maltozy i laktozy. W yniki 
swych badań nad drożdżami Xeresu otrzymany­
mi z Hiszpanii uczeni ci streścili w następującym 
wniosku: „Wszyscy, którzy usiłują otrzymać w i­
no typu Xcres osiągną ten cel, gdy na ich winach 
zaczną żyć drożdże Xeresu“ .

Eksperyment ten wykonany został po raz pier­
wszy przez M. A. Gorasimówa, który razem z au­
torem niniejszego artykułu, zaszczepił w roku 
1930 drożdże Xeresu przywiezione w tymże ro­
ku z Hiszpanii na moszczu gronowym w piwni­
cach Magaraczu i po fermentacji otrzymał na 
winie błonkę, która przetrwała do chwili ewa­
kuacji w 1941 roku. Po długoletnim odstaniu win 
przygotowanych na tych drożdżach otrzymano 
wspaniałe próbki Neresu nie ustępujące najlep­
szym hiszpańskim Xeresom.

W roku 1930 Gerasimow pobrał w mieście Ko­
rea dwie próbki błonki drożdżowej z niewielką 
ilością wina, które dostarczono do enochemicz- 
nego laboratorium w Magaraczu. Zadaniem na­
szym było zbadanie gatunkowego składu błonki, 
wyodrębnienie ras i podziału ich wg zdolności 
tworzenia błonki i zdolności odfermentówywania, 
szczegółowe zbadanie, morfologiczno-fizjologicz- 
nycli i biochemicznych własności wydzielonych 
najlepszych ras i wypróbowanie ich' w warun- 
kael i | > r zem ys 1 o w y cl i .

Przywiezione wino w oryginalnej butelce było 
klarowne, barwy jasnó-słomkowej z charakte­
rystycznym bukietem i smakiem Xeresu. Na dnie 
butelki znajdował się dość obfity osad a na po­
wierzchni wina serowato biała błonka matowa 
ze zgrubieniem na obwodzie w kształcie obrączki.

Przy badaniu mikroskopowym błonki stwier­
dzono oprócz dużych owalnych komórek typu
S. ellipsoideus nieznaczne ilości drożdży typu 
Mycoderma i pałeczki bakterii kwasu mlekowego. 
W osadzie i obrączkowym zgrubieniu błonki 
przeważały dobrze wykształcone okrągłe i owal­
ne komórki średniej wielkości.
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Dla rozdzielenia mikroorganizmów Mońki, 
osadu i obrączki dokonano z nich wysiewów na 
agarze w szalkach Petriego.

Badając pod mikroskopem utworzone kolonie, 
stwierdzono różnice w wielkości i formie komó­
rek, co pozwoliło podzielić otrzymane względnie 
czyste kultury na trzy grupy.

W pierwszej grupie były drożdże o okrągłych 
komórkach typu Saccharomyces cerevisiae (z o- 
sadu), w drugiej — owalne komórki średniej 
wielkości (z obrączki i osadu) i  w trzeciej duże 
owalne i eliptyczne komórki typu Saccharomy­
ces ellipsoideus. Z kultur tych zbadano 50 pod 
względem zdolności tworzenia błonki i zdolności 
odfermentowywania, stosując sterylny moszcz 
gronowy i wino w probówkach w temperatu­
rze 25°.'

Obserwacjo wykazały, że wszystkie badane kul­
tury dobrze odfermentowały zacier, sklarowanie 
nastąpiło szybko i na dnie probówki tworzył się 
dość obfity osad. Po ukończeniu fermentacji pew­
ne grupy drożdży (Nr 13, 15, 18, 20 i inne) two­
rzyły błonkę na powierzchni wina, drugie tylko 
obrączkę (Nr 2, 4,.6, 8, 9, 10, 11, 12), inne wresz­
cie nie utworzyły ani obrączki ani błonki (Nr 1 
i 5).

Szybkość i charakter tworzenia błonki były 
różne w zależności od rodzaju drożdży. Nr 13,15, 
18, 19 i 20 tworzyły po upływie 10—11 dni od wy­

siewu oddzielne wysepki na powierzchni wina —- 
po upływie 14 dni powstawała błonka. Nr 22, 42 
i 50 działały Dowolniej — wysepki utworzyły się 
po 14 dniach a połączenie się wysepek na jedno­
litą błonkę nastąpiło po upływie 25 dni od wy­
siewu. Wreszcie N r 28 i 45 w ogóle nie utworzy­
ły pełnej błony — w ciągu 25 dni wytworzyły 
się jedynie oddzielne wysepki. Analogiczne rezul­
taty otrzymano na sterylnym białym stołowym 
winie Miewane (alkohol 10,5% obj., kwasowość 
ogólna 6,5%o).

Na podstawie wyżej wymienionych prób kilka 
ras drożdży odznaczających się najlepszą zdol­
nością tworzenia błony wybrano dla dalszych 
badań. Dla porównania wzięto dwie rasy droż­
dży winnych przemysłowych, silnie fermentują­
cych — Pinot Nr 14 i Aligote Nr 14, płodną ra­
sę armeńską otrzymaną w 1932 r. przez N. N. 
Prostosierdowa i próbkę błonki z oryginalnego 
hiszpańskiego Xeresu pobraną w r. 1930 w1 Hisz­
panii przez M. A. Gerasimowa. Próby prowadzo­
no na zacierze gronowym Rkaciteli (20,8% cu­
kru i 6,5%o kwasowości ogólnej) w kolbach 
100 cm* zamkniętych rurkami fermentacyjnymi 
Meissla. Natężenie fermentacji mierzono ilością 
wydzielonego CO2. Oznaczono początek klarowa­
nia się wina i chwilę pojawienia się błonki. Re­
zultaty podano w tablicy 1.

T A B L IC A  I
Charakterystyka porównawcza różnych ras Xeresu

K u ltu ra  drożdży
Czas

ferm entacji 
(w dniach)

Ilość C 0 2 
w ydz ie la ją ­
c e g o  się 
(w gramach)

Pełne
klarowanie

Tworzenie się błonki

początek
wytworzenie 
się całkowi­
tej błonki

' po upływie dni

Xeres hiszpański N r 15 18 9,59 5 20 28
Xeres hiszpański N r  15 18 9,58 6 23 32
Xeres hiszpański N r  18 22 9.64 5 25 35
Xeres hiszpański N r 19 23 9.55 7 25 35
Xeres hiszpański N r 20 17 9,61 5 20 28
Xeres hiszpański, o ryg in . błonka 25 9.61 6 30 38
Xeres E ryw ań 27 9,52 6 36 45
Pinot N r 14 17 9,64 6 błonki nie tw o rzy

A ligo te  N r 14 17 9.64 5 jak w yże j

Najkrótszy czas fermentacji zaobserwowano 
na przykładzie hiszpańskich drożdży Xeres/Nr 20, 
13 i 15 oraz Pinot Nr 14 i Aligote N r 14; te same 
rasy hiszpańskie dały również najlepsze rezul­
taty odnośnie tworzenia błony. Należy nadmienić, 
że ogólnie rzecz biorąc, szybkość tworzenia się 
błonki w Warunkach opisanego doświadczenia 
jest niska, co może być spowodowane słabą aera- 
cją wina w kolbach.
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E. Morfologia drożdży Xeres.
Dla dokładnego zbadania składu jakościowego 

oryginalnej błonki hiszpańskiego Xeresu podda­
no dalszym badaniom 7 kultur, należących, do 
trzech wyżej wspomnianych zasadniczych grup 
drożdży: Xeres hiszpański Nr 2, 5, 13, 15, 18 i 20 
i oryginalny kompleks drożdży z błonki.

Równolegle prowadzono badania nad morfolo­
gicznymi własnościami rasy armeńskiej Xeres-
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Krywań, posiadającej podobną do drożdży hisz­
pańskich zdolność tworzenia błonki na winie po 
ukończeniu fermentacji.

Badania prowadzono na czystych' kulturach 
wyprowadzonych z jednej komórki meiodą Lind­
nera.

Poszczególne rasy drożdży Neresu różniły się 
wielkością i kształtem komórek.

Rasy Nr 18 i 20 odznaczają się owalnym i ku­
listym kształtem komórek, rasy Nr 1.3 i 15 owal­
nym i eliptycznym, rasy Nr 2 i u mają komórki 
kuliste. Komórki ras Nr 2 i 5 są mniejsze od ko­
mórek ras Nr 13, lii, 18 i 20.

Kompleks hiszpańskich, drożdży Neresu (ma­
teriał wyjściowy) przedstawia się jako miesza­
nina komórek różnych kształtów i rozmiarów.

Armeński Xcres odznacza się komórkami 
znacznie większymi od komórek Neresu hiszpań­
skiego.

Na przykładzie Nr 20 i 18 często spotyka się 
komórki kanciaste wskutek tego, że po oddziele­
niu się dojrzałego pączka od komórki macierzy­
stej pozostaje na komórce pochodnej płaska po­
wierzchnia w tym miejscu, gdzie było zetknięcie 
z komórką macierzystą.

Z hiszpańskich drożdży tylko jedna rasa wy­
tworzyła spory, a mianowicie Nr 5, nie tworząca 
błonki na winie. .Próby otrzymania spór w po­
zostałych rasach dały wyniki ujemne.

Czysta kultura Xereś-Krywań na alkalicznym 
agarze i pożywce Gorodkowoj dała spory w 4 
dniu. Spory były kuliste, charakterystyczne dla 
Saecharomyees ellipsoideus.

11. Fizjologia i biochemia drcżdiy Xeres.
Badania drożdży Neresu miały również na celu 

wyjaśnienie całego szeregu ich własności fizjo­
logicznych i biochemicznych, mających duże zna­
czenie jako podstawa dla ich systematyki i ho­
dowli. Należało opracować następująca' punkty:

1. zachowanie się ich podczas wzrostu na róż­
nych pożywkach,

2. zdolność przefermentowywania różnych cu­
krów,

3. czerpanie pokarmu z różnych źródeł węgla 
i azotu,

4. wpływ różnych stężeń cukru na zdolność 
fermentowania i tworzenia błony,

ó. wpływ stężenia alkoholu na zdolność two­
rzenia błony,

b. wpływ gipsowania,
7. wpływ temperatury,
8. zmiana składu pożywki pod działaniem 

drożdży Neresu.

1. Zachowanie się podczas wzrostu na różnych
pożywkach.

Badania przeprowadzono na pożywkach płyn­
nych i stałych: na moszczu gronowym, winie, 
2%-ej pożywce moszez-agar i 10% pożywce 
moszcz-żelatvna.

Specjalnych różnic w charakterze wzrostu 
drożdży hiszpańskich Neres Nr Ki, 18 i 20 na 
różnych pożywkach nie zanotowano. Rasy Nr 
2 i 5 wykazywały pod tym względem daleko idą­
ce analogie z rasą armeńską — na pożywce aga- 
rowo-moszczowej tworzyły błyszczący, gładki na­
lot bez zmatowienia występującego przy rasach 
hiszpańskiego Neresu. Na pożywce żełatynowo- 
moszczowej przy wysiewie kreskowym różnica 
ta się zaciera. Przy wysiewie punktowym zano­
towano nieco wyraźniej zaznaczony aerobowy 
charakter ras Nr 13, 18 i 20.

Wszystkie rasy hiszpańskie za wyjątkiem Nr 2 
i f) tworzą hłonkę na powierzchni wina po sfer­
mentowaniu gronowego moszczu. Rasa Nr 2 two­
rzy obrączkę, rada Nr 5 nie tworzy ani obrączki 
ani -błonki. We wszystkich wypadkach osad po 
fermentacji jest jednakowo obfity, różnice są ty l­
ko w barwie osadu.

2. Zdolność odfermentowania różnych cukrów.
Próby wykonano na pożywce Hansena w -od­

niesieniu do glukozy, fruktozy, mannóży, galak- 
tozy, sacharozy, maltozy i laktozy. Cukry wpro­
wadzano w ilości 5%. Okazało się, że drożdże 
hiszpańskiego Neresu Nr 13, 15, 18 i 20 od fer­
mentowy wały glukozę, fruktozę, mannozę i ga- 
laktozę, nie odf e rm en to w y wał y natomiast sacha­
rozy, laktozy i maltozy. Drożdże hiszpańskie N r 2 
i 5-a również rasa armeńska Xeres-Erywań i A li- 
gote. Nr 14 od fermentowy wały glukozę, fruktozę, 
mannozę, - galaktozę, sacharozę i maltozę, tzą. 
wszystkie cukry od fermentowywane przez droż­
dże winne za wyjątkiem laktozy.

3. Czerpanie pokarmu z różnych źródeł węgla
i azotu.

Obiektem prób były rasy Neres Nr 13 i 20 
oraz Neres-Krywań na pożywce Beyerincka w 
probówkach. Źródłami węgla były węglowoda­
ny — glukoza, fruktoza, mannoza, galaktoza, sa­
charoza, maltaza, laktoza (5%), alkohole — ety­
lowy (10 %) i mannit (1 %), kwasy organiczne oc­
towy, winowy, jabłkowy, cytrynowy, bursztyno­
wy, mlekowy (0,5%) i  sól kwasu winowego —• 
kwaśny winian potasu (1%).

Źródłami azotu były: siarczan amonu, azotan 
potasu (1%), azotan, wapnia (0,5%). asparagimt, 
pepton, glikokol, mocznik i dwufenyloami- 
na (1%).
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Stwierdzono, że drożdże dobrze asymilują 
wszystkie w/w węglowodany z wyjątkiem lakto­
zy. Z kwasów organicznych dobrze przyswajal­
nymi okazały się kwasy: octowy i mlekowy, sła­
biej —1 jabłkowy i bursztynowy, dobrze nato­
miast kwaśny winian potasu. Dobrze przyswa­
jalnymi były również alkohol etylowy i mannit

Najłatwiej przyswajalnym azotem okazał się 
azot białkowy, aminowy i amoniakalny oraz azot 
mocznika.

Na pożywce z azotanem potasu wzrost był bar­
dzo słaby, azot dwufenyloaminy okazał się nie- 
przyswajalny.

Wyszczególnione wyżej dane wykazują niewy- 
brodność drożdży Neresu, które asymilują wę­
giel i azot ze środowisk dość różnorodnych.

4. Wpływ różnych stężeń cukru na zdolność fer­
mentowania i tworzenia błony.

Oznaczenie maksymalnych stężeń cukru, przy 
których zachodzi pełne odfermentowanie grono-

Otrzymane liczby wykazują, że przy użyciu 
drożdży hiszpańskiego Neresu wzrost zawartości 
cukru w zacierze hamuje fermentację. Drożdże 
erywańskięgo Neresu są hardziej odporne na'pod­
wyższenie procentowości, cukru i zahamowanie 
fermentacji następuje dopiero po przekroczeni u 
24%, podczas gdy w wypadku użycia drożdży 
hiszpańskich na to miejsce przy 22%: Przy kon­
centracjach powyżej 24% fermentacja ustaje. 
Dalsze próby na skalę półprzemysłową wykazały, 
że drożdże hiszpańskiego Neresu odfermentowy- 
wały zacier gronowy o zawartości 2(1% cukru do 
końca, dając 10,8 1(5% obj. alkoholu.

Armeńskie drożdże od fermentowy wały 2(5% 
zacier gronowy bardzo dobrze.

ó. Wpływ stężenia alkoholu na drożdże Neresu.
Oznaczenie maksymalnych stężeń alkoholu, 

przy których tworzy się błonka na powierzchni 
wina, przeprowadzono na białym winie Rkaeiteli 
o zawartości alkoholu od 10,4 do 20% obj. alko-

T A B I.1C A  2
Fermentacja gronowego zacieru drożdżami Xere.su p rzy  różnych stężeniach cukru

Stężenia cukru w  ba­
danym zacierze w %

Ogólny 
ubytek masy 
w gramach

(CO,)

Sklarowanie 
(na który 

dzień)
Kwasowość 
ogólna w %

Kwasowość 
lotna w %

Alkohol 
% objęt.

Cukier 
w %

Czas trwania 
fermentacji 

(dni)

Xeres N r 20
(czysta ku lt)

18 15,21 17 6.75 0,480 10.4 0,097 28
20 15,70 17 7,25 0.430 11.7 0.107 29
22 17,89 25 8,00 0.600 12.8 0,141 37
24 18,60 25 8.75 0,850 13,5 0,883 46
25 18.78 38 8,75 1,080 12,8 1,465 50
26 17,79 33 9,75 1.201 12.1 2,497 nieukończ.

Xcres - Krywań 
(czysta ku lt)

18 14,72 18 6,50 0,470 10,0 0,195 33
20 14,92 28 7,00 0,370 11.0 0.195 28
22 18.13 39 7,75 0,370 12.6 0,195 35
24 19,24 42 7,75 0.430 13,6 0,153 35
25 20,20 45 8,50 0.670 14,0 0,233 49
26 20,78 50 8,75 0.790 14,0 0.490 70

wego zacieru drożdżami Neresu, wykonano na 
zacierze z gron Rkaeiteli z różną koncentracją 
cukru (od 18 do 20%) i w temperaturze 20—22" O. 
Stosowano czyste kultury trzech ras: Xeres hisz- 
szpański Nr ló i 20 oraz Xen*s-Erywań. Podczas 
fermentacji badano szybkość rozkładu cukru 
wzrostem ilości wydzielanego OO* (wagowo), 
tworzenie się piany, szybkość klarowania się wi­
na, i tworzenia się błonki. Dla ilościowego okre- 
śhinia produktów fernumtacji dokonano po jej 
ukończeniu afializy win, oznaczając alkohol, kwa­
sowość ogólną, kwasowość lotną (wg Matlpeu) 
i cukier (wg Rertranda). Eksperymenty prowa­
dzono w ciągu 78 dni, rezultaty badań i dane 
analityczne przedstawia tablica 2.

holu w kolbach zawierających po 100 eem steryl­
nego wina. Na powierzchnię próbok: wprowadzo­
no jednakowi' ilości błonki za pomocą platyno­
wego pręcika. Notowano początek tworzenia się 
błonki oraz chwilę całkowitego jej sformowania. 
Stosowana była czysta kultura drożdży hiszpań­
skiego Neresu Nr 20. Rezultaty 'podaje tablica 3.

Obserwacje wykazały, że stężenie alkoholu 
wpływa- bardzo wyraźnie na tworzenie się błonki.

Na winie słabym o 10—12% obj. alkoholu p<> 
trzech dniach tworzy-się ścisła błonka pokrywa­
jąca, całą powierzchnię wina. Przy 13% obj. al­
koholu błonka pokrywa ściśle .powierzchnię, wina 
po 18 dniach, przy 14 % obj. alkoholu na 2Ó dzień, 
przy'15% na 28 dzień. Na winach zawierających 
powyżej 15% obj. alkoholu błonka się nie tworzy,
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TABLICA 3

Stężenie alko­
holu w w in ie  

w %  olyj.

Tworzenie 

początek 

na któr

się b łonki 

koniec 

y dzień

C liarąkterystyka b łonki

10.4 2 4 • C ienka, b ia ław a, matowa, podobna tło ry b ie j tnski

11,0 o 4 bardzo cienka, w postaci białawego nalotu, potem ba rdz ie j ścisła

12.0 2 4 Bardzo cienka, w postaci białawego nalotu, potem ciemnoszara, 
matowa

18,0 2 18 Dość gruba, ścisła, wspinająca się na ścianki naczynia, ciem no­
szara, matowa

14,0 25 Ścisła, m ie jscam i zgrubia ła , podobna do ry b ie j łusk i, matowa, 
serowata

15,0 4 28 Ścisła, podobna do ry b ie j łusk i, matowa, ciemnoszara

16,0 4 —  ' Pojedyncze, drobne wysepki, szybko ciem nie jące, b łonka nie 
tworzy się

17.0 — — Błonka nic tworzy się

18.0 — — ja k  w yże j ,

i  9,0 — — •

20,0 — — łł »•

6. Wpływ gipsowania na zdolność fermentacyj­
ną i tworzenie Błony przez drożdże Ncrcs.'

Ponieważ technologiczny proces produkcji Xe- 
re.su przewiduje gipsowanie zacierów, celowym 
Było zbadan ie  wpływu tej operacji na zdolność 
fermentacyjną drożdży Xeres oraz na ich zdol­
ność tworzenia błonki. W tym celu wykonano 
w warunkach laboratoryjnych następujące do­
świadczenie:

Zacier Rkaciteli o 18% cukru zadawano che­
micznie' czystym gipsem w ilości 2 kg gipsu na 
1 tonę winogron, jak to praktykuje się przy pro­
dukcji Neresu. Po gipsowaniu zacier byl stery­
lizowany w kolbach. Natężenie fermentacji ozna­
czano ilością wydzielonego w przeciągu jednego 
dnia dwutlenku węgla. W czasie fermentacji ob­
serwowano tworzenie się piany, klarowanie się. 
i rozwój błonki. Badaniom poddano trzy rasy 
Neresu: Xeres hiszpański Nr 15 i 20, Xeros-Kry­
wań i jedną przemysłową rasę Rkaciteli Nr 19 
odznaczającą się zdolnością tworzenia błonki mi 
winie po odfermentowaniu zacieru. Kontrolę pro­
wadzono na zacierach nie gipsowanych przy uży­
ciu tych samych ras. Po ukończeniu fermentacji 
przeprowadzono analizę wszystkich win na alko­
hol, cukier, kwasy ogólne i lotne. Rezultaty ze­
stawiono w tablicy 4.

Obserwacje wykazały, że wpływ gipsowania 
na czas fermentacji i na tworzenie się błonki jest.

nieznaczny i uwidacznia się najwyraźniej na 
przykładzie ras Nores-Krywań i Rkaciteli Nr 19. 
Na tychże samych przykładach stwierdzono nie­
znaczny (0,2%) wzrost wydajności alkoholu przy 
gipsowaniu zacieru. We. wszystkich przypadkach 
stwierdzono, że gipsowanie powiększa ogólną 
kwasowość wina.

Próby na skalę przemysłową przeprowadzone 
w 1980 r. w Maga racz i w 1938 w Massander po­
twierdziły wyniki badań laboratoryjnych. Gip­
sowanie wpływa dodatnio na wygląd i smak 
wina, podnosi jego trwałość i warunkuje wy­
tworzeni!' się w nim specyficznych odcieni sma­
kowych (sionawa goryczka) charakterystycznych 
dla Neresu. W gipsowanych winach podnosi się 
ekstrakt i ilość kwasu siarkowego, przez co ob­
niża się Pi, zacieru i powiększa kwasowość ogól­
ną, co jest korzystne dla win południowych.

Pośród warunków zewnętrznych, odgrywają­
cych dużą rolę w produkcji Neresu i mogących 
wywrzeć wpływ na fermentację, tworzenie błon­
ki i wytworzenie cech właściwych temu winu. 
największe znaczenie ma temperatura.

7. Wpływ temperatury.
Wpływ temperatury na życiowe, procesy droż­

dży Neresu badano w warunkach mniej więcej 
zbliżonych do warunków przemysłowych 
(14—18°) oraz w temperaturach leżących poniżej



lub.powyżej tego przedziału. Stosując np. steryl­
ne wino (11.5% obj. alkoholu), zbadano zakres 
temperatur od 7 do 26°. Materiałem badanym by­
ły trzy rasy drożdży: Xores hiszpański Nr 20 i 15 
oraz Xeres-Erywań. Celem badań było ustalenie

wanym gronowym zacierze Kkaeiteli o zawarto­
ści 18,3% cukru i 5,7°/oo kwasowości ogólnej.

Drożdże Xeresu wprowadzone do zacieru za­
wierającego cukier rozwijają się jako anaeroby, 
tworząc osad na <1 ni<* kadzi; odfermentowawszy

T A B L IC A  4

Fermentacja gipsowanego i niegipsowanego zacieru na drożdżach Xeresu
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Rkaciteli nu czy­
stej ku ltu rze Xe- 
ves n r 15. Zacier 

gipsowany

slube 21 14 9 12 10,50 0,156 7,50 0,78
G ruba, ścisła po­
marszczona, mato­
wa, k o lo r słom kowy

Zacier niegipsow. 24 14 9 12 10,40 0,166 7,00 0,61 Jak w yże j

R ku c ite li na cz.. 
k u lt. Xeres n r 20 
Zacier gipsowany

12 14 9 12 10,50 0,150 7,50 0,78
G ruba, pomarszczo­
na, wspina sir; na 
ścianki, matowa, 
szuro-sloinkowa

Zacier niegipsow. 12 14 9 12 10,50 0 ,152 7,25 0,75
G raba, bardzo ści­
sła, pomarszczona, 

matowa, szara

R kac ite li na cz. 
k u lt. Erywań 

Zacier gipsów.
silne 33 14 9 23 10,50 0,138 7,50 0,37 C ienka, gładka, 

matowa, b ia ła

Zacier niegipsow. 24 14 15 21 10,50 0,150 7,25 0,25 Jak w yże j

R kuc ite li nu cz. 
ku lt. Rkacite l i nr 19 
Zacie r gipsowany

ł»J 17 14 19 nie ma 10,50 0,142 7,30 0,31 Błonka
nie tw orzy się

Zacier niegipsow. ?? 12 14 9 »» 10,35 0.162 7.00 0,31 Jak w yże j

optymalnej temperatury dla procesu tworzenia 
się błonki na winie. Probówki z kulturami droż­
dży przetrzymywano w określonych temperatu­
rach przez 30 dni, obserwując codziennie prze­
bieg tworzenia się błonki. Stwierdzono, że wzrost 
temperatury wpływa dodatnio na ten proces, lecz 
tylko do 25". Drożdże Xeres-Erywań słabiej rea­
gują na zmiany temperatury. Optimum tempera­
tury dla tworzenia się błonki dla hiszpańskich 
drożdży Xercsu Nr 15 i 20 leży między 17 i 20" 
a dla Xeresu-Erywańskiego — 22". Podniesie­
nie‘temperatury ponad 25° hamuje wzrost błonki.

Wnioski powyższe zgodne są z wynikami, któ­
re otrzymali Chowren ko, Bobadilla, Cruess i in.

8. Zmiany podłoża pod wpływem drożdży Xeresu.
Badania produktów fermentacji i zmian, jakie 

zachodzą w składzie podłoża jako rezultat roz­
woju drożdży Xerosu, oraz roli poszczególnych 
składników wina w tworzeniu cech charaktery­
stycznych Xerosu, przeprowadzono na sterylizo-

54

wszystek cukier, drożdże podnoszą się i tworzą 
na powierzchni wina błonkę, przyjmując charak­
ter typowych aerobów. Można przypuszczać, 
że produkty funkcji życiowych drożdży Xeresu 
w anaerobowej fazie ich egzystencji, powinny 
być takie same, jakie są wynikiem działalności 
zwykłych drożdży winiarskich S. ellipsoideus. 
Do litrowych kolb, zawierających po 550 ceni za­
cieru i posiadających wąskie szyjki zamykane 
korkiem z waty, wprowadzono po dwukrotnej 
pasteryzacji po 2% płynnej czystej kultury droż­
dży: Xeres hiszpański Nr, 13, 15, 18 i 20, drożdże 
z oryginalnej błonki hiszpańskiego Xeresu, Xo- 
res-Erywań oraz w charakterze kontrolnym: 
Kkaeiteli Nr 19 i Aligote Nr 14. Te dwie ostatnie 
rasy po ukończeniu fermentacji w specjalnych 
warunkach tworzą również błonki na powierz­
chni wina. Wyniki obserwacji dokonanych pod­
czas fermentacji i tworzenia się błónki oraz wy­
niki analiz odfermentowanego wina podaje ta­
blica 5.
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Obserwacje wykazały słabe tworzenie się pia­
ny w przypadku drożdży hiszpańskich, tworzą­
cych podczas fermentacji niewielką i szybko zni­
kającą pianę. Sklarowanie następuję tu o 4 dni 
wcześniej w porównaniu z rasą Xoresu-Erywaó- 
skjego, która tworzy w czasie fermentacji silniej­
szą, długo utrzymującą się piane. Odbija się to 
na klarowaniu wina, które przy użyciu tej rasy 
następuje znacznie później. Czas fermentacji na 
czystej kulturze hiszpańskiego Xero.su jest naj­
krótszy i odpowiada czasowi fermentacji na czy­
stej kulturze dobrej rasy winiarskiej (Aligóte 
Nr 14 i Rkaciteli N r 19). Umieszczone w tablicy 5 
dane liczbowe wykazują, że wszystkie wina od- 
I ermontowy wały do wytrawnych, zawartość 
kwasów lotnych jest we wszystkich winach pra­
wił' jednakowa i normalna dla młodego wina. 
Kwasowość ogólna przy większości ras również 
jest jednakowa. Istotnych różnic w produktach 
Fermentacji na drożdżach Xeresu i na zwykłych 
drożdżach winiarskich nie ma. Ocena degustacyj- 
ua od fermentowanych próbek także nie wyka« 
zała jakichkolwiek znaczniejszych różnic w aro« 
macie i smaku win przyrządzonych na drożdżach 
Xeresu oraz rui zwykłych drożdżach winiarskich. 
Wszystkie wina mają charakter zwykłego wina 
młodego w dobrym gatunku, w żadnym nato­
miast nie stwierdzono cech charakterystycznych 
dla Xeresu.

Dla rozwiązania zagadnienia jakim zmianom 
ulega skład wina przy długim przechowywaniu 
go pod hłonką drożdży Xeresu, jedna próbka 
z każdego gatunku win omawianej wyżej serii 
nie była ściągana z drożdży, lecz pozostawiona, 
na 6 miesięcy. Po upływie tego czasu zbadano 
rozwoj błonki. Wyniki obserwacji i analizy po­
daje tablica 6.

Obserwacje tworzenia się błonki wykazały, że 
całkowite jej sformowanie na winach z czystymi 
kulturami drożdży hiszpańskiego Xeresu i czy­
stą kulturą Xeres-Erywaii następuje na 22 dzień 
po wprowadzeniu drożdży do zacieru. W tym 
samym terminie wytworzyła się błoftka przy uży­
ciu winiarskiej rasy Aligóte N r 14, błonka ta 
jednak w ciągu dalszych 8 dni zniknęła i nie 
pojawiła się powtórnie do końca doświadczenia. 
Na winie zadanym kompleksem z błonki orygi­
nalnego, hiszpańskiego Xeresu błonka sformowa­
ła się znacznie później, gdyż dopiero po 35 
dniach. Na winie z czystą kulturą Rkaciteli 
N r 19 błonka pojawiła się dopiero po 5 miesią­
cach. stwierdzono przy tym nagromadzenie się 
dużej ilości aldehydu.

Zestawiając dane analiz chemicznych z tablicy 
• > i 6 widzimy duże zmiany w składzie wina przy 
długotrwałym przetrzymywaniu go pod błonką 
drożdży Xeresu. Przede wszystkim obniża się 
znacznie procentowóść alkoholu: o 34—39% przy 
użyciu drożdży hiszpańskiego Xeresu, o 56% 
przy użyciu czystej kultury Neres-TCrywań i o 
31—37% przy zwykłych drożdżach winiarskich 
Rkaciteli Nr 19 oraz Aligóte Nr 14. Obniżenie 
procentowości alkoholu w winach po fermentacji 
i (¡-miesięcznym odstoju można wytłumaczyć 
przede wszystkim parowaniem alkoholu oraz utle­
nieniem na aldehyd, którego ilość przez ten czas

w wypadku stosowania kultur hiszpańskiego Xe- 
resu i winiarskiej rasy Rkaciteli Nr 19 powięk­
sza, się 5—o razy (z 54—38 <Jo 200—250 mg/ltr.). 
Jednocześnie zaznacza się zmniejszenie ilości 
kwasów organicznych: w winach na, kulturach 
hiszpańskiego Xere.su o 40—50%, a na kulturach 
ras winiarskich o 50%. Jeszcze'wyraźniej widać 
różnicę, w zawartości kwasów lotnych w winie, 
szczególnie na, kulturach hiszpańskiego Xeresu 
ilość kwasów lotnych zmniejsza, się o 70—85%, 
np. w wypadku Nores Nr 20 z 0,7 na0.1%o. Przy 
użyciu kultur Aligotc Nr 14 i. Neres-Erywań nie 
spostrzeżono znaczniejszych różnic w zawartości 
kwasów lotnych, a wypadku. Rkaciteli Nr 19 za­
notowano nawet pewien wzrost. Znacznie mniej­
sze różnice stwierdzono w zawartości ekstraktu 
przy użyciu kultur zwykłych drożdży winiar­
skich. oraz drożdży hiszpańskiego Xeresu.

Dłuższo przetrzymywanie win pod błonką droż- 
dżgwą odbija się wyraźnie na ich zewnętrznym 
wyglądzie i własnościach smakowych. Klarow- 
nośe wina pozostawała, barwa jednak wyraźnie 
słabła. W smaku i bukiecie zaznaczył się wyraź­
ny charakter Xere.su. Przy użyciu rasy erywań- 
skiej charakter Neresu zaznacza się bardzo sła- 
bo; 'przy użyciu zwykłych drożdży winiarskich 
ide pojawia się wcale. Na przykładzie kultury 
Rkaciteli Nr 19 wino wskutek dużej zawartości 
aldehydu ula silny posmak tego związku, charak­
teru N eresu  nie stwierdzono.

Wyszczególnione dane wskazują, jak wielkim 
zmianom ulega skład wina przy dłuższym prze­
trzymywaniu go pod błonką drożdżową Xeresu, 
Wskutek dużych strat, alkoholu wino łatwo ulega 
zepsuciu i kwaśnieniu. W wypadku przeniknię­
cia do wina zarodników pleśni lub bakterii oc­
towych z powietrza, co w naszych badaniach 
miało miejsce w odniesieniu do próbek pozosta­
łych po wykonaniu analiz, wina bardzo szybko 
pokrywały1 się hłonką Mycodermy i bakterii oc­
towych. Dlatego toż przy produkcji Neresu, wy­
chodzi się z win o zawartości 14,5% obj. alkoholu 
i doąlkoholjzowuje się wina w miarę spadku al­
koholu wywołanego rozwijaniem się błonki.

IJczne, późniejsze doświadczenia przeprowa­
dzone w. warunkach półprzemysłowyoh, pozwoli­
ły ustalić, zależność zmiany składu i cech sma­
kowych wina pod wpływem błonki Neresu.
, Na skutek rozwoju błonki zmniejsza się znacz­

nie lotna kwasowość wina. 'Pak np. w winie Pe- 
dro-Ximenes kwasowość lotna spadała z 1,67 do 
0,21%. Wynika stąd możność wykorzystania 
błonki Neresu przy poprawie win zdefektowa­
nych. W naszych badaniach zastosowaliśmy tę 
metodę dla leczenia licznych chorób wina — 
kwaśnienia mlekowego, denat u racji (tourne), my­
siego posmaku i innych. Cruess i Podgórny rów­
nież zalecają zastosowanie błonki Neresu w ta­
kich wypadkach. Znaczne obniżenie zawartości 
alkoholu obserwuje się jako rezultat zbyt. buj­
nego rozwoju błonki. We wszystkich winach w 
rezultacie tworzenia błony stwierdza się wzrost 
zawartości aldehydu petowego, którego ilość 
w niektórych wypadkach (np. w winie Sersial- 
Massnndra) po 1 \ '/-> miesiącach przetrzymywania 
wina pod błonką dochodzi do 700 mg/ltr. (lora-
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simow pChowrenko stwierdzają, że wyższa za­
wartość aldehydu octowego w -winie warunkuje 
jego specyficzny smak. Równolegle z aldehydem 
octowym tworzy się acetal, którego ilość w winie 
stanowi od Ra do '/s ilości swobodnego aldehydu 
octowego i który gromadzi się w ilości 200 mg 
i więcej na 1 litr. W winach przetrzymywanych 
pod błonką powiększa się zawartość lotnych 
estrów. Obecność większej ilości acetalu — sub­
stancji odznaczającej się przyjemnym zapachem 
wespół z występowaniem aldehydu octowego i 
lotnymi estrami w gotowych winach typu Xercs 
jest czynnikiem warunkującym specyficzne wła­
sności tego wina.

Wzmiankowany w tablicach wyraźnie wystę­
pujący charakter Ncresu w winach zaznacza się 
przy obecności 250—300 big/itr aldehydu octo­
wego i ponad 100 mg/ltr acetalu.

Przytoczone rezultaty badań wyjaśniają do­
statecznie jasno morfologiczno-fizjologiczne i 
biologiczne własności drożdży Xeresu i dają moż­
ność wysunięcia wniosków niezbędnych dla stwo­
rzenia prawidłowego schematu technologii wina 
Xeres. Schemat taki winien w maksymalnym 
stopniu wykorzystać specyficzne własności oma­
wianego gatunku drożdży. Stworzenie schematu 
technologicznego procesu wymaga jednak staran­
nego wypróbowania przesłanek laboratoryjnych 
w war unkach przemysłowych, dlatego też przed­
miotem naszych dalszych rozważań będzie bada­
nie w skali przemysłowej tych wyodrębnionych 
ras X eros u, które dały najlepsze wyniki w labo­
ratorium.

I I I .  Badanie drożdży Xeresu w warunkach 
przemysłowych.

Badania drożdży Xeresu w warunkach prze­
mysłowych przeprowadzono po raz pierwszy 
w zakładach Magaraezu jesionią 1930 r. wkrótce 
po otrzymaniu ich z Hiszpanii. M. A. (¡erasimow 
wspólnie z autorem niniejszego przełęrrnentowalL 
zacier Aligote-St. Emillion (samoeiek) i Sersial w 
beczkach po 500 litr. na oryginalnym kompleksie 
hiszpańskich drożdży Xeresu.

Natężenie fermentacji, oznaczano codziennie, 
dokonywając pomiarów ciężaru właściwego za­
cieru. Rolę próby kontrolnej odgrywał zacier 
fermentujący równolegle na swoich drożdżach. 
Obserwacje wykazały, że drożdże hiszpańskie od­
fermentowały wszystek cukier zacieru po 38 
dniach, podczas gdy w zacierze fermentującym 
na własnych drożdżach część cukru pozostała 
niezużyta.

Degustacja młodych win, przeprowadzona po 
ukończeniu fermentacji wykazała, że wina fer­
mentowane w drożdżach Xeresu są lepsze od win 
kontrolnych, w których pomimo .wszystko wy­
czuwana była znaczna słodycz. Przy próbach 
z zacierem Sersial zastosowano gipsowanie (250 g 
gipsu na 100ditr), przy czym gips wprowadzono 
na miazgę w prasie stopniowo w miarę jej na­
pełniania. Zaobserwowano szybkie odfermento- 

.wywanie zacieru w temperaturze 22° na droż­
dżach Xeresu, które zużywały cukier całkowicie 
w ciągu 8—9 dni, gipsowani^ nie wywierało jed­
nak żadnego wpływu na długość trwania fer­
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mentacji, co pozostaje w zgodzie z podanymi wy­
żej wynikami badań laboratoryjnych.

Degustacja wykazała dodatni wpływ gipsowa­
nia na smak — wino otrzymało specyficzny 'po­
smak słony i pewną gorycz — cechy charaktery -
styczne dla Xeresu.

Badania wykonane w Magaraezu stwierdziły 
wysoką zdolność fermentacyjną hiszpańskich 
drożdży Xeresu, przerabiających w krótkim cza­
sie 23,5% cukru.

Analogiczne, zadania postawiono autorowi, 
wspólnie z (lerasimowem w Kardanachi (Kachę- 
tia) w. sezonie 1934 r. na zacierze Rkäciteli o za­
wartości 23,5% cukru i 6,7°/«« kwasowości. Fer­
mentacja rozpoczęła się w temperaturze 18° na 
następny dzień po zadaniu drożdży i przebiegała 
intensywnie w ciągu 10 dni, po czym na skutek 
znacznego obniżenia się temperatury piwnicy 
osłabła. Proces przebiegał jednakowo przy uży­
ciu drożdży hiszpańskich i rodzimych. W lutym 
dokonano pierwszego obciągu i wykonano ana­
lizy wszystkich win na alkohol, cukier, aldehydy, 
kwasowość ogólną, kwasy lotne, kwas siarkowy 
i winowy, estry lotne i. nielotne, ekstrakt i garb­
niki.
Dane analityczne wykazały, że:

1. wysoką zdolność fermentatywną drożdży 
Xeresu tworzących w niepomyślnych wa­
runkach temperatury znaczne ilości alkoho­
lu, 'przewyższające 14% obj.

2. niewielkie różnice w-produktach fermenta­
cji. drożdży Xeresu i zwykłych, drożdży w i­
niarskich (zgodne ilości kwasów, ajdehydu, 
lotnych, estrów) i w smakowych cechach 
wina.

Analogiczne dane otrzymaliśmy poprzednio 
przy badaniach laboratoryjnych. Wobec powyż­
szego postawione przez nas na zasadzie badań 
laboratoryjnych wnioski, że produkty życiowych 
procesów drożdżowych Xeresu i zwykłych droż­
dży winiarskich'są jednakowe, zostały potwier­
dzone w całej rozciągłości przez badania prze­
prowadzone w skali przemysłowej.

Ażeby przyśpieezyć wytworzenie błonki, w 
marcu na powierzchnię wina w niepełnych becz­
kach wprowadzono błonkę czystej kultury Xe- 
resu hiszpańskiego N r 20 i Xere.su erywańskiego, 
wyhodowanych na tychże rasach, Błonki’ przy­
gotowywano uprzednio w laboratorium w du­
żych kolbach na sterylnym winie. Sterylną pipet- 
ką błonkę przenoszono ostrożnie z kolby na po­
powi erzchnię wina w beczce i od chwili prze­
niesienia. dokonywano regularnych obserwacji 
.jej rozwoju. Na trzeci dzień stwierdzono poja­
wienie się na wszystkich, winach oddzielnych 
wysepek różnej wielkości. Później, wskutek ni­
ski«'.] temperatury w piwnicach (14°) rozwój błon­
ki szedł powoli i dopiero w czerwcu błonka za­

częła się szybko rozwijać, szczególnie w wy­
padku Xeresu hiszpańskiego Nr 20. Błonka na 
winie zaszczepionym Xere,sem erywańskim roz­
wijała się znacznie oporniej* co. potwierdza re­
zultaty badań laboratoryjnych.

Systematyczna. mikrobiologiczna kontrola 
błonki wykazała dobrze wykształcone komórki 
drożdżowe i brak mikroorganizmów postron­



nych, w miarę wzrostu błonki wino przybierało 
charakter Xeresu w aromacie i smaku. W becz­
kach, do których strzępów błonki Xeresu do koń­
ca roku nie wprowadzono, Idoinka nie pojawiła 
się samorzutnie i nie nastąpiły też tam zmiany 
smakowe wina. Wypływa stąd wniosek, że me­
toda zaszczepienia na powierzchni wina uprzed­
nio przygotowanej błonki drożdży Xeresu znacz­
nie przyśpiesza wytworzenie, się jej na winie, 
a w następstwie powoduje szybsze otrzymanie 
wina typu Xeres. W dalszych badaniach metodę 
tę stosowano regularnie, otrzymując zawsze do­
bre rezultaty, otwiera się zatem perspektywa, 
możności przyśpieszenia xeresowania (sherryza* 
ej i) win, które mogą być fermentowane na in­
nych drożdżach., ponieważ produkty fermentacji 
na drożdżach Xeresu i zwykłych winiarskich są 
te same, a charakter Xeresu rozwija się w winie 
jedynie jako rezultat rozwoju błonki na jego 
powierzchni.

Badania przeprowadzono równolegle na droż­
dżach Xeresu i zwykłych drożdżach winiarskich 
wykazały, że zdolność tworzenia błonki na winie 
po zakończeniu fermentacji jest właściwa nic 
tylko drożdżom hiszpańskiego Xeresu, lecz i zwy­
kłym .winiarskim, do których hiszpańskie, i ar­
meńskie drożdże Xeres zbliżają się swymi ce­
chami morfologiczno-fizjologicznymi i bioche­
micznymi.

Schänder!, który badał błoukotwóreze drożdże 
hiszpańskie i francuskie, twierdzi, że wszystkie 
czyste kultury hiszpańskiego Xeresu i francu­
skich drożdży błonkotwórczyeh, są. to prawdzi­
we drożdże winne, całkowicie identyczne ze zwy­
kłymi winnymi drożdżami Saccharomyces elli­
psoideus, lub też bardzo do nich zbliżone. Wła­
sność tworzenia błonki na mnie posiadają we­
dług tego autora liczne znane przemysłowe wi­
niarskie rasy.. Szeroko sa, one rozpowszechnione 
w Francji w rejonie Arbois (drożdże Chulons) 
i w niektórych rejonach Związku Radzieckiego 
np. w Armenii, gdzie iiu tych drożdżach oparło 
produkcję Xeresu na skalę przemysłową. X. X. 
Protosierdow i B. L. A frikian twierdzą, że droż­
dże hiszpańskiego Xeresu nie sa endemiczne lecz 
znacznie rozoowszeehnione. Armeńskie droż­
dże błoukotwóreze wydzielają ci ąutorowic jako 
osobny gatunek Saccharomyces xeriensis Pr.

Badane przez nas rasy: hiszpański Xeres N r •>, 
armeński Xcres-Erywau i winiarska Aligbte 
Nr 14 odfermentowują glukozę, fruktozę, manno- 
zę, galaktozę, sacharozę i maltozę, a nie odfer­
mentowują laktozy, wytwarzają spory, odznacza­
ją się wysoką zdolnością ferinentatywną i mogą 
być zaliczone do pierwszej podgrupy rodzaju 
Saccharomyces (wg Guillermonda) lub do szóstej 
grupy węglowodanowej Saccharomyces ellipso- 
ideus (wg Kudriawcewa). Zaklasyfikowanie hi­
szpańskich drożdży Xeresu nie odfermentowy- 
wujących sacharozy, maltozy i laktozy, odfer- 
mentowującyeh natomiast glukozę, mannozę, 
fruktozę i galaktozę, wyciągających z gronowe­
go zacieru powyżej 15% obj. alkoholu i nie Iwo- 

1 rżących spor, jest jeszcze nie rozstrzygnięte. A- 
M. Frołow-Bagrojew w swoich badaniach błonki 
Xeresu. wykazuje, że większość wyprowadzonych

z niej w czystej kulturze ras nie odfermentowuje 
maltozy, a niektóre i sacharozy, wszystkie nato­
miast tworzą spory.

Opisane przez Chowrenkę i Babienkę rasy hi­
szpańskich drożdży Xeresu odfermentowują glu­
kozę i sacharozę, nie odfermentowują maltozy, 
tworzą spory i zostały przez nich zaklasyfiko­
wane w osobną grupę rodzaju Saccharomyces 
xeresanus.

Hohl i 'Cruess, badając hłonke hiszpańskiego 
Xeresu, wydzielili z niej 7 ras tworzących spory 
i zaliczyli je do Saccharomyces cerevisiae var. 
ellipsoideus oraz 4 rasy dobrze fermentujące i nie 
tworzące spor, które mimo na bardzo bliskie ich 
podobieństwo do Saccharomyces ellipsoideus za­
liczyli tymczasowo do Torulopsis. Pod względem 
formalnym opisane przez nas asporogenne rasy 
hiszpańskich drożdży Xeresu winny być_zaliczo­
ne do Torulopsis. Trzeba jednak nadmienić, że 
późniejsze badania uczonych radzieckich i za­
granicznych nad zmiennością drożdży wykazały 
konieczność rewizji zasadniczych kryteriów 
klasyfikacji drożdży, gdyż zdolność tworzenia 
spor oraz odfermentowywania określonych cu­
krów nie są cechami niezmiennymi, lecz zależą 
od sposobu hodowli. W. I. Kudriawcew, zmie­
niając warunki hodowlane, zmusił do odfer­
mentowywania maltozy drożdże, które nie 
posiadały tej własności. Autor niniejszego 
zaobserwował w czystej kulturze Saccharomyces 
ellipsoideus hodowanej wespół z Saccharomyces 
apiculatus pojawienie sie nowvch form Saccha­
romyces ellipsoideus nie odfennontowujących. 
maltozy. Jednocześnie autorowi niniejszego uda­
ło się otrzymać w takich kulturach asporogenne 
rasy Saccharomyces ellipsoideus oraz rasy 
z osłabioną zdolnością tworzenia spor. X drugiej 
strony asporogenne rasa Saccharomyces apieu- 
latus przy zachowaniu oewnych warunków hodo­
wli prowadzonej wespół z drożdżami Saccharo­
myces ellipsoideus w wysiewie na gronowo- 
moszezowy agar zyskuje zdolność obfitego wy­
twarzania spor, czego nie udaje się osiągnąć 
w zwykłych warunkach.

Reasumując wszystko wyżej powiedziano', mo­
żemy warunkowo zaliczyć wszystkie rasy hisz­
pańskiego Xeresu, nie dające spor w warunkach 
naszych doświadczeń, do osobnej'odmiany rodza­
ju Saccharomyces Xeres S.

Streszczenie.
1. Błonka wina Xeres (Sherry) otrzymana 

z Hiszpanii w 1930 r. jest kompleksem ras 
posiadających różne cechy morfo]ogiczno- 
fjrzjologiczne i. biochemiczne.

2. Drożdże hiszpańskiego Xeresu są fakulta­
tywnymi anaerobami. Podczas fermentacji 
tworzą osad w moszczu gronowym a po jej 
ukończeniu tworzą błonkę na. powierzchni 
winu.

3. Zdolność fermentacyjna drożdży Xeresu jest 
wysoka i odpowiada najlepszym rasom w i­
niarskim. W wyniku fermentacji otrzymuje 
się ponad 15% obj. alkoholu.



4. Biochemiczne cechy tych drożdży w warun­
kach aerobowyeh i anaerobowych są bardzo 
podobno do cech prawdziwych drożdży wi­
niarskich Saccharomyces ellipsoideus. Ze 
względu na pewne różnice morfologiczne (n ie  
tworzą spor i nie fermentują pewnych cu­
krów) drożdże Xeresu ze względu na umo­
wny charakter podstaw klasyfikacji Nan­
sena mogą być umownie zaliczone do ro­
dzaju Saccharomyces i uważane jako osobny 
gatunek Saccharomyces Xeres S.

• i. Charakterystyczne cechy drożdży Xeresu nie 
są specyficzne dla tego gatunku, lecz wy­
stępują i w innych drożdżach winiarskich 
w szczególności w Saccharomyces ellipso- 
ideus. Specyficzną cecha drożdży hiszpań­
skiego Xeresu jest ich zdolność prawie cał­
kowitego utleniania kwasów lotnych w wi­
nie.

(i. Pod wpływem drożdży Xeresu tworzących 
Mońkę na powierzchni wina podlega ono 
zmianom następującym: procentowość alko­
holu maleje, zmniejsza sie również zawar­
tość kwasów lotnych i nielotnych; wzrasta 
pokaźnie ilość aldehydu octowego, acetalu 
i lotnych estrów; pod względom smakowym 
wino przyjmuje cechy charakterystyczne dla 
Xeresu.

7. Drożdże Xeresu rozwijające się na powierz­
chni wina zużywaia w swoich procesach 
życiowych alkohol i-kwasy organiczne. Suo- 
śród kwasów rui i intensywniejszej redukcji 
ilościowej (70—75%) ulega kwas octowy. 
Zawartość kwasów nielotnych spada w zna­
cznie mniejszym stopniu.

8. Na podstawie danych laboratoryjnych po­
twierdzonych danymi z badań na skale 
przemysłową' można wytypować jako na i- 
iepsze rasy hiszpańskiego Xeresu Nr 20 
i N r 15. Rasy te można polecić do produkcji 
win typu Xeres.

0. Dla pełnego odfermentowania drożdży Xere­
su 'wymagają 24—25% zawartości cukru 
w zacierze.

10. Wzrost stężenia alkoholu w winie przeszka­
dza rozwojowi błonki. Na winach zawiera­
jących ponad 15% obj. alkoholu blonka 
w ogóle się nie tworzy.

11. Jeżeli stężenie alkoholu spada poniżej 14% 
obj. zachodzi niebezpieczeństwo rozwoju 
Mycodermy i bakterii octowych. W  związku 
z tym wino przeznaczone na Neres musi za­
wierać minimum 14% obj. alkoholu. Stężen ie  
alkoholu musi być zatem dopełniane do w/w 
normy w miarę jak jest on zużywany przez 
drożdże w powstającej błonce.

12. Dodatek gipsu, pozostający bez wpływu na 
Zdolności fermentatywne i blonkotwóreze 
drożdży Neresu. powoduje w nim jednak 
specjalne odcienie organoleptyczne (posmak 
s łon a wo-go rz kawy) cha ra kte ry sty czne dla 
Neresu. wpływa również dodatnio na kla­
rowność i trwałość.

KI. Ponieważ produkty fermentacji pod wpły­
wem drożdży Neresu i zwykłych drożdży wi­
niarskich są te same. drożdże Xeresu nie są 
konieczne dla przygotowania materiału win­
nego, z którego ma powstać Xeres, gdyż ce­
chy charakterystyczne dla tego typu wina 
powstają dopiero podczas tworzenia się 
błonki na powierzchni wina.

14. Metoda zaszczepiania na powierzchni wina 
strzępków uprzednio przygotowanej błonki 
przyspiesza /bacznie jej rozwój a przez to 
produkcje wina w typie Neresu.

15. Drożdże Xere.su zdolne do redukcji zawar­
tości kwasów lotnych w winie mogą znaleźć 
zastosowanie do leczenia chorób wina — 
denaturacji (tourne), kwaśnienia mlekowego 
i octowego (jeżeli stężenie kwasów bitnych 
ni przewyższa 4 g na litr).

W rezultacie rozwinięciu się błonki Xere.su po­
lepsza się wygląd wino i jego własności silniko­
we. Wino pod blonką klaru je sio dobrze, znikają 
defekty barwy, czarny odcień charakterystyczny 
dla denaturacji (tourne), siność, rdzawy odcień 
i inne usterki charakterystyczne dla różnych po­
wikłań przy dojrzewaniu. Znikają również de­
fekty smakowe: smak octowy, kwaśny posmak, 
mysi posmak i inne dyskwalifikujące wino, jako 
artykuł handlowe.

N. F. Sajcnko 
Akadem ii) Mank ZSRR.
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In s ty tu t P rzem ysłu W in ia rsk iego  -  Ja lta-M agaracz 

T łum aczy ł ■/. ros. Zygm unt W asilew ski. W"wa.

Łuszczyli Kazimierz

Reforma płac
w Centralnym Zarządzie Przemysłu Fermentacyjnego

Potrzeba reformy plac zrodziła się z koniecz­
ności usunięcia chaosu panującego na odcinku 
płac w rezultacie nienormalnych warunków w ja­
kich przyszło nam uruchamiać i odbudowywać 
naszą gospodarkę.

Stan taki wynikł z tego, że początkowy okres 
odbudowy naszej gospodarki połączony był 
z wielkimi trudnościami aprowizacyjnymi — co 
w konsekwencji wywołało konieczność stosowa­

nia aprowizacji reglamentowanej — zaś na od­
cinku płac różnych form wynagrodzeń w naturze.

W miarę polepszania się sytuacji gospodarczej 
kraju — dojrzewała sprawa zniesienia wynagro­
dzeń w naturze.

Jednak zniesienie za jednym pociągnięciem 
wszystkich zagwarantowanych wynagrodzeń 
w naturze (jak karty żywnościowe, karty odzie­
żowe itp.) stanowiłoby potężny wstrząs.dla mas
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pracujących. Zastosowane okresowe znoszenie 
czyści wynagrodzeń w natur.ze i przeliczania na 
ekwiwalent pieniężny, co w konsekwencji kom­
plikowało system płac; tym bardziej, że także 
i gotówkowa, część wynagrodzeń sk ła d a ła  się 
z licznych elementów jak: 

dodatek wyrównawczy wprowadzony przy re­
formie płac w roku 1946, 

dodatek stołeczny, 
dodatek za dojazdy itp.
Lista płacy przedstawia długi i zawiły tasie­

miec c y fr— trudny do zorientowania, w którym 
niejednokrotnie przemycały się niesprawiedliwe 
różnice w wysokości wynagrodzeń. Zrozumia­
łym jest, że taki stan rzeczy musiał ulec zmianie.

Obecny system płac daje, gruntowne" możliwo­
ści zniesienia wszelkich dotychczasowych man­
kamentów. Nowy system płac oparty jest: na na­
stępujących zasadach:
1. gwarantuje pracownikowi przy sumienności 

pracy z jego stroiły pewną równowagę zarob­
ków i wyklucza zbyt duże ich wahania;

2. ułatwia kontrolę rzeczywistych zarobków 
przez sprowadzenie ich' wszędzie do jednego 
pieniężnego wykładnika;

3. daje przywilej trudnym i ciężkim pracom, 
wymagającym dopływu sil roboczych;

4. zachowuje wyraźną rozpiętość wynagrodzeń
za prace wymagające różnych kwalifikacji; 

ó. wiąże, w jasny i zrozumiały sposób wysokość
zarobku pracownika z jego wysiłkiem, wydaj­
nością i jakością pracy.

Reforma płac polega przede wszystkim na 
włączeniu do płacy podstawowej wszystkich pra­
cowników — ich wynagrodzenia w naturze w po­
staci reszty kart żywnościowych, karty odzie­
żowej itp.

Prócz tego w płacę podstawową każdego pra­
cownika zostały wprowadzone następujące do­
datki: ,

a) wartość dotacji stołówkowej,
b) dodatek wyrównawczy wypłacany od jesie­

ni 1946 r.,'
c) dodatek żywnościowy, wypłacany od i-go 

kwietnia .1948 r.,
d) dodatek za cii łeb i mąkę wypłacany od i-go 

listopada 1948 r. oraz
o) specjalny ekwiwalent za przeciętną pod­

wyżkę cen: kolejowych biletów d o ja z d o ­
wych, tramwajowych, gazu i elektryczności.

Wartość powszechnych świadczeń została przy­
jęta następująco:

prac. łiz. prac. umysł.

1. reszta kart żywnościowych I  kat. 4,50 zł/godz. 905 zł
2. karta odzieżowa 3,00 „ 600 .,
3. dotacja stołówkowa 3,35 675 ..
4. ekwiwalent za różnicę cen biletów 

kolejowych, tramwajowych, gazu 
i elektryczności 1.64 340 ,.

Razem 2.520 zł mieś.

Dalszym elementem reformy wynagrodzeń 
jest wyplata odszkodowań dla pracowników za 
wycofane kar/ty rodzinne. Odszkodowanie (o 
otrzymują »wszyscy pracownicy obarczeni ro­
dziną —•' jednak nie w płacy a w formie spe­
cjalnego zasiłku rodzinnego wypłacanego przez 
Zakład Ubezpieczeń Społecznych.

Przy wypłacie łych zasiłków zastosowana jest 
progresja. Oznacza to, że obarczeni liczniejszą 
rodziną otrzymują na jedno dziecko przeciętnie 
więcej niż ci co mają ich mniej.

Następną zmianą wprowadzoną przez nowy 
system płac jest zmniejszenie stawki podatku od 
wynagrodzeń. Jako minimum podatkowe przy­
jęto płacę w wysokości 13.000 zł miesięcznic. 
Wszystkie» wymienione zmiany przeprowadzono, 
zwiększając realną płacę roczną ogółu pracowni­
ków w Polsce o 50 miliardów złotych, co stanowi 
przeciętną zwyżkę płac realnych o 10%■

Podwyżka ta nie jest oczywiście powszechna. 
Nie wszyscy -otrzymują ją w jednakowej wyso­

kości, bowiem założeniem reformy nie jest au­
tomatyczne sprowadzenie wszystkich plac do 
wspólnego mianownika, lecz ujednolicenie icli 
oraz poprawa stawek pracowników do tej pory 
upośledzonych. Przy tym założeniu zaistniały 
wypadki w odniesieniu do poszczególnych pra­
cowników, wzgl. grup pracowników, wzgl. ca­
łych zakładów pracy, gdzie z braku dyscypliny 
płac poziom ich został wysunięty zbył wysoko, 
że poszczególni pracownicy wzgl. grupy pracow­
ników — nic wprawdzie przy obecnej regulacji 
nie tracą — otrzymują jednak podwyżkę niższą 
od przeciętnej albo też nawet nie otrzymują jej 
wcale, ,

Reasumując ogólne założenie nowej reformy 
płac oraz jej praktyczne znaczenie należy podkre­
ślić, że:
L zmierza ona do wyraźnej poprawy realnych 

zarobków 'pracowniczych,
-■ ujmuje wypłaty na obszarze Całego kraju w 

j«'den porównywalny wyraz pieniężny.
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3. znacznie upraszcza listy wypłat,
4. ujednolica płace na terenie całego kraju,
5. znosi rażące a nieuzasadnione społecznie i go­

spodarczo dysproporcje wynagrodzeń,
(i. wyrównywuje wynagrodzenia pracowników 

o jednakowych kwalifikacjach pracujących 
w jednakowych warunkach.

Poza tym podkreślić należy, że:
a) podniesienie płacy zasadniczej zwiększa 

podstawę wymiaru zarobków premiowych,
b) wprowadzenie stałego zasiłku rodzinnego 

niezależnego od poziomu płacy jest zdoby­
czą ‘mas pracujących.

Przechodząc do spraw odnoszących się bez­
pośrednio do nas — pracowników Przemysłu 
Fermentacyjnego — chciałbym wyjaśnić:

a) przeszeregowań dokonały. Dyrekcje i 
Działy Personalne z Radami Zakładowymi 

1)) przy przeszeregowaniu, wzięto pod uwagę 
ogólne wytyczne nowego układu -.pracy i 
systemu płac oraz granice nakreślone lim i­
tem finansowym wyznaczonym na płace 
dla naszego przemysłu.

c) usunięto nieprawidłowość zaszeregowania 
niektó ryci i | > ra co wni ków.

System płac stosowany obecnie w naszej insty­
tucji przedstawia się następująco;

Dla pracowników fizycznych:
a) dniówko wo-p rem i o wy,
b) akordowy (akord czysty),
c) dniówkowy.

System , dniówkowy z premią stosuje się do 
pracowników mających bezpośredni wpływ na 
jakość i ilość produkcji, jak również na ekonomię 
gospodarki przedsiębiorstw drogą zmniejszenia 
ilości remontów, postojów itp.

Do grupy pracowników objęły cli tym syste­
mem płacy; należą:
X, zatrudnieni bezpośrednio przy produkcji w 

browarach:
a) przv€fcrutowaniu słodu,
b) przy warce,
c) przy słodzeniu brzeczki,
d) w fermentacji i leżakowni itp.

2. Pracownicy, mający pośrednio wpływ na pro­
dukcję, np. monterzy, ślusarze, palacze, ma­
szyniści itp.,

3. pracownicy Zatrudnieni przy zbycie i trans­
porcie.

System akordowy obejmuje w pierwszym stop­
niu następujące działy pracy:

a) prace przeładunkowe,
b) prace bednarskie,
ę) operacje przy beczkach piwnych (trans­

portowych),
(1) obciąg i rozlew produktów,
e) ' opakowanie produktów itp. czynności. 

System dniówkowy stosuje się jedynie do pra­
cowników, nie mających żadnego wpływu na pro­
dukcję. Są to robotnicy nie posiadający żad­
nych kwalifikacji i wykonywujący najprostsze 
roboty (jak placowi, stróże, sprzątaczki itp.).

Płace podstawowe dla pracowników fizycz­
nych są następujące:

stawka zasadnicz; dod. wy rowu
rupa I zł 36.— 10,—

„ I I zł 39 — 9,50
.. Lll-a zł 44,— 8 —
„ in -b zl 40,— (>,5()
„ lV-a zl 49— 6.50

I V-b zł 53,— 0,50
„ V zł 58,— 0,50

VI zł 62,— 0.50
„ v n zł 00,— 0,50

Dla pracowników u my sto wy (h:
Kategoria płac [Mae; podstawowa

T 28.000 zł
I I 25.000 „

III 23.000 „
TY 21,000 „
V 19.000 .,

V I 1.7.000 „
V II 15.000 „ 1

V I I1 13.000 „
IX 11,500 .,
X 10.000 „

X I 9.200 „
X I I ! \ ' 8.500 „

Płaca'pracowników umysłowych składa się: 
a) praca podstawowa plus dodatek stołeczny 

lub morski,
1>) dodatek funkcyjny wzgl, wyrównawczy,
c) premia.

Premie dzielą się na: 
a) premię produkcyjną, 
li) premie dla prac. finansowo-księgowych,,
e) premie- dla pracowników operatywnych,
(1) premie dla służby inwestycyjnej, 
e) premie dla .Kierowców.

Nowy system płac znosi premię 'produkcyjną 
dla niektórych kategorii pracowników, którzy 
swą pracą nie wpływają na rozwój produkcji. 
Dla tych pracowników przewidziany jest doda­
tek wyrównawczy.

Następnym elementem wynagrodzenia, który 
jednak w zasadzie jest czymś odrębnym, jest do­
datek rodzinny, wypłacany z funduszów ZUft. 
Z naturalii nowy układ zbiorowy gwaranta ic 
mim zaopatrzenie w węgiel w ilości 2 ton dla 
rodziny i 800 kg dla samotnych po cenie'kosztów 
własnych loco zakład pracy minus 30% rabatu 
oraz deputat branżowy dla pracowników browa­
rów, rozlewni, słodowni i siarkowni chmielu po 
1 litrze piwa na, każdy dzień roboczy.

Dla branży winiarskiej t j,  wytwórni win, so­
ków i płynnych owoców po 5 butelek wina owo­
cowego a 0,7 1 miesięcznie, względnie 8 litrów 
płynnego owocu miesięcznic, względnie 2-litry sy­
ropu miesięcznic.

Dla branży octowej za zniesiony deputat bran­
żowy przyznano ekwiwalent pieniężny w wyso­
kości:

5,00 zł/godz. dla pracowników fizycznych, 
1.125,— zł/rnies. dla praeown. umysłowych.
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Prawo do urlopów zagwarantowane jest na­
stępująco:
dla pracowników uniystowycli:

po Va roku — 14 dni
])o I roku —■ I miesiąc

dla pracowników fizycznych:
] ) 0  1 roku
])o .‘5 latach 
po 5 latacii 
po 10 latach

— 12 dni
— ló dni
— 18 dni
— i miesiąc

Tak oto przedstawia się w grubych zarysach 
obraz reformy plac, która hyc może nie wprowa­
dziła pełnego uporządkowania zagadnienia płac 
w naszej gospodarce i zniesienia Wszystkich dys­
proporcji, jednak stworzyła mocny grunt pod 
wprowadzenie w przyszłości systemu płac, dosto­
sowanego do nowych potrzeb.

Z W Y D A W  N  I  C T  W

Kalendarz Techniczny Przemysłu Spożywczego.
Nakładem Stowarzyszenia Techników Przemy­

słu Spożywczego wyszedł z druku Kalendarz 
Techniczny, określony przez Komitet Redakcyj­
ny jako kompendium, obejmujące wiadomości 
techniczne wszystkich branż przemysłu spożyw­
czego.

Dotychczas ukazały się 2 tomy, objętości 1137 
stron druku petitom; zapowiedziany jest jeszcze 
tom I I I .

Z wydanych obecnie 2 tomów, można'wywnio­
skować, żę Kalendarz Techniczny w naszej ubo­
giej literaturze technicznej przemysłu spożywcze­
go, jest zjawiskiem niecodziennym.

Kalendarz posiada 1-5 działów, z czego 5 ogól­
nych (I tom) i 10 branżowych.

I. Dział Infortnacyjno-zawodowy, traktujący 
o organizacjach technicznych, strukturze i staty­
styce przemysłu spożywczego, 3-letnim planie 
gospodarczym, szkolnictwie i instytucjach nau­
kowo-badawczych. oraz władzach i urzędach prze­
mysłu spożywczego, jest może najsłabszym dzia­
łem, gdyż w wielu wypadkach zdeaktualizowa- 
nyrn. Szczególnie działy statystyczne, oraz infor­
macje o władzach i urzędach w okresie keżtał-

I towania i rozwoju tego przemysłu, mają dziś 
znaczenie' raczej historyczne, tym niemniej będą 
stanowić źródło informacji o kształtowaniu się 
form organizacyjnych przemysłu spożywczego 
w. pierwszych latach istnienia nowej Polski Lu­
dowej.

I I .  Dział I3rzemysłowo-Prawny podaje zwięzłe' 
.informacje o prawie przemysłowym i ustawo­
dawstwie oraz przepisach dotyczących przemysłu 
spożywczego. Szczególnie4cenne wiadomości o sze­
regu rozporządzeń, o dozorze nad wyrobem i o- 
hiegieun niektórych produktów spożywczych oraz
0 prawic patentowym. ,

Dział I I I — Ogólny, zawiera szereg h. cennych 
tablic fizycznych i chemicznych, których wiele 
daremnie szukalibyśmy w dotychczasowej lite­
raturze polskiej.

Dział 1Y- Techniezno-przemysłowy, po krótkiej 
ogólnej notatce o ■cieple, podaje podstawowe wia­
domości (' kotłach, suszarniach, e le k tro te c h n ic e
1 smarach.

Dział V - Ogólny przemysłu spożywczego, poda­
je1 najpierw krótkie' wiadomości z chemii anali­

tycznej dla przemysłu spożywczego, z głównymi 
oznaczeniami konwencjonalnej analizy produk­
tów Spożywczych (oznaczenie suchej substancji, 
kwasowości i węglowodanów). Brak tutaj pod­
stawowych metod oznaczenia białka, tłuszczów i 
składników mineralnych (popiołu). Następne 
poddziały, to drobnoustroje w przemyśle spożyw­
czym, .enzymy i ich znaczenie w przemyśle spo­
żywczym, zagadnienie walki z marnotrawstwem 
żywności oraz krótki przegląd nauki o racjonal­
nym żywieniu.

Tom I I  kalendarza, zawierający encyklope­
dyczne wiadomości z technologii różnych branż 
przemysłu spożywczego, posiada jednolity układ 
przy opisie wszystkich branż, co ułatwia znako­
micie orientowanie się w materiale. Główne ustę­
py przy opisie każdej branży są następujące: 
A — Rys historyczny, stan obecny i wytyczne 
rozwojowe poszczególnej branży, B — Charakte­
rystyka surowców wraz z metodaińi badania i 
magazynowania, C — Technika fabrykacji wraz 
z kontrolą procesów produkcyjnych, D — W y­
twory danej branży spożywczej.

Trudno nazwać opis na 650 stronach druku, 
a traktujący o 3 dużych działach przemysłu spo­
żywczego, jak, przemysł przetwórstwa zbożowego 
przemysł konserwowy (warzywniczo-owocowy, 
rybny i mięsny) i. przemysł fermentacyjny (droż- 
dżownictwo, gorzelnictwo, piwowárstwo, oetow- 
nictwo, winiarstwo), podręcznikiem z technologii 
danej branży. Tym nie'mniéj każdy rozdział daje 
kompletne zestawienie wszyskieh procesów tech­
nicznych, opisane w sposób krótki, ale treściwy. 
Natomiast będzie' Kalendarz nieoszacowanym 
dziełkiem encyklopedycznym, dla szeregu pra­
cowników pracujących w przemyśle spożyw­
czym, nie na stanowiskach technicznych a ogól- 
n o-adm i ni st racy jnych.

Należy jednak przypuszczać, że i szereg tech­
ników przemysłu spożywczego znajdzie w tym 
zwięzłym opisie liczne wiadomości, które mu wy­
świetlą niektóre zjawiska, znane dobrze z prak­
tyki fabrycznej, ale nieznane od strony teoretycz­
nej. Zapowiadany tom I I I ,  który ma się uka­
zać w najbliższym czasie obejmuje' technologię 
następujących branż: olejarskiej, mleczarskiej, 
cukierniczej, kawowej i namiastek, ziemniaczanej 
i chłodniczej.
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Reasumując należy uznać wydanie kalendarza, 
spożywczego za objaw bardzo 'pożyteczny zaś roz- 

• powszechnienie Kalendarza wśród wszystkich 
pracowników przemysłu spożywczego zarówno 
techników jak i pracujących w innych działach, 
ze wszech miar wskazane i celowe.

Oddziałowi Warszawskiemu Stowarzyszenia 
Techników Przemysłu-Spożywczego za in ic ja ty­
wy i wydanie tego dzieła należy się całkowite 
uznanie. P. W.

Poîsks numer czasopisma „Socjalni Revue“
Czasopismo „Socjalni Revue“ , organ czechosło­

wackiego ̂ Ministerstwa Opieki Społecznej, po­
święciło jeden ze swoich ostatnich numerów w 
całości omówieniu polityki socjalnej w odrodzo­
nej Polsce.

Numer ten ot wiera artykuł ministra Kazimie­
rza Rusinka pt. „Polityka społeczna orężem

w walce o socjalizm“ . Czechosłowacki minister 
opieki społecznej — Hvżen Erban wyjaśnia w 
swoim artykule cel wydania numeru, poświęco- 
nego polityce społecznej w Polsce: Celem tym 
.jest „wypełnienie litery i ducha polsko-czechosło­
wackiej umowy o współpracy“ , w szczególności 
artykułu mówiącego o „wszechstronnym wzajem­
nym poznaniu“ . Dalszą część numeru wypełniają 
prace dr. Ladisíava Zelniceka i dr. Josefa Sima­
dla na temat: „P o lityk i społecznej w Polsce“ . 
„Rad zakładowych“ , „Czasu pracy“ , organizacji, 
wypoczynku, urlopów i wczasów, ochrony pracy 
nieletnich, ochrony pracy kobiet, bezpieczeństwa 
i higieny pracy, produktywizacji kobiet, politvki 
zatrudnienia itp.

Całość numeru, wydanego w języku czeskim, 
rosyjskim i angielskim daje ogólny obraz stanu 
opieki społecznej w Polsce powojennej.

liolesław Koral

Stan prac normalizacyjnych w Przemyśle Fermentacyjnym
Od chwili zorganizowania Państwowego Prze­

myślu Fermentacyjnego (1945 r.) do marca 1948 
roku zagadnienia normalizacji technicznej w tym 
przemyśle nie znajdowały odpowiedniego sobie 
miejsca. Jedynymi normami, jakimi operowały 
wydziały techniczne, były normy zużycia podsta­
wowych surowców dla przemysłu piwowarskiego 
i winiarskiego. Normy te opracowane przez ów­
czesne Ministerstwo Aprowizacji i Handlu, za­
sadniczo przy biurku, biorąc pod uwagę indywi­
dualne zakłady, inie\wpływały, jak zresztą wyka­
zała praktyka, na produkcję. Normy te wypra­
cowane na. założeniach czysto teoretycznych sta­
nowiły jednak pewien materiał dla opracowania 
pewnych gospodarczych i ekonomicznych zagad­
nień ogólnych, przez pracowników nieobznajmio- 
riyeh praktycznie z przemysłem fermentacyjnym. 
Prawie trzyletni okres, o ile chodzi o zagadnie­
nia normalizacyjne w naszym przemyśle, trzeba 
otwarcie przyznać, jest okresem bardzo mało wy­
dajnym. Stworzenie w kwietniu 1948 r. przy Dy­
rekcji Technicznej CZPE odpowiedniej komórki 
pod nazwą „Samodzielny Oddział Normalizacji“ , 
skierowało zagadnienia normalizacyjne w prze­
myśle fermentacyjnym.na właściwe tory. Począt­
kowa. faza 'prac powyższego Oddziału wykazała, 
jak daleko w tyle za innymi przemysłami stoi 
przemysł fermentacyjny. Mimo szczegółowego 
opracowania planu prac Oddziału, dzisiaj może­
my powiedzieć, przeglądając spis warunków 
technicznych, że większość ich została opracowa­
na poza planem. Opracowano warunki techniczne 
"poza planem są to te, których pilność powodowa­
na, była często wypadkami nieprzewidzianymi 
i od nas niezależnymi. I tak na przykład opraco­
wanie warunków technicznych na opakowania 
dla piwa grodziskiego jak: butelki, etykiety, sło- 
mianki, kapsle, korki, skrzynki było uważane za,

mniej pilne ze względu na to, że powyższych ro ­
dzajów opakowań używa tylko jeden browar w 
Polsce. Jednak w pewnym momencie stało się nie­
zmiernie pilne opracowanie ich, co spowodowane 
zostało wznowieniem eksportu piwa grodziskiego, 
i to eksportem natychmiast aktualnym.

W roku, .1948 (od 1. IV. — Tl. X II.  1948 r.) 
zostało opracowanych i zatwierdzonych 50 wa­
runków technicznych dla potrzeb CZPE.

Poniżej wymienione warunki techniczne zosta­
ną w najbliższym czasie przesłane zainteresowa­
nym.

Warunki techniczne: 
b odbioru korków,
-. opakowania, dostawy i odbioru butelek do 

pi wa i wina,
ó.̂  na beczki drewniane do musztardy (1 rys.),
4.* na transportowe beczki piwne 0 rysunek), 

na, butelki piwne 0,5 1 portorówki (2 rysunki), 
OJ na butelki do octu (1 rysunek),
7. na korki piwne (1 rysunek),
8. ’ na słoiki szklane do musztardy wraz z zam­

knięciami (0 rys.),
0 na korki szampańskie (I rysunek),

10. na, wiadra do musztardy (2 rysunki),
11. na dębinę oraz materiały pomocnicze do w y ­

robu beczek piwnych transportowych,
12. na jęczmień browarniany,
R>. na jęczmień do produkcji słodu eksportowego, 
14. odbioru jęczmienia, 
b>. na, słód eksportowy,
10. na żywicę piwowarską,
17. odbioru żywicy piwowarskiej, 
l8Jna butelkę typu Rlieinwein dla win wytraw­

nych (1 rysunek),
19. na butelkę typu Bordeau dla win półsłodkich 

CI rysunek),



20. na etykiety dla eksportowego piwa grodzi­
skiego (1 rysunek),

21. * na butelkę. typu Vermouth dla win ziołowych
(1 rysunek),

2d.* na butelkę typu Champagne dla win musują­
cych (1 rysunek),

2d. na słomianki do butelek grodziskich,
24. jakościowe i ilościowe dla piwa grodziskiego,
25. dla moszczy porzeczkowych, wiśniowych 

i malinowych,
26. * pa skrzynie do pakowania i transportu win

i soków (1 rys.),
27. na uszczelki gumowe do zamknięć patentów.,
2<S. na zamknięcia koronowe do zamknięć koro­

nowych,
29. na wkładki do zamknięć koronowych,
50. dla moszczu jabłkowego,
dl. na fosforan amonowy, jednozasadowy jako 

pożywką dla drożdży,
32. na amoniak ciekły'do celów chłodniczych,
dd. na sodę żrącą (kaustyczną) do zmiękczania 

wody,
34. na wapno chlorowane do celów dezynfekcyj­

nych,
35. na fosforan dwuzasadowy jako pożywka dla 

bakterii octowych,
36. na ług bielący techniczny do celów dezynfek­

cyjnych,
37. * na butelki piwne 0,33 (1 rysunek),
38. * na butelki do piwa grodziskiego (1 rysunek),
39. * na butelki do oranżady (1 rysunek),
40. na dębową klepkę ciosaną (bindrę),
41. opakowania,- dostawy, j odbioru beczek dla 

octu,
42. na puszki blaszane do pobierania próbek sio. 

dn (2 rysunki),
43. * na butelki do wody sodowej (1 rysunek),
44. na szklanki probierne do piwa (1 rysunek),
45. * na butelki do limoniady (1 rysunek),

46. * na papierowe worki do słodu (1 rysunek),
47. na korki winiarskie (1 rysunek),
48. na kwas węglowy,
49. * na .szklanki do musztardy (1 rysunek),
50. * na eksportowe skrzynki do piwa grodziskie­

go (1 rysunek),
Wyżej wymienione warunki techniczne traktu, 

wane są jako tymczasowe, aż do czasu opraco­
wania odpowiednich urzędowych norm przez 
Polski Komitet Normalizacyjny, które obowią­
zywać będą w całej Polsce. Współpraca CZPF 
z PKN układa się jak najpomyślniej. W komisji 
opakowań procentowo najwięcej norm opraco­
wywanych jest dla przemysłu fermentacyjnego, 
opracowane projekty norm ukażą się w najbliż­
szym czasie w miesięezhiku „Wiadomości Pol­
skiego Komitetu Normalizacyjnego“ celem osta­
tecznego wypowiedzenia się zainteresowanych.

Na powyższe zwracamy uwagę fachowcom na­
szego przemysłu.

Eksport niektórych wyrobów naszego przemy­
słu, a w pierwszym rzędzie słodu, spowodował 
dokładne opracowanie, przy współpracy fachow­
ców z terenu, norm standartowych na słód eks­
portowy i słód na potrzeby wewnętrzne naszego 
przemysłu. Wymienione normy na słód opraco­
wane, zostały w porozumieniu z Międzyministe­
rialną Komisją dla Aktywizacji Eksportu przy 
Ministerstwie Przemysłu i Handlu.

Na zakończenie powyższego chcielibyśmy 
zwrócić się na tej drodze do fachowców naszego 
przemysłu. Zrozumiałym jest, że opracowywanie 
warunków technicznych i norm nie może od­
bywać się przy biurku CZPF. Do prawidłowego 
życiowego opracowania norm potrzebna jest 
współpraca wszystkich fachowców naszego prze­
mysłu.

Rok 1948 wykazał, że fachowa współpraca z te­
renem była bardzo minimalna. Gwarancję osiąg­
nięcia odpowiednich wyników w pracach norma­
lizacyjnych może zapewnić jedynie odpowiednio 
pojęte podejście do zagadnień przez fachowców 
i wszystkich zainteresowanych przemysłem fer­
mentacyjnym.

*) W a ru n k i techniczne będące w opracow yw aniu  
przez P o lsk i K o m ite t N o rm a liz a c y jn y .’

Komunikat w sprawie akcji socjalnej

W związku ze zbliżającym się okresem wiosen­
no-letnim, Samodzielny Oddział Socjalny na te­
renie CZPF przystępuje do organizowania akcji 
kolonii i półkolonii dziecięcych.

Około 1000 dzieci skorzysta z tej akcji.
Technika załatwiania sprawy przyjęcia dzieci 

na kolonie zostaje zachowana z roku ubiegłego. 
Należy więc w tej sprawie nawiązać kontakt z 
Inspektoratami Szkolnymi i dostosować się do 
ich zarządzeń.

Jednocześnie Oddział Socjalny przeprowadza 
w terenie badania dzieci, nadających się do pre­
wentoriów. Dzieci te — wyjątkowo słabe, rekon­

walescenci po przebytych chorobach, lub zdecydo­
wanie zagrożone gruźlicą, na podstawie przepro­
wadzonych badań i zaleceń lekarza, zostaną skie­
rowane do prewentoriów. Znajdą one tam nale­
żytą opiekę, lekarską, dobre odżywianie i opiekę 
wychowawczą w dobrze zorganizowanych do­
mach. Dokooptowane do personelu wychowaw­
czego nauczycielki będą z nimi przerabiały za­
jęcia szkolne. Zawdzięczając temu. dziecko skie­
rowane do prewentorium nie straci roku szkolne­
go. W razie potrzeby pobyt dziecka w prewen­
torium może być przedłużany do 3 miesięcy.
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J. Parol

Wynalazczość i usprawnienia
i

w Przemyśle Fermentacyjnym

Akcja popierania wynalazczości w przemyśle 
państwowym rozwinęła się w ubiegłym roku 
w bardzo dużym stopniu. Wynikiem jej są z jed­
nej stromy olbrzymie sumy zaoszczędzone przez 
zastosowanie dokonanych wynalazków i uspraw- 
mień, zaś z drugiej strony wielkie moralne zado­
wolenie pracowników, twórców nowych pomy­
słów, widzących jak zastosowanie ich wynalaz­
ków w praktyce daje realne korzyści. ,

Podkreślić należy, że wszelkie ułatwienia i 
przychylny stosunek Państwa do twórców no­
wych wynalazków oraz specjalni1 wynagrodzenie 
za. zatwierdzone wynalazki i usprawnienia, stwa­
rza poczucie pozytywnego ustosunkowania się 
państwa do twcli, którzy występują z projektami 
nowych pomysłów wynalazczych i jednocześnie 
jest bodźcem dla innych, przez co wynalazczość 
zatacza coraz szersze kręgi wśród pracowników.

Pracownicy Przemysłu Fermentacyjnego włą­
czyli. się także do grona tych. którzy pomysłami 
swymi usprawnili i uprościli produkcję i przy­
czynili się tym do jej zwiększenia.

Zakres działania i. sposoby produkcyjne nasze­
go przemysłu nie dają tak szerokich możliwości 
wynalazków i usprawnień, jak to może mieć 
miejsce w innych przemysłach — jednak mimo 
osiągnięcia nasze w roku ubiegłym można 
określić jako dostateczne — zaś sygnalizowane 
z terenu ożywienie i zainteresowanie pracowni­
ków wykazywane przez nich w kierunku opraco­
wywania nowych pomysłów — pozwała przypu­
szczać, że rok bieżący przyniesie też dobre rezul­
taty.

Celem zorientowania ogółu naszych pracowni­
ków w osiągnięciach roku ubiegłego, podajemy 
przykłady zatwierdzonych i przyjętych wynalaz­
ków i usprawnień dokonanych w przemyśle fer­
mentacyjnym, a mianowicie:

Państw. Browar w Koszalinie
przebudowa paleniska kotła parowego, co po­
zwoliło wykorzystać miał węglowy zamiast wę­
gla — oszczędność na węglu 240.000,— zł
wypłacona premia 24.000,— zł

Państw. Browar Gdańsk
zainstalowanie dodatkowego urządzenia przy 
etyki ee i arce do automatycznego naklejania 
banderoli — oszczędność 150.000,— zł
wypłacona premia 0.000,— zł

Państw. Browar Łódzki Zdrój
Fabryka Kwasu Węglowego 

zastąpienie gliceryny używanej do smarowania 
tłoka, sprężarki znacznie tańszym olejem para­
finowym — oszczędność 900.000,— zl
wypłacona premia 03.000,— zł

Państw. Wytw. Win w Jeleniej Górze
przebudowa pras do owoców z koszowych 
wydajniejsze warstwowi1 
oszczędność 700.000,—
wypłacona premia 174.000,—

na

zl
zł

Państw. Słodownia w Nowym Stawie
udoskonalenie urządzenia do zmiękczania wo­
dy — oszczędność 408.000,— zl
wypłacona premia 56.000,— zl
Wyżej podane przykłady są tylko typowymi 

wybranymi z,listy dokonanych usprawnień w ro­
ku ubiegłym.

Dokonane usprawnienia zaoszczędziły ponad 
9.000.000 zł w zakresie naszego przemysłu.

Wypłacone nagrody wyrażają się ogólną kwo­
tą 7Ó7.420 zł.

Niniejsza wzmianka rozpoczyna nowy eta]), po­
pularyzacji usprawnień i wynalazczości w na­
szym przemyśle.

Począwszy od początku br. będziemy informo­
wać naszych pracowników za pomocą specjalne­
go biuletynu o wszelkich sprawach dotyczących 
wynalazczości i usprawnień.

Rozpoczynając tę akcję jako uzupełnienie pro­
wadzonej już popularyzacji na terenie zakładów 
pracy, rzucamy hasło:

.,Wszyscy pracownicy przemysłu fermen­
tacyjnego w szeregach twórców nowych 
usprawnień i wynalazków“ .

Errata.

Do N r 12 „P . F.“ 'w k ra d ł się błąd na  stp 181!, szpal­
ta I I .  w iersz szósty od góry . Pow inno być: „moszczu“ .

Dalszy c iąg (w kładka) tłu m . inż. M. C hm ielewskie­
go ]>t. „M ik rob io log iczna  kon tro la  fa b ry k a c ji w in  ' 
ukaże sit; w numerze 4 „P . F.“ .
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