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1.

Rozporządzenie
Ministra Rolnictwa i Reform Rolnych

z dnia 15 października 1936 r.

(Dz. U. R. P. Nr 82, poz. 568)

wydane w porozumieniu z Ministrem Przemysłu 
i Handlu o pomieszczeniach i urządzeniach za­
kładów  mleczarskich oraz o zaw odowym  przy­

gotowaniu kierowników tych zakładów,

Na podstaw ie art. 2 ust. 1 i art. 19 ustawy 
z dnia 22 kwietnia 1936 r. o m leczarstw ie (Dz. U. 
R. P. Nr 35, poz. 272) zarządza się co  następuje:

Pom ieszczenia i urządzenia zak ładów  mleczarskich.

Zlewnie mleka.

§  1.

1. Z lewnią mleka jest zakład, w którym 
z lewa się mleko pochodzące z w łasnego gosp o ­
darstwa lub z cudzych gospodarstw w celu sprze­
daży lub wprowadzenia  w ob ró t w inny sposób, 
o  ile mleko nie jest w zakładzie poddawane in­
nym zabiegom, niż oczyszczen ie  i chłodzenie.

•2. N ie  j est z lewnią zakład, w którym zlewa 
się (oczyszcza , schładza) mleko, pochodzące  z 
w łasnego gospodarstwa w celu dostarczenia go 
do zakładu m leczarskiego (zlewni, mleczarni, m a­
słami, śmietanczarni, serowni).

§ 2.

Zlewr.ia mleka powinna posiadać co najmniej 
dwa pomieszczenia.

,§  3.

Zlewnia mleka powinna posiadać co  naj­
mniej : f

1. wagę lub miernik do określania ilości odb ie­
ranego mleka, $ '

2. urządzenia do określania jakości (czystości, 
zw ieżośc i)  odbieranego mleka oraz zawarto 
ści w nim tłuszczu; jeże li badanie tłuszcz i 
w  mleku odbywa się nie w zlewni lecz  w 
zakładzie mleczarskim, do którego zlewnie 
dostarcza mleko, a z lewnia .poza tym nie 
wprowadza mleka w ob ró t  —  zamiast urzą­
dzeń do określania zawartości tłuszczu w 
mleku zlewn ia powinna posiadać urządzenia 
do pobierania i przechowywania  próbek 
mleka, , -

3. urządzenia do oczyszczan ia  mleka (sito mle- 
czai", ,e z filtrem lub w irówką oczyszcza ją- 
cą), , jegc ozięb iania (oz ięb iacz ) i urządzenia 
do  przechowywania mleka (kadź do p rzecho­
wywanie mleka lub basen do przech swywa- 
nia baniek z mlekiem), umożliw ia jące utrzy­
manie niskiej tempeiatury.
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§ 4

W ie lkość  i wza jem ny stosunek urządzeń w 
zlewni mleka powinny dawać m ożność odbioru, 
oczyszczen ia  i chłodzenia dostarczonego każdo­
razow o do z lewni mleka do temperatury poniże j 
-\ - 10°C w ciągu najwyżej 2 godzin oraz utrzy­
mania mleka w tej temperaturze aż do czasu je ­
go  wydania.

Mleczarnie.

§ 5.

1. M leczarnią  jest zakład, w  którym prócz 
zab iegów, określonych w § 1, mleko jest podda­
wane jeszcze  innym zabiegom, jak np. pasteryzo 
wanie, hom ogenizowanie, butelkowanie w celu 
sprzedaży lub wprowadzenie w ob ró t w inny 
sposób.

2. M leczarn ią  jest również  zakład, który 
op rócz  czynności, wymienionych w  ustępie p o ­
przedzającym, wyrabia z mleka śmietankę lub 
śm ietanę w celu jej sprzedaży lub wprowadzenia 
w ob ró t w inny sposób.

§  6.

M leczarn ie powinny posiadać co  najmniej 
trzy  pomieszczenia.

§ 7.

Mleczarn ie  powinny posiadać co  najmniej 
wszystkie urządzenia zlewni (§  3), przy czym 
w ie lkość  ozięb iacza  powinna być taka, aby cała 
ilość mleka mogła być bezpośrednio po o c z y ­
szczaniu lub po pasteryzacji sch łodzona przez 
jednorazow e przepuszczenie przez oz ięb iacz  do 
temperatury pon iże j -f- 10°C.

§ 8.

Mleczarnie, które sprzedają lub w inny spo­
sób wprowadza ją  w obró t  mleko pasteryzowane 
lub hom ogen izow ane albo takąż śmietankę, po ­
winny posiadać aparaty do pasteryzacji lub ho 
mogenizacji.

Śmietanczs pnie.
1

§ 9.

Śmietanczarnią  jest zakład, w którym d ok o ­
nywa się wyłączn ie  odciąganie z mleka śmietan­
ki i przygo tow ywan ie  jej w celu sprzedaży lub 
wprowadzenia w obrót w inny sposób.

§ 10.

Śmietanczarnia powinna posiadać co najmniej 
dwa pomieszczenia.

§ 11.

Śmietanczarnia powinna posiadać co  naj­
mniej :

1. wagę lub miernik do określania ilości odb ie ­
ranego mleka,

2. urządzenia do określania jakości (czystości,, 
św ieżości) odbieranego n: ska oraz zawarto 
ści w nim tłuszczu; jeże li badanie zawartości, 
tłuszczu w mleku odbywa się nie w śmietan- 
czarni lecz  w maślarni, do której śm;atan 
czarnia dostarcza śmietankę, śmietanczarnia 
zamiast urządzeń do określania zawartości 
tłuszczu w mleku powinna posiadać urzą­
dzenia do pobierania i przechowywania p ró ­
bek mleka,

3. urządzenia do podgrzewania mleka (podgrze­
wacz lub koc io ł )  oraz wirówkę,

4. oziębiacz,

5. urządzenia do utrzymywania śmietanki w  
niskiej temperaturze do czasu wysłania do ■ 
maślarni

§ 12.

W ielkość i wzajem ny 'stosunek urządzeń, 
śmietanczarni powinny dawać m ożność odebrania 
i oczyszczen ia  mleka, odciągn ięc ia  i  niego śm ie­
tanki w ciągu najwyżej trzygodzinnej pracy w i­
rówki (w irówek ), przyjmując za podstawę jej ( ich ) 
ka ta logow ą sprawność, schłodzenia śmietanki 
bezpośrednio po odciągnięciu do temperatury 
poniże j 10°C przez jednorazow e przepuszczenie
przez oz ięb iacz  oraz utrzymania jej w  tej tem pe­
raturze do czasu wysłania do maślarni.

MaJiarnie.

§ 13. : _ .

Maślarnią jest zakład, w którym wyrabia się 
m asio w celu jego  sprzedaży lub wprowadzenia  
w  obrót w inny sposób,

§  14.

Maślarnia powinna posiadać co  najmniej 
trzy pomieszczenia.

§ !£•

1. Maślarnia powinna posiadać co najmniej:

1. wagę lub miernik do określania ilości odb ie ­
ranego mleka lub śmietanki,

2. urządzenia do OKreślania jakości (czystości, 
świeżości) odbieranego mleka oraz zawar­
tości w nim tłuszczu, £

3. sito mleczarskie z filtrem do oczyszczan ia  
mleka,
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4. urządzenia do podgrzewania mleka (podgrze­
wacz lub koc io ł )  oraz wirówkę, o ile zakład 
odbiera pełne mleko,

5. oziębiacz,

6. urządzenia do przeprowadzania fermentacji 
śmietany (kadzie fermentacyjne lub basen do 
przechowywania  naczyń ze śmietanką;,

7. masielnicę i wygniatacz lub masielnicę-wy- 
gniatarkę.

2. Maślarnie, które sprzedają  lub w inny 
sposób wprowadzają w obrót masło w ytw orzone 
2 pasteryzowanej śmietanki, powinny posiadać 
aparat do pasteryzacji oraz  urządzenia do przy- 
g o +owania zakwasu.

§  16.

1. W ielkość i wza jem ny stosunek urządze- 
dzeń w maślarniach powinny być takie, aby :

1. z ilości mleka, dostarczonej w ciągu dnia, 
śmietanka mogła  być odciągn ięta w ciągu 
najwyżej trzygodzinnei pracy wirówki (w iró ­
wek), przyjmując za podstawę jej (ich ) kata­
lo gow ą  sprawność,

2. pasteryzacja śmietanki, uzyskanej z dostar­
c zonego  mleka, m ogła  być ukończona naj- 
później w ciągu godziny no odciągnięciu 
śmietanki, pasteryzacja zaś śmietanki dostar­
czonej do meślarni m og ła  być ukończona 
w  ciągu 2 godzin po jej dostarczeniu do 
maślarni,

3. śmietanka m ogła  być sch łodzona do tem pe­
ratury poniżej -j- 10°C przez jednorazow e 
przepuszczenie przez oziębiacz.

2 .  W ie lkość masie’ nic powinna być taka, 
a b y  przy największym dziennym wyrob ie  masła 
zmaślanie śmietany nie odbyw a ło  się w ięce j niż 
trzy  razy dziennie w każdej nrtasielnicy.

3. Urządzenia do przygotowywania  zakwasu 
z  czystych kultur powinno umożliw iać utrzymy­
wanie temperatury w granicach od -f- 20 do 30°C.

Serownie.

§ 17.

Serownią jest zakład, w którym wytwarza się 
sery w celu sprzedarzy lub wprowadzenia  w obrót 
w  inny sposób. s

§ 18.

1. Serownia, w której wytwarza się sery, 
p rzeznaczone do spożycia w stanie świeżym oraz 
sery  twarogowe, powinna posiadać co  najmniej 
trzy  pomieszczenia.

2. Serownia, w której w ytw a iza  się sery 
do jrzewające, powinna posiadać co  najmniej cztery 
pomieszczenia.

3. W seiowniach, w których do wyrobu serów 
używa się mleka podsto jowego, powinno być p o ­
nadto oddzielne ' pom ieszczen ie  do przechow y­
wania podstojów.

§ 19-

1. W szystkie serownie pow inny posiadać co 
na jm nie j:

1. wagę lub miernik ?do określenia ilości od ­
bieranego mleka

2. sito mleczarskie z filtrem do oczyszczania 
mleka,

3. urządzenia do określania jakości (czystości, 
świeżości) odbieranego [mleka oraz zawar­
tości w nim tłuszczu,

4. kadź serowarską.

2. Sorownia, w której w ytw a”za się sery do j­
rzewające, powinna ponadto posiadać:

1. urzedzeióa  do określenia przydatności m le­
ka do wyrobu serów  (urządzenia do prób 
fermentacyjnych i prób na reduktazę),

2. urządzenia do solenia i pie lęgnacji serów, 
dostosowane do m etody produkcji po s zc ze ­
gólnych typów  serów, wytwarzanych w serowni

Przepisy ogólne.

§ 20.

1. Mleczarnie, maślarnie i serownie, w których 
op rócz  zasadniczej działalności, określonej w ni­
niejszym rozporządzeniu dla tych typów  zaicładów 
mleczarskich (§  5, 13 i 17) prowadzi się jako 
uboczny inny rodzaj działalności, powinny posia^ 
dać op rócz  pomieszczeń, określonych w niniej­
szym rozporządzeniu dodatkowe pomieszczenia  
w co najmniej następującej i lo ś c i :

m leczarnie —  do wyrobu masła jedno pom ieszcze­
nie,

m leczarnie i maślarnie —  dc wyrobu serów, prze- 
; znaczonych do spożyc ie  ? w stanie 
świeżym, jeże li rozmiar przerobu prze­
kracza 20C litrów  mleka dziennie— je ­
dno pomieszczenie,

mleczarnie i maślarnie— do wyroou serów do jrze­
wających trzy pomieszczenia,



Strona 252. Gazeta Pow iatowa z dnia 24. gruunia 1936 r. Nr 53.

serownie —  do wyrobu masła z serwatki lub m le ­
ka, nie nadającego się do wyrobu se­
rów, w  ilości przekraczającej 10 kg 
masłu dziennie— jedno pomieszczenie.

2. Zakłady mleczarskie, określone w ust. (1), 
powinny posiadać op rócz  urządzeń przewidzianych 
dla danego typu zakładu również określone w  ni­
niejszym rozporządzen iu  urządzenia maślarskie 
lub serowarskie, zależn ie  od rodzaju działalności 
obucznej.

§ 21.

Zakłady mleczarskie, w których dzienny o d ­
biór mleka przekracza 3000 litrów, powinny p o ­
siadać oddzie lne pom ieszczen ie  przeznaczone na 
laboratorium, w  którym m ogą  być również umiesz­
czone  urządzenia biurowe.

§ 22.

1. W szystk ie  zakłady m leczarskie powinny 
posiadać urządzenia, do ch łodzen ia  um ożliw iające 
utrzymanie w  ciągu ca łego  rokuutemperatur, prze­
w idzianych w  rozporządzeniu , niniejszym, lub 
urządzenia do przechowywania w tym celu o d p o ­
wiedniej ilości lodu.

2. Urządzenia ch łodnicze, które są źród łem  
niskiej temperatury, jak rów n ież  urządzenia na­
pędow e (m aszyny parowe, m otory  spalinowe itp.) 
z  wyjątkiem  m otorów  elektrycznych nie m ogą  mieścić 
się w pomieszczeniach, określonych w  rozporzą ­
dzeniu niniejszym.

3. Zakłady mleczarskie, m ające urządzenia 
do wytwarzania pary, ■ powinny posiadać urzą­
dzenia dc wyparzania konwi.

4. O bow iązek  posiadania urządzeń do ba­
dania zawartości tłuszczu w mleku (§ 3, 7, 11, 
15 i 19) nie do tyczy  zak ładów  mleczarskich, op ie ­
rających swą działa lność wyłączn ie  na mleku 
z  w łasnego gospodarstwa.

§ 23.

1. Rozm iary  poszczegó lnych  pomieszczeń 
w  zakładach mleczarskich powinny być dos to ­
sowane do ilości i rozm iarów  znajdujących się 
w  nich urządzeń zapewniać ła twy dostęp Jo tych 
urządzeń podczas pracy i ich oczyszczania  oraz 
ła tw e  i sprawne wykonywanie wszelkich czynności 
w zakładzie mleczarskim przy zachowaniu jak 
największej staranności, dokładności i czystości 
w  pracy. Pom ieszczen ia  zak ładów  mleczarskich 
powinny być zaopatrzone w  urządzenia w en ty­
lacyjne, umożliw iające stałe odśw ieżanie po w ie ­
trza.

2. Pom ieszczen ia  przeznaczone do ferm en­
tacji śmietany, warzenia solenia i pielęgnacji se­
rów  oraz przechowywania  mleka podsto jow ego- 
powinny być urządzone w sposób, zapew n ia jący  
m ożność utrzymywania odpow iedniej tem peratury ;. 
pom ieszczen ia  przeznaczone dc pielęgnacji se rów  
powinny być ponadto  urządzone w sposów  um o­
żliw ia jący utrzymywanie odpow iedniej w ilgotności-i

§  24.

Wszystkie urządzenia zak ładów  mleczarskich 
powinny pozostawać w stanie zapewniającym ich 
sprawne działanie.

§  25,

Term om etry  powinny być wm ontowane w  p o ­
szczegó lne aparaty (podgrzewacze, aparaty do 
pasteryzacji), w sposób umożliwiający dokładne, 
odczytan ie  temperatury. f Zakład mleczarski po ­
winien posiadać odpow iednią  ilość termometrów 
do wszystkich czynności, przy których konieczne- 
jest śledzenie temperatury, jak również odpowiedni, 
zapas termom etrów. ?

§ 26.

1. Zakłady mleczarskie powinny być z a o ­
patrzone w w odę  zdatną do picia dla ludzi w ilości 
dostatecznej dla normalne]' ; pracy zakładu m le ­
czarskiego oraz  utrzymywania pom ieszczeń i urzą­
dzeń w  czystości.

2. Zakłady mleczarskie, p o ło żon e  w  m iejsco­
wościach nie posiadających sieci wodoc iągow ej, ,  
powinny mieć studnie artezyjskie lub zwyKłe, wy 
budowane z kręgów  cem entowych, ceg ły  wyprą- - 
w ianej lub kamienia uszczeln ionego zaprawą c e ­
mentową. Studnie powinny być stale przykryte 
i zaopatrzone w  pompę. O bow iązek  Dosiadania > 
pompy w  studni me do tyczy  z lewni mleka i śmie- 
tanczarni, których dzienny odbiór nie przekracza t 
500 litrów. ;

Zawodowe pisygotowanie . 'kierowników? 

sakfadów mleczarskich.

§  27.

K ierownicy techniczni poszczególnych ro­
dza jów  zak ładów  mleczarskich powinni pos iadać1 
co najmniej następujące przygotowan ie zaw odowe:

mleczarni, której dzienny odbiór mleka nie prze­
kracza 1000 litrów  —  co  najmniej 6- 
m iesięczną praktykę w  m leczarstw ie ;

mleczarni, której ‘dzienny odbiór mleka przekra­
cza  1000 litrów  —  szko łę  m leczarską 
i co  najmniej roczną praktykę w mle- 

• czarstw ie ;
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m asłam i o napędzie ręcznym -szko lę  mleczarsKą 
i co  najmniej jednoroczną  praktykę 
w m as ła m i;

masłam i o napędzie mechanicznym —  szko łę  m le­
czarską i co  najmniej dwuletnią prak­
tykę w meśłarni; za maślarnie o na­
pędzie mechanicznym uważa się te, 
w których wirówki, masielnice i wy- 
gniatcrki poruszano są za pom ocą  m o ­
torów, maszyn parowych lub siły w o ­
dnej ;

serowni, której dzienny odbiór mleka nie prze­
kracza 500 litrów  —  specjalny kurs 
przeszkolen iowy i co najmniej roczną 
praktykę w se row n i;

serowni, której dzienny odbiór mleka przekra­
cza 500 litrów  —  szko łę  mleczarską 
i co  najmniej dwuletnią praktykę w se­
rowni ;

§ 28.

Za kursy przeszkoleniowe w rozumieniu ni­
niejszego rozporządzenia uważa się Kursy organi­
zowane z UDOważnienia Ministerstwa Rolnictwa 
i Reform Rolnych przez izby rolnicze lub spół­
dzielcze organizacje rolnicze.

§ 29.

•
1. Za szkoły  mleczarskie w rozumieniu ni­

n ie jszego rozporządzenia  uważa się . Państwową 
S zko łę  Mleczarską w  Rzeszow ie, S zko łę  M leczar­
ską W ielkopolskiej Izby Roln icze j w e Wrześni, 
Szkołę  M leczarską w Szafam i, b. Kursy M leczar­
skie w Liskowie, oraz 6-miesieczny kurs m leczar­
ski w roku 1931 j2 i S zko łę  M leczarską Kra jowego 
Związku M leczarskiego „M asłoso ju z "  w Stryju.

2. Za równoznaczne z ukończeniem  szko ły  
mleczarskiej uważa się ukończenie pulskiej szko­
ły  akademickiei lub liceum, na których były  
wykładane przedmioty z :akresu technologii 
przemysłu fermentacyjnego lub posiadanie uzna- 
r ego w  Państwie P o  kim dyplomu takiejże za ­
granicznej szkoły  akademickiej.

§ 30.

Ukończenie w b. cesarstwie austro-węgier- 
skim przed dniem 1 listopacm 19i8 r., lub w b. 
cesarstwie niemieckim przed dniem 27 grudnia 
1918 r., a lbo w b. cesarstwie rosyjskim przea 
dniem 27 listopada 1917 r. szkoły  akademickiej, 
na k tóre j by ły  wykładane przedm ioty  z zakresu

technolog ii przemysłu fermentacyjnego, albo szko ły  
mleczarskiej o co  najmniej jednorocznym  kursie 
uważa się za równoznaczne z uKończeniem szkoły 
mleczarskiej w rozumieniu nin iejszego rozporzą- 
jlzema.

§ 3l.

1. Gsoby, które ukończy ły  inne szko ły  
m leczarskie lub kursy m leczarskie niż oKreślor.e 
w §§  28 do 30 i posiadają odpow iedn ią  praktykę 
oraz osoby, które p racow a ły  co  najmnie 5 lat 
w zakładz ś mleczarskim, m ogą  być kierownikami 
technicznym' < odpow iednich zak ładów  m leczar­
skich, jeże l i  z ło żą  egzamin z w iadom ości t eo re ­
tycznych w jednej ze  szkó ł mleczarskich, wym ie­
nionych w §  29 ust. 1.

2. Osoby, które ukończyły  35 rok życ ia  i 
pracują w zaw odz ie  mleczarskim co  najmniej 10 
lat, a jW chwili w e jś c ia ' w życ ie  niniejszego 
rozporządzenia  były  kierownikami technicznymi 
zakładu m leczarskiego, m oże  w łaściwa izba ro l­
nicza r,woIr.ić od egzaminu, przew idzianego 
w ustępie poprzedzającym . *

§ 32.

1. Osoby, które w dniu wyjścia w życ ie  
niniejszego rozporządzen ia  są kierownikami tech ­
nicznymi zak ładów  mleczaskich, a których z a ­
w odow e  przygotowanie nie odpow iada - w ym a­
ganiom, ustalonym w rozporządzeniu  niniejszym, 
powinny do dnia 1 < lipca 1939 r. uzupełnić 
przygotowanie zawodowe stosownie dc £tych 
wymagań.

2. Te spośród osób wym ienionych w  ustę­
pie poprzedzającym , które do dnia 1 lipca 1939 r. 
nie uzupełnią zaw odow ego  przygotowania, nie 
będą m og ły  po tym terminie za jm ow ać stano­
wisk technicznych kierowników  zakładów ; m le­
czarskich.

g 33.

*

Rozporządzen ie  niniejsze wchodzi w ż y c ie  
z dniem 1 listopada 1936 r.

Minister Rolnictwa i Kefortn Rolnych

J. Poniatowski.
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GODULA SPÓŁKA AKCYJNA
OIE3ZSE — GÓRNY ŚLĄSK

W ęgiel gazowy i płomienny z kopalń Paweł, Karol i Wanda 
koks, siarczan amonu, smoła, benzol z koksowni Orzegów.

U B E K  K j P ĄLHIE SPÓŁKA AKCYIiA
CHEBZ1E — GÓRNY ŚLĄSK

= E  W ęgiel gazowy \ płomienny z kopalni Lech

Sprzedaż węgla i keksu:

91ROBUR'
KATOWICE, CJLJCtt POWSTAŃCÓW NR 49

Sprzedaż produktów ubocznych:

..ZWIĄZEK KOKSOWNI" SP. Z 0. 0.
— — H — — ^ — I— ■  

KAYOWICE, ULICA ; POWSTAŃCÓW NR 50.
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V. r

op Iń 
ersmarcka

Ś W I Ę T O C  1 Ł O W I C E ,  W O J E W Ó D Z T W O  Ś L Ą S K I E
T e le fon y :  Chorzów  409-71, 409-72 i 409-73 / Adres te leg ra f ic zny : Dyrekcfa Kopalń, Św ię toch łow ice

K O P A LN IE  WĘGLA:
Niemcy Świętochłowice, Woj. Śl. '4
Śląnk Chropaczów, Woj. Śl.
Donnersmarck Chwałowice, Woj. Śl. powiat Rybnik
Jankcwice Boguszowice, Woj. Śl.

C E G IE LN IE : :
Zgoda Zgoda, Woj. SI. pow. Świętochłowice <
Donnersmarck Chwałowice, Woj. Si. powiat Rybnik

d o s t a r c z a j ą :

węgla kamiennego, płomiennego, gazowe­
go i koksowego marki klasy la konwencji.

S p r z e o a ż  p r z e z :

„Robur" Związek Kopalń Górnośląskie!) Spółka Komandytowa
K a t o w i c e ,  u l i c a  P o w s t a ń c ó w  N r  4  9.

i  .  r- 4

Drobna sprzedaż najlepszych sortymentów 
węgla przez same zarządy naszych Kopalń.

Cegły normalne, szamotowe, ogniotrwałe, 
syfonowe » rurki żerdzinowe.

Sprzedaż uskutecznia:

Dyrekcja KsraJfi Księcia Donnersmarcka
Ś w i ę i o c h ł o t r r i c e ,  W o j e w ó d z t w o  Ś l ą s k : e .
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]  RUDZKk  GWARECTWO WĘGLOWE i
=iJ R u u a  Ś i ą s k a  j||

^  , , . T  - -  — - = =  = - — = =  =  -  •. -  =  ==_“”  r a

J W ęg ie l ga zow y  i płomienny z kopalni Walentym W  awel w  Pudzie, [j ĵ

20 Pokój w  N o w y m  Bytomiu, Eminencja w  Katow icach. jj^

j K oks i produkty uboczne <smoła, siarczan : am onowy, benzole i t. p.) [Ęj

z koksowni W a len ty  w  Rudzie. W y ro b y  ceglarskie i szam otowe

z fabryki K aro l Emanuel, styliska i trzonki do łopat i innych

j .narzędzi z fabryki stylisk r  Rudzie Śł.

|  J p r : . = d a ż :  |
j węgla i koksu przez r̂ ;

l ROBCJR vr S T Ó W K A C H , E
' j produktów ubocznych przez . ^

|  ZWSĄZEK KOKSOWH? w KATOWICACH- |
<3 w y rob ów  ceramicznych i fabryki stylisk przez * E

| B i u r o  s p r z e d a ż y :  ^
I r u d z k i e g o  G w a r e c t w a  t̂ g l o w ^ g o . 1

^3 E

im E35!

Hasło chwili obecnej:

» 4 ZJs&yscy
liier&emy vt#Ęffiv peiaccy
ótla te e srofo otn ytJ) tern c i «

Odb ito  w  Drukarni E. Leksan, Św ię toch łow ice , ul. Bytomska N i.  23. —  Te le fon :  411-10.


