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Adres telegraficzny: ZJEDNOBANK LWÓW.
DZIAŁ CHMIELOWY: Dostawa chmielu najprzedniejszej jakości, 

krajowego i zagranicznego dla browarów w Polsce i zagranicą. Konser­
wacja w belach i balotach cylindrowych na sposób czeski lub niemiecki.
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Poleca chmiele najlepszej jakości
z własnych i obcych plantacji.
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W celu skompletowania i sprawdzenia naszego spisu browa­
rów, uprzejmie prosimy wszystkich naszych czytelników7 o łaskawe 
przesłanie nam dokładnych adresów wszystkich okolicznych bro­
warów czynnych i nieczynnych, z wskazaniem firmy, właściciela 
i o ile możności kierownika. Z góry dziękujemy za łaskawe 
przychylenie się do naszej prośby.

Redakcja.
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BADANIA NAD ROLĄ ZWIĄZKÓW MINERALNYCH 
W PRZEMYŚLE FERMENTACYJNYM.

Opracował Prof. Dr. tecli. Andrzej Krzemecki.

Z laboratorium Stacji doświadczalnej dla przem. ferment, przy Państw. Szk. 
przem. w Krakowie.

Ciąg dalszy.

Związki mineralne w substratach branych w przemyśle fermentacjinym 
(brzeczka piwna i drożdżowa, zacier gorzelniany, moszcze winne i t. p.) 
pochodzą: 1° z przerabianych materjałów surowych (zbóż, słodu, ziemniaków, 
buraków, melasy, soków owocowych, miodu i t. p.), 2° z wody naturalnej.

Rozpatrzymy zawartość związków mineralnych w ważniejszych płodach 
surowych:

Zboża:

Jęczmień....................................zawiera przeciętnie 2’88$ popiołu
Żyto . '................................................ r 2’24$ „

Pszenica  ............................... „ „ 1’75$ ,,
Kukurudza............................... ■„ .. ' 1'47$
Ziemniaki.................................... „ „ 3'77$ „

Skład popiołu podług E. Wolf’a *):

jęczmień kukurudza ziemniaki

K, 0 . . . . . . . 20-15$ 27’93$ 60'37$

Na, O . . . . . . . 2'54$ — 2-62$

Ca 0 .... . . . 2.601, 2-28$ . 2'57$

Mg 0 ... . . . . 8’62$ 14-98$ 4-69$

P2O5 . . . . . . . 34’58$ 45 00$ 17-33$

so:i.................... ... — — 6'49$

Si O? ,. . . . ... — — 2 13%

Cl..................... ... — — 3-11$.

Buraki cukrowe znwierają przeciętnie 1$ popiołu

W 100 częściach popiołu buraków cukrowych znajdujemy:

') Ullmann: .Encyklopedie der techn. Chemie". Bd. I. Str. 654.
2) Riimpler: „Zuckerfabrikation”. 1907.
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Moszcze i wina zawierają '):

Substancji 
azotowych

Związków 
mineralnych P.,O5 so3

Moszcz winowy. 0'322$ 0-266$
(od 0-2—0'6%)

0'039$ 0'011$

Wina................... zazwyczaj 0 0'3$
(od 0'12—0'50$)

0'04$
(od 001—0'077$)

0'04$j
(od 0'003—0'04$)

Owoce i jagody zawierają

Ciał azotowych..............................................................0’09—1'29$
(przeważnie 0'3$) 

Popiołu........................................................ ... 0’18—0’8%
(przeważnie 0’4$).

Miód przaśny zawiera * 3):

’) Daty wypośrodkowane z Konig „Nahrungs-u.Genusmittel“ (1889 i 1893).
„ z podręcznika Chrząszcza: „Wina owocowe?.

3) Dr. Arnold Bolland: „Towaroznawstwo'1. Wyd. II. 1918.
4) Dr. Kiby: „Preshefefabrikation'1. 1912. Str. 100.

Cukru trzcinowego.................... ......................... mniej niż 10'00°ó
Cukru zinwertowanego.............................................................. 73'50$
Popiołu.................................................................................. 0'1—0'8$

(przeważnie 0'1—0.35$).

Drugiem źródłem, dostarczającem drożdżom związków mineralnych 
jest woda. Zestawiając ilość suchej substancji rozmaitych wód, używanych 
w browarach, można przyjąć, że substraty przemysłu fermetacyjnego otrzy­
mują dzięki wodzie 0’1—0’2 gr. związków mineralnych na litr.

Porównując skład popiołu materjałów skrobiowych ze składem substan­
cji mineralnych w drożdżach widzimy w pierwszym rzędzie, że najważniejsze 
składniki popiołu materjałów skrobiowych nie pozostają do siebie w tym 
stosunku jak w drożdżach. Z wyjątkiem ziemniaków, mamy w omawianych 
płodach znacznie mniej potasu (K2O), natomiast w ziemniakach mamy stosun­
kowo bardzo mało kwasu fosforowego (P2O5). Zważywszy dalej, że mater- 
jały zbożowe przerabiamy z reguły w formie słodu, stosunek zmienia się 
jeszcze bardziej na niekorzyść, gdyż podczas procesu namaczania ponosi 
się 1 — 2% straty na suchej substancji i jak Dr. Kiby 4) skonstatował, woda 
z jednej zmiany przy namaczaniu jęczmienia wykazywała w suchej substan­
cji 50 — 60% K2O i 10 — 20% P2O5.

Rozpatrzmy inne materjały, przerabiane w przemyśle fermentacyjnym.
Moszcze owocowe, jak podano wyżej, okazują 0’17 — 0’76% składni­

ków mineralnych i stosunkowo bardzo mało związków azotowych. Jeżeli 
się jeszcze zważy, że niektóre moszcze owocowe (głównie z jagód) rozcień­
cza się przed fermentacją wodą i to często w stosunku 1:1 lub 1:2 a nie­
kiedy i wyżej (celem zmniejszenia zadużej naturalnej kwasowości), to zrozu- 
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mierny, że tutaj drożdże znajdują bardzo mało związków azotowych i ciał 
mineralnych i ta okoliczność musi stanowić jedną z przyczyn, że takowe 
fermentują bardzo długo, gdyż drożdże nie mogą się szybko w większej 
ilości rozwinąć, aby fermentację prędko przeprowadzić, mimo, że są tu czyn­
ne zazwyczaj bardzo silne rasy drożdży. Praktyka radzi sobie zazwyczaj 
w ten sposób, że do ciężko fermentujących moszczów dodaje się pewną 
ilość chlorku amonowego (salmiaku) lub jeszcze lepiej fosforanu amonowego. 
Praktykuje się to zwłaszcza na moczczach borówczanych i wiszniowych 
i właśnie analizy soku z tych jagód wykazują bardzo małą ilość ciał mine­
ralnych.

Wcale nie korzystniej przedstawia się pod tym względem sprawa przy 
wyrobie miodu do picia. Zważywszy, że przy sporządzaniu brzeczki miodo­
wej wypada na 1 część miodu dać około 2 części (a często i więcej) wody, 
zatem brzeczka gotowa zawierać może w 1 L. 0 3 — P2 gr. ciał mineral­
nych (nie wliczając składników mineralnych wody), co przedstawia ilość 
bardzo skąpą dla rozwijania się zdrowych i silnych drożdży.

Rozpatrzymy jeszcze na jednym przykładzie z techniki fermentacyjnej, 
pracującej pod względem ilości ciał mineralnych w warunkach mniej korzyst­
nych, mianowicie na fabrykacji drożdży prasowanych nową metodą (przewie­
trzania), jak się ilościowo przedstawia stosunek związków mineralnych 
w brzeczce do stosunku ciał mineralnych uzyskanych z niej drożdży. Wia­
domo, że według nowych metod sporządza się brzeczkę bardzo słabą, 
bo o koncentracji 2 — 4° Bali, zatem na 1 cz. zatartego materjału liczonego 
jako zboże, wypada wziąć około 20 razy więcej wody.

1 kg. materjałów zbożowych daje związków miner, średnio 25 gr. 
woda dostarczy przeciętnie 20 . P5.................................   2_ 3gr.

razem. . 28 gr.

Ponieważ materjały zbożowe przerabiamy przeważnie w postaci słodu, 
zatem niemało związków mineralnych tracimy przy procesie namaczania, 
jak już poprzednio wspomniano. Abstrahując nawet od tej straty, musimy 
jednak uwzględnić skalę w związkach mineralnych, pozostających w młócie. 
Zważywszy, że 100 kg. jęczmienia dają średnio 80 kg. słodu suszonego, 
zaś 100 kg. słodu suszonego dają przeciętnie 125 kg.:) młota, zawierającego 
ca 1-2% popiołu-’), przeszło 100 kg. pozostawiają 1’4 kg. związków minę- 

1400 2.T.
ralnych w młócie. Strata z 1 kg. zboża wynosi - Sr- Odli­

czywszy tę liczbę od 28 gr. powstaje w brzeczce z 1 kg. zboża 14 gr. 
substancji mineralnej. Koncentracja soli mineralnych w brzeczce drożdżowej 
z 1 kg. zboża wyniesie —-t'r— — 0-7 gr. w litrze — 0 07 gr. w 100 cent.

') Thausing. Malzbereitung. u. Bierfabrikation“. Wyd. VI, tom II, str. 675. 
-) Tamże, str. 676.
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Przyjmując wydajność drożdży z 1 kg. zboża 50% (co w obecnych 
już czasach nie jest wcale liczbą wygórowaną) to produkujemy z 1 kg. zboża 
500 gr. drożdży prasowanych. Wobec tego, że drożdże prasowane wykazują 
średnio 2% związków mineralnych (popiołu) zatem do wyprodukowania 
500 gr. drożdży zużyje się 10 gr. związków mineralnych.

Zdawałoby się zatem, że zawartość związków mineralnych w brzeczce 
drożdźowej pokrywa zapotrzebowanie takowych przez drożdże, rozpatrując 
się jednak bliżej w poszczególnych składnikach, widzimy, że popiół że zbóż 
ma około 35°/0 K2O i ca 30% P2O5 mniej, niż popiół z drożdży, następnie 
nie uwzględniono w obliczeniu, że woda z namaczania zbóż, odprowadza 
dużo z tych właśnie składników, wreszcie nie wiadomo dokładnie, w jakiej 
formie K i P znajdują się w ziarnie (niewątpliwie duża część tych elementów 
jest w wysokomolekularnem wiązaniu organicznem, a temsamem mniej dostępne 
dla komórki drożdźowej); rozwarzywszy to wszystko, musimy przyjść do 
przekonania, że ilość najważniejszych składników, jeżeli nie jest niewystar­
czająca, to w najlepszym razie w całości jest zaledwie pokrywająca zapotrze­
bowanie. Jeżeli się jeszcze zważy, że zawartość związków mineralnych 
w brzeczce już z samego początku jest bardzo mała, jak dalej szybko maleje 
i z jakim nakładem pracy musi być połączone wyławianie przez komórki 
drożdżowe potrzebnych ilości tych elementów z rozczynu tak bardzo rozcień­
czonego, zrozumiemy, że jest tu wielki brak warunków materjalnych do 
wytwarzania się silnych organizmów, zwłaszcza w tak przyspieszonym tem­
pie, jak to zachodzi przy metodzie przewietrzania. Ta właśnie okoliczność 
upoważnia do przypuszczania, że głównym powodem mniejszej zdolności 
fermentacyjnej i słabszej siły popędowej drożdży z metody przewietrzania 
jest niesolidnie i za prędko zbudowany organizm drożdżowy. Również 
przypuścić można, że skąpa ilość K., a zwłaszcza P daje mniej lub słabiej 
działający Ko —enzym, jaki Joung i Harden w komórce drożdźowej wyka­
zali; skutkiem czego drożdże, takie szybciej się osłabiają i degenerują, niż 
drożdże, uzyskane starą metodą, wyhodowane w wolniejszym tempie i w zacie­
rze, wykazującym około 10° Bali., a temsamem mających przy budowie 
wszystkich związków mineralnych około 3 razy więcej. Tern też wytłómaczyć 
sobie można korzystny wpływ dodatku pewnej ilości drożdży prasowanych 
ze starej metody do drożdży nastawnych przy metodzie przewietrzania, 
zwłaszcza w wypadku, gdy te ostatnie zanadto się wycieńczyły.

Również często praktykowany sposób przy starej metodzie fabrykacji 
drożdży, polegający na rozcieńczeniu zacieru większą ilością wywaru, zago­
towanego poprzednio pod ciśnieniem ca 1| atm., daje dobre rezultaty, co 
tłómaczy się nietylko wprowadzeniem do odżywki pewnej ilości węglowoda­
nów i korzystnych ciał azotowych, ale niewątpliwie i związki mineralne, 
pochodzące z rozgotowanych drożdży, muszą tutaj korzystną rolę odgrywać. 
Tern też tłómaczy się korzyść, jaką dają różne ekstrakty drożdżowe (ekstrakt 
D-ra Benera, Kuesa, Sebeka i innych) stosowane przy wyrobie drożdży zaro­
dowych w gorzelniach.
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Brzeczka piwna, mająca koncentrację 10° Bali, i wyższa jakoteż zaciery 
gorzelniane o koncentracji z reguły jeszcze większej, zawierają dostateczną 
ilość najpotrzebniejszych składników mineralnych, toteż, jak praktyka wyka­
zuje, drożdże w tych przemysłach zdrowo się chowają i nieraz przez szereg 
miesięcy z zadowalającym skutkiem pracują, podczas gdy w krytycznych 
czasach wojennych, gdy browary zmuszone były wyrabiać namiastkę piwa 
z brzeczki bardzo cienkiej (2 — 6° Bali.) co poniekąd dorównywało warun­
kom pracy w fabrykach drożdży metodą przewietrzania, słyszało się ciągle 
skargi na skąpe rozmnażanie się i rychłe zwyradnianie się drożdży.

III.

Do przeprowadzenia niżej zestawionych badań laboratoryjnych nad rolą 
odżywki mineralnej ?dla rozwoju i pracy drożdży skłoniły mnie, jak to już 
poprzednio zaznaczyłem, pewne zagadnienia z praktyki.

Pewien fabrykant miodu do picia w Krakowie zwrócił się do mnie z za­
pytaniem, czyby się nie dało w jaki sposób spowodować, żeby brzeczka, spo­
rządzona z miodu czyszczonego, fermentowała tak samo żywo, jak brzeczka 
z miodu nieczyszczonego (przaśnego).

Opierając się na znanych faktach, że moszcze z niektórych jagód oka­
zują leniwą fermentację i takowa ożywia się znacznie po dodaniu stosownej 
ilości salmiaku (chlorku amonowego) lub fosforanu amonowego, postanowiłem 
dla pierwszych orjentacyjnych prób zastosować odżywkę mineralną, biorąc 
następującą kombinację soli:

2-5 gr- NH.| . NO3,
1-0 NH, . Cl,
0-5 Mg (NO3)2
2 0 Mg SO.,
2-0 Ca (H, PO4)2
20 K H2 PO4

100 gr.

Powyższą mieszaninę rozpuszczono do 1000 cent, 
dystylowaną wodą.

Z miodu przaśnego i czyszczonego, dostar­
czonych przez wspomnianego fabrykanta, odważono 
3 porcje.

Porcja 1 (miód przaśny) 60 gr. rozcieńczono do 250 cent, wodą studzienną;
„ II (miód czyszczony) 60 gr. „ ,,
„ III ( „ „ ) 60 gr. „ , „ „ sporządzoną wyżej

odżywką mineralną.

Wszystkie porcje jednakowo zagotowano, przesączono i po oziębieniu dopełniono 
do 250 cent.

I porcja okazywała................................... 12'5° Bali.
II , . ....... 157“ „ ')

III , . ...............................18-5° „ .

3) Mniejsza stopniowość porcji II-giej w porównaniu z Ill-cią pochodziła stad, że 
podczas gotowania nieco rozczynu przez wypadek stracono, a dalej, że partja III-cia mu- 
siała około 1° Bali, wykazywać więcej z powodu odżywki mineralnej; okoliczności te 
nie przeszkadzają jednak wcale w ocenieniu rezultatów doświadczenia.
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Wszystkie 3 porcje zadano równą ilością gąstwy (po 10 cent.) drożdży winowych 
„Tokaj”, wyhodowanych poprzednio w brzeczce piwnej i dobrze przemytych sterylizowaną 
wodą. Naczynia zaopatrzono w czopy fermentacyjne i pozostawiono w temperaturze po­
kojowej. (Temperatura chwiała się w dużych granicach z powodu częstego nieopalania sali 
i przerw w doprowadzaniu gazu, co w tych krytycznych czasach wszędzie miało miejsce). 
Energję fermentacji oznaczano przez całkowity ubytek na wadze, jak wskazuje następująca 
tabela:

Dzień nastawienia drożdżami 3O.XI 1919 r.

3O.XI l.XIl 2.XII 4.XII 5.XII 6.XII
PORCJA

Ciężar Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 

i w gr-

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze

I 509’45 508-3 1-15 503’70 5-75 499’5 9'95 498'97 10'48 498-60 10-85
11 690-90 689-9 1-00 685'55 4'35 628’8 8-10 681-45 9'45 680'50 10-40
III 700'55 699'7 0'85 693'60 6'95 688 5 12 05 686'70 1385 684'50 1605

7.XII 8.X1I 1O.X1I ll.XII 12,XII
PORCJA Ciężar 

w gr.
Ubyło 

na 
wadze

Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze

I 498'50 10-95 498'40 11 05 498 30 11-85 498-30 11-15 — —
II 679 90 1100 679-30 11-60 677'70 13-20 676'85 14-15 676 00 14'90
III 683-50 17'50 682-70 17-85 681'50 19 05 681'35 19'20 681-20 19 35

PORCJA
13.XII 18.XII

Cukru

• pierwotnie

Odfermen­
towało 
cukru

Różnica
Stopień 

odferman-
towania

Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze
Ciężar 
w gr.

Ubyło 
na 

wadze

I — — — i 31-25 gr. 22-30 gr. 8'85 gr. 4-1° Bil.
II 675-60 15'30 674'50 16'40 39-25 „ 32-80 „ 6'45 „ + 0-5° „
III 1681-20 — — 43 75 „ 3910 „ 4'65 „ + 0-5° ,

Przyjmując dla orjentacyjnego porównania stopni Ballinga za procenty 
cukru i biorąc podwójną ilość CO2 za cukier odfermentowany, otrzymujemy 
daty 3-ch ostatnich rubryk. Z tabeli uwidacznia się, że porcja III (miód 
czyszczony z odżywką mineralną, okazuje stale żywszą fermentację od miodu 
przaśnego i mimo znacznej różnicy w koncentracji pierwotnej tylko o niecałe 
2 dni później fermentowanie zakończył, podczas, gdy próba II (miód czysz­
czony jednak bez pożywki mineralnej) mimo słabszej koncentracji o 6 dni 
później odfermentował jak porcja III. Ten już pierwszy korzystny rezultat 
doświadczenia zawdzięczyć należy z jednej strony związkom azotowym, 
a dalej i innym składnikom mineralnym użytej odżywki. Za pierwszem 
przypuszczeniem zdaje się przemiawiać jeszcze następująca okoliczność: Ten 
sam fabrykant miodu oświadczył mi, iż niejednokrotnie w praktyce konstatował 
fakt, że miód świeży kończył fermentowanie zazwyczaj dopiero po ca 10 dniach, 
podczas gdy miód starszy, np. po pół roku brany do przeróbki, kończył 
fermentowanie znacznie prędzej, bo po 5 dniach, przy wszystkich zresztą 
równych warunkach pracy. Fakt ten, zdaniem mojem, znajduje swoje wytlu- 
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maczenle w tem, że miód przechowywany dłuższy czas, musiał z jednej 
strony uzyskać więcej cukru zinwertowanego, fermentującego szybciej, niż 
cukier trzcinowy, z drugiej zaś strony ciała natury białkowej musiały pod 
enzymów proteolitycznych uledz w wyższym stopniu rozszczepieniu na prostsze 
produkty rozkładu, a temsamem przystępniejsze dla komórki drożdżowej. 
Śmiem również przypuszczać, że miód rozcieńczony i ogrzewany następnie 
przez 1 — 2 godzin w temp. 50° C dalby podobny rezultat.

Dalsze podobne, również tylko orjentacyjne doświadczenie przeprowa­
dzono na melasie.

Odważono 2 razy po 100 gr. melasy (Partja I i II).
Partję I gotowano z 250 cent, wody studziennej, przefiltrowano, dopełniono po 

oziębieniu do 350 cent., zadano 10 cent, gąstwy drożdżowej „Tokaj“ 
wyhodowanych w brzeczce miodowej.

Partję II przyrządzono tak samo, lecz zamiast wody użyto odżywki mineralnej jak 
przy badaniu z miodem.

Drożdżami nastawiono dnia 24.XII 1919 r. i zważono. Dalsze ważenia zaczęto do­
konywać dopiero od dnia 31.XII 1919 r. Temperatura lokalu w tym czasie wahała się 
około 0° C. Przebieg fermentacji okazuje tabela:

PARTJA
24.XII 31.XII 1.1 2.1 5.1 6.1

“Bali. Ciężar 
w gr.

Ciężar 
w gr. Strata Ciężar 

w gr. Strata Ciężar 
w gr. Strata Ciężar 

w gr. Strata Ciężar 
w gr. Strata

1 1840 800-70 799-00 1-70 797-80 2'90 795-70 5-00 79320 7-50 790-70 1000

II 19-4 735-60 725-70 9-90 720'70 14-90 718-00 17-60 714-70 20-90 714-50 21'10

7.1 8.1 10.1 11.1 12.1 13.1
PARTJA Ciężar 

w gr. Strata Ciężar 
w gr. Strata Ciężar 

w gr. Strata Ciężar 
w gr. Strata Ciężar 

w gr. Strata Ciężar 
w gr. Strata

1 784-30 1640 783'20 17'50 781'10 19-60 780-60 20-10 780-00 20'70 779'50 21'10

11 71400 •2160 714'00 21'60 — — — — — — — —

15.1 16 .1 Odfermen- Kwasowość 
w 0 Delbriic.PORCJA Ci«żar Strata 

w gr. |
Ciężar 
w gr. Strata

towanie 
w 0 Bali.

Smak

1 779-2O| 21’50 779-50 21'10 5-58° 0-65° nieznacznie kwaskowaty

II - - — — 6-25° 1-30° gorzkawo-słono-kwaskow.

Na tym szeregu doświadczeń okazuje się jeszcze wyraźniej korzystny 
wpływ odżywki mineralnej. Fermentacja (mimo niekorzystnych temperatur) 
przebiegała przy odżywce mineralnej bez porównania silniej i o 7 dni 
prędzej dobiegała do końca. W ostatecznym stopniu odfermentowania nie 
ma różnicy. Wyższy stopień sacch. w partji II tłumaczy się tem, że 1° Bali. 
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dała odżywka mineralna i wygląda tu tak, jakgdyby z l°/0 dodanych związ­
ków mineralnych drożdże skonsumowały tylko 0-250/o> co oznaczałoby, że 
■koncentracja związków mineralnych była za duża. Wyższa kwasowość 
partji II da się wytłumaczyć tern, że 1°) wobec kwaśnych fosforanów ozna­
czenie kwasowości przez tytrowanie nie daje pewnych rezultatów, 2°) wobec 
możności wyswabadzania się nadmiernych rodników kwasowych skutkiem 
skonsumowania przez drożdże potrzebnych rodników zasadowych, reakcja 
zmieniła się na bardziej kwaśną.

Jeszcze wyraźniej przedstawi się różnica w przebiegu fermentacji obu 
partji na poniżej przedstawionym diagramie.

Odcinając na osi pionowej (OY) czas fermentacji w dniach, zaś na osi 
poziomej (OX) stratę na wadze w gr. widzimy, że po 7 dniach od czasu 
pierwszego wrażenia, próba II daje przeszło 5 razy silniejsze odfermentowanie 
od próby I, a całkowite odfermentowanie osiąga próba II po 14 dniach, podczas 
gdy próba I dopiero po 22 dniach, co daje się wytłumaczyć większą ilością 
wytworzonych w partji II komórek, w połączeniu może z intensywniejszą 
zdolnością fermentowania pojedynczych komórek.

Pewna nieprawidłowość w przebiegu krzywej diagramu da się wytłu­
maczyć w tym wypadku, dużą chwiejnością temperatury lokalu (rzadko 
w tym czasie ogrzewany).

Dalsze doświadczenie przeprowadzone na cukrze surowym (żółtym).
500 gr. surowego cukru rozpuszczono w 2 litrach dystylowanej wody, dodano do 

całej partji czystej, kultury drożdży „Tokaj", rozmnożonych w 1 litrze brzeczki słodkiej 
i przemytych dokładnie dystylowaną wodą. Po dokładnem wymieszaniu rozdzielono całą 
partję na 4 porcje po 500 cent, w jednakowych flaszkach.
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Porcja I nie otrzymała żadnych dodatków prócz 10 cent, dystylowanej wody;
„ II otrzymała 4'12 gr. (NH4)3 SO4-|-10 cent, dystyl. wody;

III ,, 4’12 gr. (NH4)3 SO./+10 cent, odżywki mineralnej, przez co wpro­
wadzono Igr. (=0'2%) mieszaniny, podanej na str. 13 jako od­
żywka II.

„ IV „ 7’15 gr. peptonu-]-10 cent. wody.
Wody dodawano celem utrzymania tej samej objętości płynów.

Koncentracja rozczynu cukrowego po zmieszaniu z drożdżami wynosiła 17-5° Bil., 
zaś kwasowości po wprowadzeniu dodatków doprowadzono wszędzie zapomocą -j n. H2SO4 
do 0’2° D. Naczynia zaopatrzono w czopy fermentacyjne, ustawiono w temperaturze poko­
jowej i przez szereg dni obserwowano od czasu do czasu obraz fermentacji i oznaczano 
pozorny stopień saccharometryczny.

Rezultaty zestawiono w następującą tabelę:

Z doświadczenia tego dadzą się wyciągnąć następujące wnioski:
1°) Cukier surowy sam fermentuje bardzo wolno, a to głównie z po­

wodu braku dostatecznej ilości korzystnych związków azotowych. Już pew­
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na dawka siarczanu amonowego podnosi znacznie stopień odfermentowania 
i proteguje chyżość rozmnażania się komórek drożdżowych.

2°) Wpływ odżywki mineralnej w łączności z (NH4)2 SO4 przez dłuższy 
okres fermentacji nie zaznaczał się żadną korzyścią i dopiero końcowe od­
fermentowanie okazało się o 1° wyższe, co dalej potwierdza słuszność wniosku 
że surowy cukier x) wymaga tylko korzystnego źródła azotu.

Najszybciej odfermentował cukier z peptonem, co zresztą było do prze­
widzenia, gdyż ta forma białka znana jest powszechnie jako doskonałe 
źródło nietylko elementów do budowy związków azotowych, ale niewątpliwie 
do szybkiej syntezy innych organizacji związków, tworzących treść ko­
mórki drożdźowej.

(Dok. nast.)

REZOLUCJE OGÓLNEGO ZEBRANIA CZŁONKÓW 
ZWIĄZKU WŁAŚCICIELI BROWARÓW' W POLSCE.

W dniu 11 b. m. o godz. 5 pp. w lokalu łaskawie udzielonym przez 
Zjednoczone Browary Warszawskie p. f. „Haberbusch i Schiele" odbyło się 
Ogólne Zebranie Członków Związku Właścicieli Browarów w Polsce.

Przewodniczył zebraniu p. J. Saski z Radomia, który powołał na se­
kretarza p. S. Danielewicza z Sieradza i na asesorów p. F. Tylińskiego 
i p. S. Turbowicza z Kutna.

Po odczytaniu sprawozdania z działalności Związku w okresie od 10 
października 1921 r. do dnia 10 października 1922 r., Ogólne Zebranie 
zatwierdziło rachunek strat i zysków i bilans za rok 1921.

Ogólne zdumienie wywołała wysokość sumy składek zaległych i obecni 
jednogłośnie zażądali odczytania listy firm zalegających w opłacie. Po­
wzięto na wniosek Zarządu następujące rezolucje:

W sprawie składek:
1. Ogólny Zjazd ustala składkę za rok 1922 w wysokości 30 Mk. 

od puda przerobionego słodu, z której to sumy 10 Mk. przeznacza się na 
subwencję dla Szkoły Piwowarskiej w Krakowie, podług uznania Zarządu.

2. Ogólne Zjazd wzywa wszystkich członków do jaknajśpieszniej- 
szego wniesienia składek za rok bieżący i za lata ubiegłe.

3. Ogólny Zjazd uchwala, ażeby nadal w pierwszym kwartale każ­
dego roku, każdy członek Związku wpłacił składkę w wysokości równej 
opłacie za cały rok ubiegły — zaś w ostatnim kwartale przystępował do 
ostatecznego obliczenia.

') Dobry cukier surowy okazuje przeciętnie:
Saccharozy (cukru trzcinowego)............................... . . 96'5 %
Niecukrów organicznych ............................................................ 1.2 „
Popiołu.................................................................................................. 0'8 „
Wody.......................................................  1'5 „

(wyjęta z podręcznika: Dr. H. Ost „Chemische Technologie" VI wyd. str. 444).
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4. W roku 1923 w razie wzrostu drożyzny, Zarządowi Związku przy­
sługuje prawo podwyższenia składki o 50$.

W sprawie szkoły piwowarskiej: ’
5. Ogólny Zjazd uchwala zarządzić jednorazową składkę na rzecz 

szkoły piwowarskiej w Krakowie.
6. Ogólny Zjazd postanawia tytułem stałej subwencji pobierać na rzecz 

szkoły 10 Mk. od 1 puda słodu o czem wzmiankowano w punkcie pierwszym.

W sprawie minimalnej zawartości ekstraktu w brzeczce piwnej:
7. Ogólny Zjazd wzywa Zarząd do poczynienia usilnych starań u władz, 

ażeby gotowanie piwa z brzeczki zawierającej mniej niż 9° B. ekstraktu 
było surowo wzbronione.

W sprawie dorocznych zebrań:
8. Ogólny Zjazd uznając, że dwukrotny przyjazd członków na do­

roczne zebranie jest zbyt uciążliwy, uchwala, że tylko drugi ogłaszany ter­
min jest obowiązujący dla członków Związku.

Do Zarządu Związku wybrano: pp. Bogusławskiego W. z Warszawy, 
Braulińskiego F. z Piotrkowa, Danielewicza S. z Sieradza, Keilicha C. z Ło­
dzi, Patzera J. z Warszawy, Saskiego J. z Radomia, Sercarza M. z Będzina, 
Strakacza W. ze Skierniewic i Szymońskiego K. z Wyszkowa.

Na zastępców wybrano pp. Haessnera K- ? Łodzi, Pogorzelskiego 
z Łazku i Tylińskiego F. z Łomżycy.

Do Komisji Rewizyjnej pp. Bojańczyka J. z Włoćławka, Knothego O. 
z Tomaszowa i Saraszewskiego z Jeżewa.

WYWÓZ JĘCZMIENIA I SŁODU.

Przewidywania tegorocznych urodzajów jęczmienia, po skończonych 
żniwach, okazały się niezbyt ścisłe. Wprawdzie zbiory ilościowo przewyż­
szają obliczenia roku ubiegłego, jednakże po względem jakości ziarna po­
zostawiają dużo do życzenia. Niesprzyjające warunki atmosferyczne w jakich 
się żniwa odbyły, fatalnie wpłynęły na jęczmień. Mamy dużą ilość ziarna 
stęchłego, o ciemnych końęach, co jest bardzo niepomyślne dla browarów. 
Giełda towarowa warszawska notuje nawet specjalne ceny za transporty 
jęczmienia stęchłego. Wywóz jęczmienia za granicę został wobec tego 
wstrzymany. Dotychczas wydano jedynie pozwolenie na wywóz 1500 wa­
gonów, co było koniecznością wobec zobowiązań rekompensacyjnych za 
przywóz nawozów sztucznych. Słuszny ten zakaz wywozu naszych ziemio­
płodów w postaci surowej, wskazuje na to że władze odnośne coraz trosk­
liwszą starają się otoczyć opieką rozwój naszego przemysłu, który ciężką 
toczy walkę z najprzeróżniejszemi trudnościami doby obecnej. Zakaz wywozu 
dotyczy również słodu, dla tej prostej przyczyny, że małopolskie browary,
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które niegdyś zaopatrywały się w słód na Morawach, dziś winny pokrywać 
swoje zapotrzebowania na rynku w b. dzielnicy rosyjskiej i niemieckiej. 
Tegoroczne zapotrzebowanie browarów w Małopolsce w przybliżeniu możemy 
obliczyć na 1200 wagonów. Zwracamy na to uwagę PP. producentów, 
którzy w roku ubiegłym zaniedbali rynek wewnętrzny, tak że wywo­
ziliśmy nasz słód do Gdańska, podczas gdy browary małopolskie sprowadzały 
słód z Czechosłowacji. Tak dalej być nie może i wywóz słodu poza granice 
kraju w chwili obecnej byłby wielce szkodliwy dla gospodarki krajowej.

PLAN SZCZEGÓŁOWY PRZEDMIOTÓW OBOWIĄZKOWYCH 
w Państwowej Szkole Piwowarskiej w Krakowie.

(do § 33 Statutu organizacyjnego).

1. Chemja nieorganiczna (eksperymentalna).
(6 godz. tygodniowo w I kwartale).

Pojęcie zjawisk chemicznych, reakcje chemiczne, teorja atomistyczna 
i molekularna, teorja jonów, wartościowość pierwiastków, obliczenia stechjo- 
metryczne. Zasady, kwasy i sole. Poznanie ważniejszych pierwiastków 
i ich związków z szczególniejszem uwzględnieniem ich technicznego zasto­
sowania i reakcji.

2. Chemja organiczna.
(6 godz. tygodniowo w II kwartale).

Wartościowość węgla. Pojęcie rodników. Ogólna charakterystyka 
węglowodorów, alkoholi, eterów, aldehydów, ketonów, kwasów, estrów, 
amidów, amino-kwasów, węglowodanów, ciał białkowych, enzymów, gluko- 
zyadów, alkaloidów, olejków eterycznych, żywic etc.

3. Fizyka.
(po 3 godz. tygodniowo w I i II kwartale).

Materja i jej główne własności. Miary i wagi, ciężar gatunkowy. 
Pojęcie własności, rodzaje i przemiany energji. Dynamometry, barometry, 
hygrometry. Nauka o cieple, kalorymetrja, termometry, pyrometry. Pola­
ryzacja światła, polarymetry.

4. Matematyka.
(po 3 godz. tygodniowo w I i II kwartale).

Cztery główne działania na liczbach całych, ułamkach zwyczajnych 
i dziesiętnych. Podnoszenie do 2-giej i 3-ciej potęgi, wyciąganie 2-go 
i 3-go pierwiastka. Proporcje, rachunek procentu, poc-zątki algebry, wyja­
śnienie znaczenia i rozwiązywanie formuł matematycznych. Elementy geo­
metryczne, punkt, linja, trójkąt, wieloboki, powierzchnie płaskie, krzywe, 
obliczanie obwodu powierzchni i objętości figur płaskich i brył. Ćwiczenia 
w obliczaniu powierzchni i objętości zbiorników, kadzi, namacżalników, be­
czek i t. p.
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5. Botanika.
(2 godz. tygodniowo w II kwartale).

Anatomja: komórka, tkanki, organy wegetatywne. Organografja: ko­
rzeń, pęd, liście, organy rozrodcze, owocowanie. Proces asymilacji, odde- 
chania, wędrówka materjałów. Korek. Budowa anatomiczna rozmaitych 
drzew. Botaniczne własności roślin zbożowych, ziemniaków, chmielu etc. 
Anatomiczna budowa ziarna zbożowego i botanicznych składników szyszki 
chmielowej. Charakterystyka mas filtrujących.

6. Nauka o mikroorganizmach fermentacyjnych.
(3 godz. tygodniowo w III kwartale).

Historyczny pogląd na mikroorganizmy fermentacyjne. Systematyka, 
morfologja i fizjologja mikroorganizmów fermentacyjnych, wpływ różnych 
czynników na rozwój i kierunek ich pracy. Mikroorganizmy szlachetne 
(kulturalne) i szkodliwe (dzikie), z szczególniejszem uwzględnieniem szla­
chetnych ras drożdżaków piwowarskich i tych gatunków drożdżaków dzikich, 
bakterji i pleśniaków, które jako szkodniki w różnych gałęziach przemysłu 
fermentacyjnego występować mogą. Metody wyprowadzania czystych kul­
tur mikroorganizmów. Mikroskopowa i bakterjologiczna kontrola aparatu 
propagacyjnego etc.

7. Maszynoznawstwo.
(po 2 godz. tygodn w I i II kwartale, po 3 godz. tygodn. w III i IV kwartale).

Nauka o siłach i ruchach. Aparaty do mierzenia sił i chyżości. Obli­
czanie wydajności mechanicznej pracy. Systemy przenoszenia siły. Syste­
my kotłów parowych, armatura i obsługa. Ważniejsze systemy maszyn pa­
rowych, motorów gazowych, naftowych, turbin. Systemy pomp. Systemy 
machin oziębiających, ważniejsze metody wyrabiania lodu.

8. Nauka o aparatach i naczyniach browarnianych.
(2 godz. tygodniowo w IV kwartale).

Systemy, montowanie, zapotrzebowanie siły, obsługa, wydajność róż­
nych maszyn, używanych w słodowniach, warzelniach, piwnicach fermenta­
cyjnych, strychach i t. p.

(Wykłady i demonstracje na miejscu w zakładach przemysłowych).

9. Elektrotechnika.
(po 3 godz. tygodniowo w III i IV kwartale).

Zasadnicze wiadomości z nauki o elektryczności i magnetyzmie. Jed­
nostki elektrotechniczne. Dynamomaszyny i elektromotory. Transforma­
tory. Elektryczne przenoszenie siły, przewodniki, lampy żarowe i łukowe. 
Baterje i akumulatory. Telefony, konduktory.
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10. Technologja i kontrola ruchu s ł o d o w n i ct w a i c a ł eg o
piwowarstwa.

(4 godz. tygodn. w II kwartale i po 8 godz. tygodn. w III i IV kwartale).

Materjały opalowe. Technologja wody. Zasady chłodzenia i ma­
szyn oziębiających. Teorja i praktyka wyrabiania różnych rodzai słodów 
z uwzględnieniem różnych systemów słodowni, suszarni, tudzież aparatów 
i urządzeń, mechaniczna, chemiczna i mikroskspowa kontrola przerabianych 
materjałów, poszczególnych stadjów fabrykacji i badanie gotowego wytworu.

W ten sam sposób traktowana szczegółowo technologja całego piwo­
warstwa. Młóto. Sposoby konserwowania i suszenia tegoż.

11. Ocenianie materjałów surowych i innych browarnianych.
(2 godz. tygodniowo w III kwartale).

Praktyczne ocenianie jęczmienia, słodu, chmielu, kiełków, drożdży 
smoły piwowarskiej i innych materjałów podług ich cech zewnętrznych 
i praktycznych prób (bez stosowania środków laboratoryjnych).

12. Laboratorjum chemiczne.
(po 6 godz. tygodniowo w każdym kwartale).

Praktyczne wykonanie tych badań i analiz, jakie są potrzebne do grun­
townego ocenienia przerabianych materjałów, gotowych produktów, stosowa­
nych w tym przemyśle wszelkich artykułów i do wykonywania stałej kontroli 
ruchu.

13. Laboratorjum bakterjologiczne (mikroskopowe).
(po 6 godz. tygodniowo w każdym kwartale).

Praktyczne studjowanie materjalu będącego przedniotem wykładu bota­
niki, nauki o mikroorganizacjach i kontroli mikroskopowej i bakterjologicznej.

14. Buchalterja zawodowa.
(3 godz. tygodniowo w 1 kwartale).

Nauka o wekslach. Zasady pojedynczej i podwójnej buchalterji. Inwen­
tarz. Bilans. Wystawianie weksla, dotyczące ustawy. Pojęcie czeków. Kores­
pondencja kupiecka i t. p.

15. Hygjena zawodowa. 
(3 godz. tygodniowo w I kwartale).

Zasady hygjenicznego utrzymywania lokali przemysłowych. Środki 
ochronne przy obsłudze maszyn parowych i aparatów ogrzewanych parą, 
maszyn toboczych. Pierwsza pomoc w nagłych wypadkach.

16. Ustawodawstwo browarniane, 
(po 1 godz. tygodniowo w każdym kwartale).

Dotyczące przepisy skarbowe. Wykonanie kontroli skarbowej.
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P. T.

Kierownictwo Szkoły piwowarskiej w Krakowie zwraca się do Zarządów 
browarów, tudzież wszelkich przedsiębiorstw i firm, mających jakąkolwiek 
styczność z browarami z uprzejmą prośbą, aby takowe zechciały jaknajry- 
chlej zasilić szkołę piwowarską wszelkiego rodzaju materjałami, próbkami, 
wzorami, rysunkami i t. p., któreby mogły być cenną pomocą w nauczaniu. 
I tak upraszamy Zarządy browarów i słodownie o nadsyłanie wszelkich 
próbek jęczmienia i różnych gatunków słodu, o ile możności z dołączeniem 
wszelkich dat, analiz tych artykułów, dalej swoich uwag i w praktyce po­
czynionych doświadczeń. To samo dotyczyłoby takich materjałów jak chmielu, 
smoły piwowarskiej i t. p. (Próby prosimy przesyłać w trwalszych naczy­
niach jak słojach szklanych, puszkach blaszanych i t. p., aby się dały 
w dobrym stanie jaknajdłużej utrzymać, bo sama szkoła nie rozporządza 
narażie funduszami na sprawienie takowych). Firmy, dostarczające wszel­
kiego rodzaju artykułów techn. dla browarów, proszone są o nadsyłanie 
próbek swoich specjalności, jak korków, czopów, modeli szpuntów, smoły 
piwowarskiej, wężów gumowych, mas filtracyjnych i t. p., z dołączeniem 
ewen. prospektów, cenników, opisów i t. p. Firmy, zajmujące się urządza­
niem browarów, czy też dostarczaniem poszczególnych aparatów, naczyń 
lub innych urządzeń dla tychże, proszone są o ofiarowanie odpowiednich 
rysunków, planów, obrazów, modeli, również z dołączeniem opisów i wszel­
kich uwag i t. p.

Dzięki przesłanym okazom, wzorom i t. p. fachowcy kształcący się 
zapoznają się również z krajowemi wytwórniami i firmami dla poszczegól­
nych artykułów swego zapotrzebowania, co w rezultacie będzie połączone 
z korzyścią dla zainteresowanych firm krajowych.

Mamy nadzieję, że nasz apel — co do obu poruszonych kwestji — nie 
przebrzmi bez echa i zainteresowane sfery w poczuciu zaszczytnego obywa­
telskiego obowiązku, nie odmówią szkole pod tym względem swej pomocy 
i w ten sposób zaznaczą swój udział w pracy nad kształceniem polskich 
fachowców. Szkoła pragnie iść z życiem i chcialaby stać się niejako cen­
tralą odbiorczą i nadawczą zarazem, któraby zbierała wyniki poczynionych 
w praktyce doświadczeń i przekazywała takowe całym rzeszom młodszych 
pracowników.

Prof. Dr. Andrzej Krzemecki 
Kierownik Państw. Szkoły piwow.
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USTAWY I ROZPORZĄDZENIA.
Dziennik Ustaw N° 90 z dn. 25 Października 1922 r, poz. 831. O zmianie ustawy 
z dn. 2O.XII' 1905 r. o pobieraniu na obszarze b. Galicji opłat szynkarskich. (Dz. Ust. Kr. 
1906 11) oraz ustawy z dn. 13.11 1903 r. o pobieraniu na tymże obszarze opłaty kon-

sumcyjnej od piwa. (Dz. Ust Kr. 24).

Art. 1. Począwszy od roku poborowego 1922 podwyższa się ustano­
wione w § 10 ustawy z dnia 20 Grudnia 1905 r. (Dz. Ust. Kr. z r. 1906 
Ns 11) dla poboru opłaty szynkarskiej stawki do wysokości czterystakrotnej 
dla płynów wyskokowych oraz dla wina, pół wina, sztucznego wina, wina 
owocowego, miodu i napojów miodowych, zaś do wysokości stokrotnej 
dla piwa.

Ustanowiono w art. 2 ustawy z dnia 20 grudnia 1905 r. (Dz. Ust. Kr. 
z r. 1906 Nb 11), względnie dla miast Lwowa i Krakowa w § 1 ustawy 
z 13 lutego 1903 r. (Dz. Ust. Kr. ..Nb 24), stawki dla poboru opłaty kon- 
sumcyjnej od piwa podwyższa się, począwszy od roku poborowego 1923, 
również do wysokości stokrotnej.

Upoważnia się Ministra Spraw Wewnętrznych w porozumieniu z Mini­
strem Skarbu do podwyższania lub zniżania tych stawek drogą rozporzą­
dzenia stosownie do obniżenia lub podwyższenia się wartości waluty.

Art. 2. Uchyla się postanowienie art. I ustawy z dnia 20 grudnia 1905 r. 
(Dz. Ust. Kraj, z r. 1906 Nb 11), że opłaty szynkarskie przynieść mają 
rocznie oznaczoną tamże sumę minimalną, oraz postanowienie § 11 tejże 
ustawy, że na wypadek, gdyby suma oznaczonych przez komisję szacunkową 
opłat szynkarskich nie dosięgła oznaczonej minimalnej kwoty, nastąpić ma 
podwyższenie oznaczonych przez komisję kwot.

Tak samo odpada przewidziane w art. 11 tejże ustawy odpowiednie 
zniżenie wymiaru opłaty konsumcyjnej od piwa na wypadek, gdyby dochód 
z tej opłaty osiągnął oznaczoną tamże kwotę maksymalną.

Art. 3...............................................................................................................
Art. 4. Znosi przewidziany w art. 3 ustawy z dnia 20 grudnia 1905 r. 

(Dz. Ust. Kr. z r. 1906 Nb 11), obowiązek przekazywania z dochodu, uzy­
skanego z opłat szynkarskich i konsumcyjnych od piwa kwoty 2,250,000 
koron na rzecz miast, którym przysługiwało na ich obszarze prawo propinacji.

Dziennik Ustaw' N° 90 z dn. 25 Października 1922 r., poz. 836, w sprawie zmiany w prze­
pisach o kolejności przyjmowania ładunków nadawanych do wysyłania, oraz o wykonaniu 

planu przewozowego na zasadzie kolejności.

Art. 1. W § 1 rozporządzenia zdnia 24 czerwca 1922 r. w sprawie 
przepisów o kolejności przyjmowania ładunków, nadawanych do wysyłania 
oraz o wykonaniu planu przewozowego na zasadzie kolejności (Dz. U. R. P. 
Nb 52, poz. 477) wprowadza się następujące zmiany:

e) w punkcie 7 tejże listy kolejności po wyrazach: „i słód" dodaje 
się wyrazy: oraz piwo w beczkach i butelkach.
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Dziennik Ustaw Aś 91 z dn. 27 Października 1922, poz. 847. O zmianach i uzupełnieniacl: 
Taryfy Ogólnej na przewóz towarów, zwłok i zwierząt.

§ 2. Część IV Taryfy Ogólnej.

Za każde 10 kim. odległości 
dolicza się

Opłata w markach za 100 kg. Przy przesyłkach 
zwyczajnych pół- i całowagonowych

KI. III KI. IV
5.000 kg. 10.000 kg. 15.000 kg. 5.000 kg. 10.000 kg. 15.000 kg.

1 — 10 kim. . . . 180 Mk. 140 Mk. 105 Mk. 105. Mk. 80 Mk. 60 Mk.

11-100 „ ... 135 „ 145 „ 75 „ 75 „ 60 „ 45 ,.

101—200 ................... no „ 85 ; 60 „ 60 „ 50 „ 35

202—300 „ . . . 90 .. 70 „ 45 „ 45 „ 35 ., 25 ,.

301—400 „ ... 65 50 „ 35 „ 35 „ 30 „ 20 ..

401—1200 „ ... 45 „ 40 „ 30 „ 30 ,, 25 „ 15 „

§ 3. Rozporządzenie niniejsze zyskuje moc obowiązującą z dn. 5 listo­
pada 1922 r.

TOW. AKC. MANUFAKTURY KORKOWEJ

WICANDER I LARSON
Warszawa, ul. Nowosenatorska Ne 9. Tel. 11-28.

FABRYKI I SKŁADY FABRYCZNE:
Stockholm, Libawa, Kopenhaga, Seixal (pod Lisboną), Abo, Goteborg, Ham­

burg, New-York, Helsingborg, Helsingfors, Yiborg, Lisbona, Sines.

Przyjmę posadę technicznego kie­
rownika lub administratora browaru ewen­
tualnie w roli wspólnika z udziałem pracy. 
Posiadam szkołę piwowarską w Worms 
i kursa piwowarskie w Berlinie. Samo­
dzielnej praktyki mam lat 30 w browarach: 
Pilzno, Monachjum, Berlin, Dortmund i Kra­
jowych. Oferty proszę nadsyłać do Związku 
Właścicieli Browarów w Polsce, Warszawa, 
ul. Żelazną N° 59, dla K. T.

Poszukuje posady, piwowar Polak, 

lat 45, kawaler, ukończona szkoła piwo­

warska w Monachjum, 25 letnia praktyka, 

samodzielny kierownik kilku browarów,, 

obznajmiony z wyrobem wód owocowych, 

łaskawę oferty prosimy kierować do Związ­

ku, dla F. F.
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Telefon 10-59.

n

FABRYKA:

ul. Sienkiewicza

Ł 0/

Telefon 4-94.

WYROBÓW GUMOWYCH

PARA"
w Łodzi.

BIURO ZARZĄDU:

159. ul. Piotrkowska 123.

Adres dla depesz: „Łódź Paragum“.

Rachunek bieżący w P. K. O. 61-469.

?yirs=i?e

WĘGIEL KAMIENNY
wszystkich gatunków z kopalń Zagłębia Dąbrowieckiego, oraz z górnośląskich 

kopalń fiskalnych.

KOKS GÓRNOŚLĄSKI I GAZOWNICZY
poleca w wagonowych ilościach

ZAKUP I DOSTAWA
w Warszawie, Mazowiecka 1, tel. 78-30.

ZYSTWO HANDLOWO-PRZEMY

POLSKI PRZEMYSŁ KORKOWY
SPÓŁKA AKCYJNA

Warszawa, ul. Solec 59, tel. 232-09. Skrót telegr. „POLKOREK“.

Największa w kraju mechaniczna fabryka
KORKÓW DO BUTELEK I WYROBÓW KORKOWYCH
Korki dla browarów, aptek, drogerji, dystylarni i winiarni, fabryk wód minerał- V 

nych, laboratorjów perfumeryjnych i t. p.

Cenniki i oferty gratis.
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S. BERKMAN
p. f. „LUPULIN”

Elektoralna 53. Tel. 86-49.

Suszarnia i sprzedaż chmielu 
oraz artykuły browarniane.

FABRYKA SZCZOTEK i PĘDZLI

flltEKSflNDER FEIST
spółka firniowa

W WARSZAWIE

FABRYKA i KANTOR: Wolska 12, teł. 60-86
MAGAZYN: Senatorska 24, tel. 33-39.

EGZYSTUJĄCA OD ROKU 1805

NAGRODZONA 11 MEDALAMI WYŁĄCZNIE Z WYSTAW PAŃSTWOWYCH 
oraz DYPLOMEM UZNANIA.

Poleca specjalne 
kacji z różnych

szczotki, stosowane we wszystkich gałęziach przemysłu i fabry- 
materjałów jako to: drutu stalowego i mosiężnego, szczeciny, 

włosu końskiego i innych, korzenia włoskiego (ryżu), piassawy, fibrę i t. d.
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I

HUTA SZKLANA

„JABŁONNA”
SPÓŁ. Z OGR. ODP.

WYRABIA I POSIADA NA SKŁA-

DZIE BUTELKI DO PIWA i POR­ a

TERU, WSZELKICH FASONÓW

I ROZMIARÓW PODŁUG WŁA­
$

SNYCH WZORÓW LUB NA ZA­

MÓWIENIE.
iZ

'Z

ADRES: Zarząd. Warszawa Warecka 10, tel. 226-01

s
d
iE

.£><

iz 
iz

Fabryka Jabłonna st. P. K. P.

Adres telegraficzny: Warszawa Jablonhuta.

P.S. MNIEJSZE ZAMÓWIENIA PROSIMY SKIEROWAĆ DO ZWIĄZKU 

WŁAŚCICIELI BROWARÓW W POLSCE.

I

S
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DOM HANDLOWY

POLECA:
I. Chmiel własnej suszarni najlepszej jakości z plantacji 

polskich i zateckich.
Wszelkie artykuły browarniane oraz
Słód z powszechnie znanej słodowni K. R. VETTER 
w Lublinie.

Firma istnieje od 1880 roku.
Adres telegraficzny: Bromborn—Lublin. Tel. Nb 216.

<**

<< <
<

BIURO TECHNICZNE

MINC i WYGflNOWbM
£I

1 WARSZAWA, BRACKA 12. Tel. 128-08. I
>

3<
-c

l

STALE NA
Płyty gumowe czyste, z przekładkami 

do wody gorącej i zimnej.
Klapy różnych wymiarów.
Pierścienie różnych typów i fasonów.
Węże tłoczące, ssące, do kwasów, piwa, 

benzyny i do pary.
Rurki czyste wszystkich średn. i grubości. 
Sznury gumowe twarde i miękkie. 
Pakunki: azbestowe suche, grafitowane, 

bawełniane, konopne, prze­
tłuszczane, minjowane, do 
włazów, z jądrem gumowem 
i siatką metalową.

SKŁADZIE:
Azbest w arkuszach, nici i włókna.
Ebonit w pałeczkach i arkuszach.
Płyty uszczelniające.
Gumy powozowe.
Gumy rowerowe.
Pneumatyki i gumy do wozów ciężaro­

wych znanych wszechświa­
towych marek.

Pasy skórzane blankowe, z wielbłądziej 
szerści oraz Balata.

Szkła wodowskazowe.
Armatury i t. p.

TOWARY BEZWZGLĘDNIE WYSOKIEJ JAKOŚCI.

CENY KONKURENCYJNE.

'YYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYY

1<

>
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Założona w roku 1872.

Fabryka Maszyn i Pomp

(i. MlHer POSĘPNY
\\AliSZAVA

Adres: iilż. KAROLJÓZEF POSEPHY

Aparat do wypalania firmy na korkach.

Znaczne zapasy gotowych wyrobów.

WARSZAWA,

Marszalkou/sKa 17.
Telefon 456 i 71-35.

Skrót telegr.:
„Poszepfabryka Warszawa”.

POLECA JAKO SPECJALNOŚĆ 
W NAJSZERSZYM ZAKRESIE:

Kompletne maszynowe urzą­
dzenia browarów i sło­
downi.

Maszyny i aparaty dla piwnic 
oraz butelkowni wszelkich 
napoi alkoholowych.

Artykuły techniczne dla bro­
warów; przyrządy dla skła­
dów piwa i piwiarń.

Suszarnie i prasy do chmielu; 
prasy i gniotowniki do 
owoców; gniotowniki go­
rzelniane.

Pompy dla najróżniejszych 
płynów. Pompy studzienne. 
Sikawki ogniowe i ogro­
dowe.

Druk, i Lit. p. f. „JAN COTTY” w Warszawie, Kapucyńska 7.


