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BADANIA NAD ROLA ZWIAZKOW MINERALNYCH
W PRZEMYSLE FERMENTACYJNYM.

Opracowat Prof. Dr. tecli. Andrzej Krzemecki.

Z laboratorium Stacji doswiadczalnej dla przem. ferment, przy Panstw. Szk.
przem. w Krakowie.
Ciag dalszy.
Zwigzki mineralne w substratach branych w przemysle fermentacjinym
(brzeczka piwna i drozdzowa, zacier gorzelniany, moszcze winne i t. p.)
pochodza: 1° z przerabianych materjatdw surowych (zbéz, stodu, ziemniakow,
burakéw, melasy, sokéw owocowych, miodu i t. p.), 2° z wody naturalnej.

Rozpatrzymy zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych w wazniejszych ptodach
surowych:

Zboza:
JECZMIEN......ccoiveeeeeereeine zawiera przecietnie 2'88$% popiotu
ZYIO . s r 2248,
Pszenica v \ \ 1'75% "
Kukurudza 1, . ' 1'47%
ZiemniaKi......coooeeeeieiecerennn, R ) 377,

Sktad popiotu podtug E. Wolf'a *):

jeczmien kukurudza ziemniaki
Ko . . . . . . . 2015% 27'93% 60'37%
Na,O . . . . . . . 2'54% — 2-62%
CaO - - .. . . . 2.601, 2-28% . 2'57%
Mgo - .. . . . . 8'62% 14-98% 4-69%
p205 . . . . . . . 3458% 45 00$ 17-33%
SO, R — — 6'49%
Sio? . . .. - - — — 2 13%
Clois - - — — 3-118$.

Buraki cukrowe znwierajg przecietnie 1$ popiotu

W 100 czeSciach popiotu burakéw cukrowych znajdujemy:

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

Substancji Zwigzkow P O5 S0}
azotowych mineralnych v

Moszcz winowy. 0'322% 0-266% 0'039% 0'011%
(od 0-2—0'6%)

Wina.......cooooue.. zazwyczaj 0 0'04%j

0'3$ 0'04$
(od 0'12—0'50$) (0d 001—0'077$) (od 0'003—0'04%)

Owoce i jagody zawierajg

Cial aZOtOWYCH......cciiiec e 0'09—1'29%
(przewaznie 0'3$)
Popiotu......ccccooiie .- - 0°18—0'8%

(przewaznie 0'4%).

Miod przasny zawiera ).

Cukru trzCinOWegO.......ccccoceviet woevrrieeise e mniej niz  10'00°6
CUKIU ZINWEIrtOWaNEJO. .......vevevireeieieieieieeieee e es 73'50%

POPIO L ..o 0'1—0'8%
(przewaznie 0'1—0.35$%).

Drugiem zrédtem, dostarczajagcem drozdzom zwigzkéw mineralnych
jest woda. Zestawiajac ilo$¢ suchej substancji rozmaitych wod, uzywanych
w browarach, mozna przyjaé, ze substraty przemystu fermetacyjnego otrzy-
mujg dzieki wodzie 0°’1—0’2 gr. zwigzkéw mineralnych na litr.

Poréwnujgc sktad popiotu materjatow skrobiowych ze sktadem substan-
cji mineralnych w drozdzach widzimy w pierwszym rzedzie, ze najwazniejsze
skfadniki popiotu materjatow skrobiowych nie pozostajg do siebie w tym
stosunku jak w drozdzach. Z wyjatkiem ziemniakéw, mamy w omawianych
ptodach znacznie mniej potasu (K20), natomiast w ziemniakach mamy stosun-
kowo bardzo mato kwasu fosforowego (P205). Zwazywszy dalej, ze mater-
jaty zbozowe przerabiamy z reguly w formie stodu, stosunek zmienia sie
jeszcze bardziej na niekorzy$¢, gdyz podczas procesu namaczania ponosi
sie 1 — 2% straty na suchej substancji i jak Dr. Kiby 4) skonstatowat, woda
z jednej zmiany przy namaczaniu jeczmienia wykazywata w suchej substan-
cji 50 — 60% K20 i 10 — 20% P205.

Rozpatrzmy inne materjaty, przerabiane w przemysle fermentacyjnym.

Moszcze owocowe, jak podano wyzej, okazujg 0’17 — 0'76% skiadni-
kéw mineralnych i stosunkowo bardzo mato zwigzkéw azotowych. Jezeli
sie jeszcze zwazy, ze niektore moszcze owocowe (gtownie z jagod) rozcien-
cza sie przed fermentacjg wodg ito czesto w stosunku 1:1 lub 1:2 a nie-
kiedy i wyzej (celem zmniejszenia zaduzej naturalnej kwasowosci), to zrozu-

') Daty wyposrodkowane z Konig ,,Nahrungs-u.Genusmittel* (1889 i 1893).
" z podrecznika Chrzaszcza: ,,Wina owocowe?.

3) Dr. Arnold Bolland: ,,Towaroznawstwo'l. Wyd. II. 1918.

4)  Dr. Kiby: ,,Preshefefabrikationl. 1912. Str. 100.
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mierny, ze tutaj drozdze znajdujg bardzo mato zwigzkéw azotowych i ciat
mineralnych i ta okoliczno$¢ musi stanowi¢ jedng z przyczyn, ze takowe
fermentujg bardzo dtugo, gdyz drozdze nie moga sie szybko w wiekszej
ilosci rozwing¢, aby fermentacje predko przeprowadzi¢, mimo, ze s tu czyn-
ne zazwyczaj bardzo silne rasy drozdzy. Praktyka radzi sobie zazwyczaj
w ten sposob, ze do ciezko fermentujgcych moszczéw dodaje sie pewng
ilos¢ chlorku amonowego (salmiaku) lub jeszcze lepiej fosforanu amonowego.
Praktykuje sie to zwilaszcza na moczczach boréwczanych i wiszniowych
i whasnie analizy soku z tych jagdd wykazujg bardzo matg ilos¢ ciat mine-
ralnych.

Wecale nie korzystniej przedstawia sie pod tym wzgledem sprawa przy
wyrobie miodu do picia. Zwazywszy, ze przy sporzgdzaniu brzeczki miodo-
wej wypada na 1 cze$¢ miodu da¢ okoto 2 czesci (a czesto i wiecej) wody,
zatem brzeczka gotowa zawiera¢ moze w 1 L. 03— P2 gr. cial mineral-
nych (nie wliczajagc sktadnikéw mineralnych wody), co przedstawia ilos¢
bardzo skapa dla rozwijania sie zdrowych i silnych drozdzy.

Rozpatrzymy jeszcze na jednym przykiadzie z techniki fermentacyjnej,
pracujgcej pod wzgledem ilosci ciat mineralnych w warunkach mniej korzyst-
nych, mianowicie na fabrykacji drozdzy prasowanych nowa metodg (przewie-
trzania), jak sie ilosciowo przedstawia stosunek zwigzkéw mineralnych
w brzeczce do stosunku ciat mineralnych uzyskanych z niej drozdzy. Wia-
domo, ze wedlug nowych metod sporzadza sie brzeczke bardzo staba,
bo o koncentracji 2 — 4° Bali, zatem na 1 cz. zatartego materjatu liczonego
jako zboze, wypada wzig¢ okoto 20 razy wiecej wody.

1 kg. materjatéw zbozowych daje zwigzkéw miner, Srednio 25 gr.

woda dostarczy przecietnie 20 . P5.....ooiiiiiiiiiii 2_ 3gr.
razem. . 28 gr.

Poniewaz materjaty zbozowe przerabiamy przewaznie w postaci stodu,
zatem niemato zwigzkdw mineralnych tracimy przy procesie namaczania,
jak juz poprzednio wspomniano. Abstrahujgc nawet od tej straty, musimy
jednak uwzgledni¢ skale w zwigzkach mineralnych, pozostajgcych w midcie.
Zwazywszy, ze 100 kg. jeczmienia dajg $rednio 80 kg. stodu suszonego,
za$ 100 kg. stodu suszonego dajg przecietnie 125 kg.:) miota, zawierajgcego
ca 1-2% popiotu-’), przeszto 100 kg. pozostawiajg 1'4 kg. zwigzkéw mine-

1400 2T.
ralnych w midcie. Strata z 1 kg. zboza wynosi - Sr- Odli-

czywszy te liczbe od 28 gr. powstaje w brzeczce z 1 kg. zboza 14 gr.
substancji mineralnej. Koncentracja soli mineralnych w brzeczce drozdzowej

z | kg. zboza wyniesie ——t'r— — 0-7 gr. w litrze — 007 gr. w 100 cent.

'Y Thausing. Malzbereitung. u. Bierfabrikation“. Wyd. VI, tom Il, str. 675.
-) Tamze, str. 676.
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Przyjmujac wydajno$¢ drozdzy z | kg. zboza 50% (co w obecnych
juz czasach nie jest wcale liczbg wygdrowang) to produkujemy z 1 kg. zboza
500 gr. drozdzy prasowanych. Wobec tego, ze drozdze prasowane wykazujg
Srednio 2% zwigzkéw mineralnych (popiotu) zatem do wyprodukowania
500 gr. drozdzy zuzyje sie 10 gr. zwigzkow mineralnych.

Zdawatoby sie zatem, ze zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych w brzeczce
drozdZzowej pokrywa zapotrzebowanie takowych przez drozdze, rozpatrujac
sie jednak blizej w poszczegdblnych sktadnikach, widzimy, ze popidt ze zbdz
ma okoto 35°/0 K20 i ca 30% P205 mniej, niz popidt z drozdzy, nastepnie
nie uwzgledniono w obliczeniu, ze woda z namaczania zb6z, odprowadza
duzo z tych wiasnie sktadnikéw, wreszcie nie wiadomo doktadnie, w jakiej
formie K i P znajdujg sie w ziarnie (niewatpliwie duza czes$¢ tych elementow
jest w wysokomolekularnem wigzaniu organicznem, a temsamem mniej dostepne
dla komdrki drozdZowej); rozwarzywszy to wszystko, musimy przyj$¢ do
przekonania, ze ilo$¢ najwazniejszych sktadnikow, jezeli nie jest niewystar-
czajaca, to w najlepszym razie w catosci jest zaledwie pokrywajaca zapotrze-
bowanie. Jezeli sie jeszcze zwazy, ze zawarto$¢ zwigzkdw mineralnych
w brzeczce juz z samego poczatku jest bardzo mata, jak dalej szybko maleje
i z jakim naktadem pracy musi by¢ potaczone wytawianie przez komorki
drozdzowe potrzebnych ilosci tych elementéw z rozczynu tak bardzo rozcien-
czonego, zrozumiemy, ze jest tu wielki brak warunkéw materjalnych do
wytwarzania sie silnych organizmdw, zwiaszcza w tak przyspieszonym tem-
pie, jak to zachodzi przy metodzie przewietrzania. Ta wiasnie okolicznos¢
upowaznia do przypuszczania, ze gtdbwnym powodem mniejszej zdolnosci
fermentacyjnej i stabszej sity popedowej drozdzy z metody przewietrzania
jest niesolidnie i za predko zbudowany organizm drozdzowy. ROwniez
przypuscic mozna, ze skapa ilos¢ K., a zwlaszcza P daje mniej lub stabiej
dziatajacy Ko —enzym, jaki Joung i Harden w komdrce drozdzowej wyka-
zali; skutkiem czego drozdze, takie szybciej sie ostabiajg i degenerujg, niz
drozdze, uzyskane starg metoda, wyhodowane w wolniejszym tempie i w zacie-
rze, wykazujagcym okoto 10° Bali.,, a temsamem majgcych przy budowie
wszystkich zwigzkow mineralnych okoto 3 razy wiecej. Tern tez wyttomaczy¢
sobie mozna korzystny wptyw dodatku pewnej ilosci drozdzy prasowanych
ze starej metody do drozdzy nastawnych przy metodzie przewietrzania,
zwihaszcza w wypadku, gdy te ostatnie zanadto sie wycieniczyly.

Roéwniez czesto praktykowany sposéb przy starej metodzie fabrykacji
drozdzy, polegajacy na rozcienczeniu zacieru wieksza iloscig wywaru, zago-
towanego poprzednio pod ciSnieniem ca 1| atm., daje dobre rezultaty, co
ttbmaczy sie nietylko wprowadzeniem do odzywki pewnej ilosci weglowoda-
noéw i korzystnych ciat azotowych, ale niewatpliwie i zwigzki mineralne,
pochodzace z rozgotowanych drozdzy, muszg tutaj korzystng role odgrywac.
Tern tez ttomaczy sie korzys¢, jaka dajg rozne ekstrakty drozdzowe (ekstrakt
D-ra Benera, Kuesa, Sebeka i innych) stosowane przy wyrobie drozdzy zaro-
dowych w gorzelniach.
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Brzeczka piwna, majgca koncentracje 10° Bali, i wyzsza jakotez zaciery
gorzelniane o koncentracji z reguly jeszcze wiekszej, zawierajg dostateczng
ilos¢ najpotrzebniejszych sktadnikdw mineralnych, totez, jak praktyka wyka-
zuje, drozdze w tych przemystach zdrowo sie chowajg i nieraz przez szereg
miesiecy z zadowalajgcym skutkiem pracujg, podczas gdy w krytycznych
czasach wojennych, gdy browary zmuszone byty wyrabia¢ namiastke piwa
z brzeczki bardzo cienkiej (2 — 6° Bali.) co poniekad doréwnywato warun-
kom pracy w fabrykach drozdzy metodg przewietrzania, styszato sie ciagle
skargi na skape rozmnazanie sie i rychte zwyradnianie sie drozdzy.

Do przeprowadzenia nizej zestawionych badan laboratoryjnych nad rolg
odzywki mineralnej ?dla rozwoju i pracy drozdzy skionity mnie, jak to juz
poprzednio zaznaczytem, pewne zagadnienia z praktyki.

Pewien fabrykant miodu do picia w Krakowie zwrdcit sie¢ do mnie z za-
pytaniem, czyby sie nie dato w jaki sposob spowodowaé, zeby brzeczka, spo-
rzadzona z miodu czyszczonego, fermentowata tak samo zywo, jak brzeczka
z miodu nieczyszczonego (przasnego).

Opierajac sie na znanych faktach, ze moszcze z niektérych jagdd oka-
zujg leniwg fermentacje i takowa ozywia sie znacznie po dodaniu stosownej
ilosci salmiaku (chlorku amonowego) lub fosforanu amonowego, postanowitem
dla pierwszych orjentacyjnych prob zastosowa¢ odzywke mineralng, biorgc
nastepujacg kombinacje soli:

2:5 gr. NHJ| . NO3,

1-0 NH, . Cl, Powyzsza mieszanine rozpuszczono do 1000 cent,
0-5 Mg (NO3)? dystylowang woda.
20 Mg SO, Z miodu przasnego i czyszczonego, dostar-
2-0 Ca (H, PO4)2 czonych przez wspomnianego fabrykanta, odwazono
20 K H2 PO4 3 porcjel
100 gr.
Porcja 1 (miéd przasny) 60 gr. rozcienczono do 250 cent, wodg studzienna;
» Il (miéd czyszczony) 60 gr. , ;
. (o, ” ) 60 gr. » . . Sporzadzonag wyzej

odzywka mineralna.

Wszystkie porcje jednakowo zagotowano, przesgczono i po oziebieniu dopetniono

do 250 cent.
| porcja okazywata..........ccccoceevrvririinnnen. 12'5° Bali.

1l , e e e e e m - - 57, )
11 , C 18-5° N

3) Mniejsza stopniowos$¢ porcji Il-giej w poréwnaniu z Ill-cig pochodzita stad, ze
podczas gotowania nieco rozczynu przez wypadek stracono, a dalej, ze partja Ill-cia mu-
siata okoto 1° Bali, wykazywa¢ wiecej z powodu odzywki mineralnej; okolicznosci te
nie przeszkadzajg jednak wcale w ocenieniu rezultatow do$wiadczenia.
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Wszystkie 3 porcje zadano rowng iloscig gastwy (po 10 cent.) drozdzy winowych
,»T0kaj”, wyhodowanych poprzednio w brzeczce piwnej i dobrze przemytych sterylizowang
woda. Naczynia zaopatrzono w czopy fermentacyjne i pozostawiono w temperaturze po-
kojowej. (Temperatura chwiata sie w duzych granicach z powodu czestego nieopalania sali
i przerw w doprowadzaniu gazu, co w tych krytycznych czasach wszedzie miato miejsce).
Energje fermentacji oznaczano przez catkowity ubytek na wadze, jak wskazuje nastepujagca
tabela:

PORCJA

Dzien nastawienia drozdzami 30.XI

1.XI11
Ubyto

30.XI
Ciezar

Ciezar W gr.

wadze

| 509'45
1 690-90
1] 700'55

508-3
689-9
699'7

1-15
1-00
0'85

7.XI1

PORCJA Ciezar Ubyto
WO \vadze

| 498'50 10-95

2.XI1
Ciezar Ubyto

WA \wadze

503’70 5-75
685'55 4'35
693'60 6'95

8.X1l
Ciezar Ubyto
WO \wadze

498'40 11 05

1919 r.

PORCJA

67990 1100 679-30 11-60
683-50 1750 682-70 17-85

13.XI11
Ubyto

18.X11
Ubyto

4.XI1
Ciezar Ubyto
w gr.
499’5

628'8 8-10

5.XII

Ciezar

681-45

Ubyto
na

wadze | W 9 wadze
9'95 498'97 10'48

9'45

6885 1205 686'70 1385

10.X1l

Ubyto
na
wadze

49830 11-85

677'70 13-20
681'50 1905

Ciezar
w gr.

Cukru

11.XI11

Ciezar
w gr.

498-30
676'85
681'35

Odfermen-

towato

Ubyto
na
wadze

11-15
14-15
19'20

Roznica

6.XI1
Ciezar Ubyto
WAl \wadze

498-60 10-85
68050 10-40
684'50 1605

12,X11

Ubyto
na
wadze

Ciezar
w gr.

676 00 14'90
681-20 1935

Stopien
odferman-

Ciezar Ciezar na
wadze

| _ _ i 31-25 gr.
Il 675-60 1530 67450 1640 39-25
I 1681-20 4375

' pierwotnie  cukru towania

4-1° Bil.
+0-5° ,
+0-5° ,

— 22-30 gr.
32-80 ,,

3910

8'85 gr.
6'45
4'65

Przyjmujac dla orjentacyjnego poréwnania stopni Ballinga za procenty
cukru i biorgc podwojng ilos¢ CO2 za cukier odfermentowany, otrzymujemy
daty 3-ch ostatnich rubryk. Z tabeli uwidacznia sie, ze porcja Il (miod
czyszczony z odzywkag mineralng, okazuje stale zywszg fermentacje od miodu
przasnego i mimo znacznej réznicy w koncentracji pierwotnej tylko o niecate
2 dni pozniej fermentowanie zakonczyt, podczas, gdy proba Il (midéd czysz-
czony jednak bez pozywki mineralnej) mimo stabszej koncentracji o 6 dni
pézniej odfermentowat jak porcja Ill.  Ten juz pierwszy korzystny rezultat
doSwiadczenia zawdzieczy¢ nalezy z jednej strony zwigzkom azotowym,
a dalej i innym skladnikom mineralnym uzytej odzywki. Za pierwszem
przypuszczeniem zdaje sie przemiawiaC jeszcze nastepujgca okoliczno$é: Ten
sam fabrykant miodu o$wiadczyt mi, iz niejednokrotnie w praktyce konstatowat
fakt, ze midd Swiezy konczyt fermentowanie zazwyczaj dopiero po ca 10 dniach,
podczas gdy miod starszy, np. po pét roku brany do przerébki, konczyt
fermentowanie znacznie predzej, bo po 5 dniach, przy wszystkich zresztg
rownych warunkach pracy. Fakt ten, zdaniem mojem, znajduje swoje wytlu-
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maczenle w tem, ze mioéd przechowywany dtuzszy czas, musiat z jednej
strony uzyskaC wiecej cukru zinwertowanego, fermentujgcego szybciej, niz
cukier trzcinowy, z drugiej za$ strony ciata natury biatkowej musiaty pod
enzymow proteolitycznych uledz w wyzszym stopniu rozszczepieniu na prostsze
produkty rozktadu, a temsamem przystepniejsze dla komorki drozdzowej.
Smiem réwniez przypuszczaé, ze mi6d rozcieficzony i ogrzewany nastepnie
przez 1—2 godzin w temp. 50° C dalby podobny rezultat.

Dalsze podobne, réwniez tylko orjentacyjne doswiadczenie przeprowa-
dzono na melasie.

Odwazono 2 razy po 100 gr. melasy (Partja | i II).

Partje | gotowano z 250 cent, wody studziennej, przefiltrowano, dopetniono po
oziebieniu do 350 cent., zadano 10 cent, gastwy drozdzowej ,Tokaj"
wyhodowanych w brzeczce miodowej.

Partje 1l przyrzadzono tak samo, lecz zamiast wody uzyto odzywki mineralnej jak
przy badaniu z miodem.

Drozdzami nastawiono dnia 24.XIl 1919 r. i zwazono. Dalsze wazenia zaczeto do-
konywa¢ dopiero od dnia 31.XII 1919 r. Temperatura lokalu w tym czasie wahata sie
okoto 0° C. Przebieg fermentacji okazuje tabela:

24.XI1 31.XII 11 2.1 5.1 6.1
PARTIA . Ciezar Ciezar Ciezar Ciezar Ciezar Ciezar
Bali. Wgr. wgr. Strata W gr. Strata W gr. Strata W gr. Strata W gr. Strata

! 1840 800-70 799-00 1-70 797-80 2'90 795-70 5-00 79320 7-50 790-70 1000
Il 19-4 735-60 725-70 9-90 720'70 14-90 718-00 17-60 714-70 20-90 714-50 21'10

71 8.1 10.1 11.1 12.1 131
PARTIA  Ciezar Ciezar Ciezar Ciezar Ciezar Ciezar
r Strata W gr. Strata W gr. Strata W gr. Strata W gr. Strata W gr. Strata

! 784-30 1640 78320 17'50 781'10 19-60 780-60 20-10 780-00 20'70 779'50 21'10
il 71400 #2160 714'00 2160 — - — - _ _

PORCJA > Ci - O Kwasowost Smak
Ci«zar Strata “1€zar = w0 Delbriic.
W | wgr. Strata w0 Bali.
! 779-20] 2150 779-50 21'10  5-58° 0-65° nieznacznie kwaskowaty
Il — — 6-25° 1-30° gorzkawo-stono-kwaskow.

Na tym szeregu doswiadczen okazuje sie jeszcze wyrazniej Kkorzystny
wptyw odzywki mineralnej. Fermentacja (mimo niekorzystnych temperatur)

przebiegata przy odzywce mineralnej bez poréwnania silniej i o 7 dni
predzej dobiegata do konca. W ostatecznym stopniu odfermentowania nie
ma réznicy. Wyzszy stopien sacch. w partji Il ttumaczy sie tem, ze 1° Bali.
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data odzywka mineralna i wyglada tu tak, jakgdyby z 1°/0 dodanych zwigz-
kéw mineralnych drozdze skonsumowaty tylko 0-250/0 co oznaczatoby, ze
mkoncentracja zwigzkéw mineralnych byla za duza. Wyzsza kwasowos¢
partji 1l da sie wyttlumaczyC tern, ze 1°) wobec kwasnych fosforanéw ozna-
czenie kwasowosci przez tytrowanie nie daje pewnych rezultatéw, 2°) wobec
mozno$ci wyswabadzania sie nadmiernych rodnikow kwasowych skutkiem
skonsumowania przez drozdze potrzebnych rodnikéw zasadowych, reakcja
zmienita sie na bardziej kwasna.

Jeszcze wyrazniej przedstawi sie réznica w przebiegu fermentacji obu
partji na ponizej przedstawionym diagramie.

Odcinajac na osi pionowej (OY) czas fermentacji w dniach, za$ na osi
poziomej (OX) strate na wadze w gr. widzimy, ze po 7 dniach od czasu
pierwszego wrazenia, préba Il daje przeszto 5 razy silniejsze odfermentowanie
od préby I, a catkowite odfermentowanie osigga préba Il po 14 dniach, podczas
gdy préba | dopiero po 22 dniach, co daje sie wytlumaczy¢ wiekszg iloScig
wytworzonych w partji |l komoérek, w potgczeniu moze z intensywniejsza
zdolnoscig fermentowania pojedynczych komorek.

Pewna nieprawidtowo$¢ w przebiegu krzywej diagramu da sie wyttu-
maczy¢ w tym wypadku, duzg chwiejnoscig temperatury lokalu (rzadko
w tym czasie ogrzewany).

Dalsze dosSwiadczenie przeprowadzone na cukrze surowym (z6kym).

500 gr. surowego cukru rozpuszczono w 2 litrach dystylowanej wody, dodano do
catej partji czystej, kultury drozdzy ,Tokaj", rozmnozonych w 1 litrze brzeczki stodkiej
i przemytych doktadnie dystylowang woda. Po doktadnem wymieszaniu rozdzielono catg
partje na 4 porcje po 500 cent, w jednakowych flaszkach.
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Porcja | nie otrzymata zadnych dodatkéw procz 10 cent, dystylowanej wody;
, Il otrzymata 4'12 gr. (NH4)3 SO4-|-10 cent, dystyl. wody;
I . 4’12 gr. (NH4)3 SO./+10 cent, odzywki mineralnej, przez co wpro-

wadzono Igr. (=0'2%) mieszaniny, podanej na str. 13 jako od-
zywka Il

. IV N 7°15 gr. peptonu-]-10 cent. wody.
Wody dodawano celem utrzymania tej samej objetosci ptynow.
Koncentracja rozczynu cukrowego po zmieszaniu z drozdzami wynosita 17-5° Bil.,
za$ kwasowosci po wprowadzeniu dodatkéw doprowadzono wszedzie zapomocg -j n. H2SO!

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 stopief saccharometryczny.

Rezultaty zestawiono w nastepujaca tabele:

Z dosSwiadczenia tego dadzg sie wyciggna¢ nastepujace wnioski:
1°) Cukier surowy sam fermentuje bardzo wolno, a to gtéwnie z po-
wodu braku dostatecznej ilosci korzystnych zwigzkéw azotowych. Juz pew-
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na dawka siarczanu amonowego podnosi znacznie stopien odfermentowania
i proteguje chyzo$¢ rozmnazania sie komorek drozdzowych.

2°) Wpltyw odzywki mineralnej w tgcznosci z (NH4)2 SO4 przez dtuzszy
okres fermentacji nie zaznaczat sie zadng korzyscig i dopiero koncowe od-
fermentowanie okazato sie o0 1° wyzsze, co dalej potwierdza stuszno$¢ wniosku
ze surowy cukier x) wymaga tylko korzystnego Zrddta azotu.

Najszybciej odfermentowat cukier z peptonem, co zresztg bylo do prze-
widzenia, gdyz ta forma biatka znana jest powszechnie jako doskonate
zrodto nietylko elementéw do budowy zwigzkéw azotowych, ale niewatpliwie
do szybkiej syntezy innych organizacji zwigzkow, tworzacych tres¢ ko-
morki drozdZowej.

(Dok. nast.)

REZOLUCJE OGOLNEGO ZEBRANIA CZtONKOW
ZWIAZKU WEASCICIELI BROWAROW' W POLSCE.

W dniu 11 b. m. o godz. 5 pp. w lokalu taskawie udzielonym przez
Zjednoczone Browary Warszawskie p. f. ,,Haberbusch i Schiele™ odbyto sie
Ogolne Zebranie Cztonkéw Zwigzku Wiascicieli Browaréw w Polsce.

Przewodniczyt zebraniu p. J. Saski z Radomia, ktéry powotat na se-
kretarza p. S. Danielewicza z Sieradza i na asesordw p. F. Tylinskiego
i p. S. Turbowicza z Kutna.

Po odczytaniu sprawozdania z dziatalnosci Zwiazku w okresie od 10
pazdziernika 1921 r. do dnia 10 pazdziernika 1922 r., Ogolne Zebranie
zatwierdzito rachunek strat i zyskow i bilans za rok 1921.

Ogdlne zdumienie wywotata wysoko$¢ sumy sktadek zalegtych i obecni
jednogtodnie zazadali odczytania listy firm zalegajacych w optacie. Po-
wzieto na wniosek Zarzadu nastepujgce rezolucje:

W sprawie skiadek:

1. Ogolny Zjazd ustala sktadke za rok 1922 w wysokosci 30 MK.
od puda przerobionego stodu, z ktérej to sumy 10 MK. przeznacza sie na
subwencje dla Szkoty Piwowarskiej w Krakowie, podtug uznania Zarzadu.

2. Ogllne Zjazd wzywa wszystkich cztonkdéw do jaknaj$pieszniej-
szego whniesienia skfadek za rok biezacy i za lata ubiegte.

3. 0Ogolny Zjazd uchwala, azeby nadal w pierwszym kwartale kaz-
dego roku, kazdy czionek Zwigzku wptacit skladke w wysokosci rownej
optacie za caly rok ubiegty — za§ w ostatnim kwartale przystepowat do
ostatecznego obliczenia.

') Dobry cukier surowy okazuje przecietnie:

Saccharozy (cukru trzCinOwego)........ccccoceevrvrveverenne. .. 96'6%
Niecukrow organicznyCh ........ccccoceviviciniicieccce e 1.2,
POPIOIU. ..ot 0'8 ,
WOAY ..ot 15,

(wyjeta z podrecznika: Dr. H. Ost ,,Chemische Technologie" VI wyd. str. 444).
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4. W roku 1923 w razie wzrostu drozyzny, Zarzadowi Zwigzku przy-
stuguje prawo podwyzszenia sktadki o 50$.

'

W sprawie szkoty piwowarskKiej:

5. OgOlny Zjazd uchwala zarzadzi¢ jednorazowa skladke na rzecz
szkoty piwowarskiej w Krakowie.

6. Ogolny Zjazd postanawia tytutem statej subwencji pobiera¢ na rzecz
szkoty 10 Mk. od 1 puda stodu o czem wzmiankowano w punkcie pierwszym.

W sprawie minimalnej zawartosci ekstraktu w brzeczce piwnej:

7. Ogolny Zjazd wzywa Zarzad do poczynienia usilnych starain u wiadz,
azeby gotowanie piwa z brzeczki zawierajgcej mniej niz 9° B. ekstraktu
byto surowo wzbronione.

W sprawie dorocznych zebran:

8. 0g0lny Zjazd uznajgc, ze dwukrotny przyjazd cztonkdéw na do-
roczne zebranie jest zbyt ucigzliwy, uchwala, ze tylko drugi ogtaszany ter-
min jest obowigzujacy dla cztonkow Zwigzku.

Do Zarzadu Zwiagzku wybrano: pp. Bogustawskiego W. z Warszawy,
Braulinskiego F. z Piotrkowa, Danielewicza S. z Sieradza, Keilicha C. z Lo-
dzi, Patzera J. z Warszawy, Saskiego J. z Radomia, Sercarza M. z Bedzina,
Strakacza W. ze Skierniewic i Szymonskiego K. z Wyszkowa.

Na zastepcéw wybrano pp. Haessnera K- ? todzi, Pogorzelskiego
z tazku i Tylinskiego F. z tomzycy.

Do Komisji Rewizyjnej pp. Bojanczyka J. z Wioctawka, Knothego O.
z Tomaszowa i Saraszewskiego z Jezewa.

WYWOZ JECZMIENIA | SLODU.

Przewidywania tegorocznych urodzajow jeczmienia, po skonczonych
zniwach, okazaty sie niezbyt Sciste. Wprawdzie zbiory iloSciowo przewyz-
szajg obliczenia roku ubiegtego, jednakze po wzgledem jakosci ziarna po-
zostawiajg duzo do zyczenia. Niesprzyjajgce warunki atmosferyczne w jakich
sie zniwa odbyty, fatalnie wptynely na jeczmien. Mamy duzg ilos¢ ziarna
stechtego, o ciemnych koneach, co jest bardzo niepomysine dla browardw.
Gielda towarowa warszawska notuje nawet specjalne ceny za transporty
jeczmienia stechlego. Wywoz jeczmienia za granice zostat wobec tego
wstrzymany. Dotychczas wydano jedynie pozwolenie na wywo6z 1500 wa-
gonéw, co byto koniecznoscig wobec zobowigzan rekompensacyjnych za
przywéz nawozow sztucznych. Stuszny ten zakaz wywozu naszych ziemio-
ptodéw w postaci surowej, wskazuje na to ze wiadze odnosne coraz trosk-
liwszg starajg sie otoczy¢ opiekg rozwdj naszego przemyshu, ktory ciezka
toczy walke z najprzerézniejszemi trudnosciami doby obecnej. Zakaz wywozu
dotyczy rowniez stodu, dla tej prostej przyczyny, ze matopolskie browary,
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ktore niegdy$ zaopatrywaty sie w stod na Morawach, dzi$ winny pokrywac
swoje zapotrzebowania na rynku w b. dzielnicy rosyjskiej i niemieckiej.
Tegoroczne zapotrzebowanie browaréw w Matopolsce w przyblizeniu mozemy
obliczy¢ na 1200 wagonéw. Zwracamy na to uwage PP. producentow,
ktorzy w roku ubiegtym zaniedbali rynek wewnetrzny, tak ze wywo-
ziliSmy nasz stod do Gdarska, podczas gdy browary matopolskie sprowadzaty
stdd z Czechostowacji. Tak dalej by¢é nie moze i wywoz stodu poza granice
kraju w chwili obecnej bytby wielce szkodliwy dla gospodarki krajowe;j.

PLAN SZCZEGOLOWY PRZEDMIOTOW OBOWIAZKOWYCH
w Panstwowej Szkole Piwowarskiej w Krakowie.
(do & 33 Statutu organizacyjnego).

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

Pojecie zjawisk chemicznych, reakcje chemiczne, teorja atomistyczna
i molekularna, teorja jondw, wartosciowos$¢ pierwiastkow, obliczenia stechjo-
metryczne. Zasady, kwasy i sole. Poznanie wazniejszych pierwiastkow
i ich zwigzkdw z szczegOlniejszem uwzglednieniem ich technicznego zasto-
sowania i reakcji.
2. Chemja organiczna.
(6 godz. tygodniowo w Il kwartale).

Wartosciowo$¢ wegla.  Pojecie rodnikow. Ogoblna charakterystyka
weglowodorow, alkoholi, eteréw, aldehyddw, ketonéw, kwasow, estrow,
amidéw, amino-kwaséw, weglowodan6w, ciat biatkowych, enzymoéw, gluko-
zyadow, alkaloidow, olejkow eterycznych, zywic etc.

3. Fizyka.

(po 3 godz. tygodniowo w I i Il kwartale).

Materja i jej gtowne wiasnosci. Miary i wagi, ciezar gatunkowy.
Pojecie wiasnosci, rodzaje i przemiany energji. Dynamometry, barometry,
hygrometry. Nauka o cieple, kalorymetrja, termometry, pyrometry. Pola-
ryzacja Swiatta, polarymetry.

4. Matematyka.

(po 3 godz. tygodniowo w I i Il kwartale).

Cztery gtowne dziatania na liczbach catych, utamkach zwyczajnych
i dziesietnych. Podnoszenie do 2-giej i 3-ciej potegi, wycigganie 2-go
i 3-go pierwiastka. Proporcje, rachunek procentu, poc-zatki algebry, wyja-
$nienie znaczenia i rozwigzywanie formut matematycznych. Elementy geo-
metryczne, punkt, linja, trojkat, wieloboki, powierzchnie pfaskie, krzywe,
obliczanie obwodu powierzchni i objetosci figur ptaskich i bryt. Cwiczenia
w obliczaniu powierzchni i objetosci zbiornikéw, kadzi, namaczalnikéw, be-
czek i t. p.
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5. Botanika.
(2 godz. tygodniowo w Il kwartale).

Anatomja: komdrka, tkanki, organy wegetatywne. Organografja: ko-
rzen, ped, liscie, organy rozrodcze, owocowanie. Proces asymilacji, odde-
chania, wedréwka materjatow. Korek. Budowa anatomiczna rozmaitych
drzew. Botaniczne wiasnosci roslin  zbozowych, ziemniakéw, chmielu etc.
Anatomiczna budowa ziarna zbozowego i botanicznych skiadnikéw szyszki
chmielowej. Charakterystyka mas filtrujacych.

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

Historyczny poglad na mikroorganizmy fermentacyjne. Systematyka,
morfologja i fizjologja mikroorganizméw fermentacyjnych, wptyw ro6znych
czynnikéw na rozwoj i kierunek ich pracy. Mikroorganizmy szlachetne
(kulturalne) i szkodliwe (dzikie), z szczegdlniejszem uwzglednieniem szla-
chetnych ras drozdzakow piwowarskich i tych gatunkow drozdzakéw dzikich,
bakterji i plesniakow, ktore jako szkodniki w réznych gateziach przemystu
fermentacyjnego wystepowa¢ moga. Metody wyprowadzania czystych kul-
tur mikroorganizmoéw. Mikroskopowa i bakterjologiczna kontrola aparatu
propagacyjnego etc.

7. Maszynoznawstwo.
(po 2 godz. tygodn w | i Il kwartale, po 3 godz. tygodn. w Il i IV kwartale).

Nauka o sitach i ruchach. Aparaty do mierzenia siti chyzosci. Obli-
czanie wydajnosci mechanicznej pracy. Systemy przenoszenia sity. Syste-
my kottbw parowych, armatura i obstuga. Wazniejsze systemy maszyn pa-
rowych, motorow gazowych, naftowych, turbin. Systemy pomp. Systemy
machin oziebiajacych, wazniejsze metody wyrabiania lodu.

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

Systemy, montowanie, zapotrzebowanie sity, obstuga, wydajnos¢ roz-
nych maszyn, uzywanych w stodowniach, warzelniach, piwnicach fermenta-
cyjnych, strychach i t. p.

(Wyktady i demonstracje na miejscu w zaktadach przemystowych).

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

Zasadnicze wiadomosci z nauki o elektrycznosci i magnetyzmie. Jed-
nostki elektrotechniczne. Dynamomaszyny i elektromotory. Transforma-
tory. Elektryczne przenoszenie sity, przewodniki, lampy zarowe i tukowe.
Baterje i akumulatory. Telefony, konduktory.
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10. Technologja i kontrola ruchu stodownictwa i catego
piwowarstwa.
(4 godz. tygodn. w Il kwartale i po 8 godz. tygodn. w Il i IV kwartale).

Materjaty opalowe. Technologja wody. Zasady chtodzenia i ma-
szyn oziebiajagcych. Teorja i praktyka wyrabiania roznych rodzai stodéw
z uwzglednieniem roznych systemow stodowni, suszarni, tudziez aparatow
i urzadzen, mechaniczna, chemiczna i mikroskspowa kontrola przerabianych
materjatdw, poszczegolnych stadjow fabrykacji i badanie gotowego wytworu.

W ten sam sposéb traktowana szczegdétowo technologja catego piwo-
warstwa. Miéto. Sposoby konserwowania i suszenia tegoz.

11. Ocenianie materjatdw surowych i innych browarnianych.
(2 godz. tygodniowo w Ill kwartale).

Praktyczne ocenianie jeczmienia, stodu, chmielu, Kkietkéw, drozdzy
smoty piwowarskiej i innych materjatbw podlug ich cech zewnetrznych
i praktycznych préb (bez stosowania Srodkéw laboratoryjnych).

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

Praktyczne wykonanie tych badan i analiz, jakie sg potrzebne do grun-
townego ocenienia przerabianych materjatow, gotowych produktéw, stosowa-
nych w tym przemysle wszelkich artykutéw i do wykonywania statej kontroli
ruchu.

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

Praktyczne studjowanie materjalu bedgcego przedniotem wykiadu 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 podwdjnej buchalterji. Inwen-
tarz. Bilans. Wystawianie weksla, dotyczace ustawy. Pojecie czekdw. Kores-
pondencja Kkupiecka i t. p.

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

Zasady hygjenicznego utrzymywania lokali przemystowych. Srodki
ochronne przy obstudze maszyn parowych i aparatbw ogrzewanych para,
maszyn toboczych. Pierwsza pomoc w nagtych wypadkach.

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

Dotyczace przepisy skarbowe. Wykonanie kontroli skarbowej.
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P. T

Kierownictwo Szkoty piwowarskiej w Krakowie zwraca sie do Zarzadow
browaréw, tudziez wszelkich przedsiebiorstw i firm, majacych jakakolwiek
styczno$¢ z browarami z uprzejmg prosbg, aby takowe zechciaty jaknajry-
chlej zasili¢ szkote piwowarskg wszelkiego rodzaju materjatami, probkami,
wzorami, rysunkami i t. p., ktéreby mogty by¢ cenng pomocg w nauczaniu.
| tak upraszamy Zarzady browaréw i stodownie o nadsytanie wszelkich
probek jeczmienia i réznych gatunkéw stodu, o ile moznosci z dotgczeniem
wszelkich dat, analiz tych artykutéw, dalej swoich uwag i w praktyce po-
czynionych doswiadczen. To samo dotyczytoby takich materjatéw jak chmielu,
smoty piwowarskiej i t. p. (Préby prosimy przesyta¢ w trwalszych naczy-
niach jak stojach szklanych, puszkach blaszanych i t. p., aby sie daty
w dobrym stanie jaknajdtuzej utrzymaé, bo sama szkota nie rozporzadza
narazie funduszami na sprawienie takowych). Firmy, dostarczajgce wszel-
kiego rodzaju artykutdw techn. dla browar6w, proszone sg o nadsyfanie
prébek swoich specjalnosci, jak korkow, czopdw, modeli szpuntéw, smoty
piwowarskiej, wezéw gumowych, mas filtracyjnych i t. p., z dofgczeniem
ewen. prospektéw, cennikdw, opiséw i t. p. Firmy, zajmujace sie urzadza-
niem browaréw, czy tez dostarczaniem poszczegblnych aparatdw, naczyn
lub innych urzadzen dla tychze, proszone sg o ofiarowanie odpowiednich
rysunkow, planéw, obrazéw, modeli, réwniez z dotgczeniem opisow i wszel-
kich uwag i t. p.

Dzieki przestanym okazom, wzorom i t. p. fachowcy ksztatcgcy sie
zapoznajg sie rowniez z krajowemi wytworniami i firmami dla poszczegdl-
nych artykutow swego zapotrzebowania, co w rezultacie bedzie potaczone
z korzyscig dla zainteresowanych firm krajowych.

Mamy nadzieje, ze nasz apel — co do obu poruszonych kwestji — nie
przebrzmi bez echa i zainteresowane sfery w poczuciu zaszczytnego obywa-
telskiego obowigzku, nie odmowig szkole pod tym wzgledem swej pomocy
i w ten sposéb zaznaczg swoj udziat w pracy nad ksztatceniem polskich
fachowcéw. Szkota pragnie iS¢ z zyciem i chcialaby sta¢ sie niejako cen-
tralg odbiorczg i nadawczg zarazem, ktoraby zbierata wyniki poczynionych
w praktyce do$wiadczen i przekazywata takowe catym rzeszom miodszych

pracownikow. ) ]
Prof. Dr. Andrzej Krzemecki

Kierownik Panstw. Szkoty piwow.
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USTAWY | ROZPORZADZENIA.

Dziennik Ustaw N° 90 z dn. 25 Pazdziernika 1922 r, poz. 831. O zmianie ustawy

z dn. 20.XII'1905 r. o pobieraniu na obszarze b. Galicji optat szynkarskich. (Dz. Ust. Kr.

1906 11) oraz ustawy z dn. 1311 1903 r. o pobieraniu na tymze obszarze optaty kon-
sumcyjnej od piwa. (Dz. Ust Kr. 24).

Art. 1. Poczawszy od roku poborowego 1922 podwyzsza sie ustano-
wione w 8§ 10 ustawy z dnia 20 Grudnia 1905 r. (Dz. Ust. Kr. z r. 1906
Ns 11) dla poboru optaty szynkarskiej stawki do wysokosci czterystakrotnej
dla ptyndw wyskokowych oraz dla wina, pét wina, sztucznego wina, wina
owocowego, miodu i napojow miodowych, za$§ do wysokosci stokrotnej
dla piwa.

Ustanowiono w art. 2 ustawy z dnia 20 grudnia 1905 r. (Dz. Ust. Kr.
z r. 1906 Nb 11), wzglednie dla miast Lwowa i Krakowa w § 1 ustawy
z 13 lutego 1903 r. (Dz. Ust. Kr. .\b 24), stawki dla poboru optaty kon-
sumcyjnej od piwa podwyzsza sie, poczawszy od roku poborowego 1923,
rowniez do wysokosci stokrotnej.

Upowaznia sie Ministra Spraw Wewnetrznych w porozumieniu z Mini-
strem Skarbu do podwyzszania lub znizania tych stawek drogg rozporza-
dzenia stosownie do obnizenia lub podwyzszenia sie wartosci waluty.

Art. 2. Uchyla sie postanowienie art. | ustawy z dnia 20 grudnia 1905 r.
(Dz. Ust. Kraj, z r. 1906 Nb 11), ze optaty szynkarskie przynies¢ majg
rocznie oznaczong tamze sume minimalng, oraz postanowienie § 11 tejze
ustawy, ze na wypadek, gdyby suma oznaczonych przez komisje szacunkowsg
optat szynkarskich nie dosiegta oznaczonej minimalnej kwoty, nastgpi¢ ma
podwyzszenie oznaczonych przez komisje kwot.

Tak samo odpada przewidziane w art. 11 tejze ustawy odpowiednie
znizenie wymiaru opfaty konsumcyjnej od piwa na wypadek, gdyby dochéd
Z tej optaty osiggnat oznaczong tamze kwote maksymalng.

Art. 4. Znosi przewidziany w art. 3 ustawy z dnia 20 grudnia 1905 r.
(Dz. Ust. Kr. z r. 1906 Nb 11), obowigzek przekazywania z dochodu, uzy-
skanego z optat szynkarskich i konsumcyjnych od piwa kwoty 2,250,000
koron na rzecz miast, ktérym przystugiwato na ich obszarze prawo propinacji.

Dziennik Ustaw' N° 90 z dn. 25 Pazdziernika 1922 r., poz. 836, w sprawie zmiany w prze-
pisach o kolejnosci przyjmowania tadunkéw nadawanych do wysytania, oraz o wykonaniu
planu przewozowego na zasadzie kolejnosci.

Art. 1. W 8§ | rozporzadzenia zdnia 24 czerwca 1922 r. w sprawie
przepisow o Kkolejnosci przyjmowania tadunkéw, nadawanych do wysyfania
oraz o wykonaniu planu przewozowego na zasadzie kolejnosci (Dz. U. R. P.
Nb 52, poz. 477) wprowadza sie nastepujgce zmiany:

e) w punkcie 7 tejze listy kolejnosci po wyrazach: i stod” dodaje
sie wyrazy: oraz piwo w beczkach i butelkach.
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Dziennik Ustaw A$ 91 z dn. 27 Pazdziernika 1922, poz. 847. O zmianach i uzupetnieniacl:
Taryfy Ogélnej na przewoz towaréw, zwiok i zwierzat.

§ 2. Cze$¢ IV Taryfy Ogblnej.
Optata w markach za 100 kg. Przy przesytkach

Za kazde 10 kim. odlegtosci zwyczajnych pot- i catowagonowych

dolicza sie KL 1 Kl 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 --- 1% , 14 , 7 , 75 , 60 , 45
101—200 .o, no , 8 ; 60 , 60 , 5 , 35
202—300 .. .. % . 70 , 4 , 4 [ 3K , 25 |,
301—400 --.-. 65 50 , 3% , 3% , 30 , 2
401—1200 --- 4 , 40 , 30 , 30 , 25 , 15 ,
8 3. Rozporzadzenie niniejsze zyskuje moc obowigzujacg z dn. 5 listo-

pada 1922 r.

TOW. AKC. MANUFAKTURY KORKOWEJ

WICANDER | LARSON

Warszawa, ul. Nowosenatorska Ne 9. Tel. 11-28.

FABRYKI | SKLADY FABRYCZNE:

Stockholm, Libawa, Kopenhaga, Seixal (pod Lisbong), Abo, Goteborg, Ham-
burg, New-York, Helsingborg, Helsingfors, Yiborg, Lisbona, Sines.

Przyjme posade technicznego Kkie-
rownika lub administratora browaru ewen-
tualnie w roli wspoélnika z udziatem pracy.
Posiadam szkote piwowarskga w Worms
i kursa piwowarskie w Berlinie. Samo-
dzielnej praktyki mam lat 30 w browarach:

Poszukuje posady, piwowar Polak,

lat 45, kawaler, ukonczona szkota piwo-
warska w Monachjum, 25 letnia praktyka,

samodzielny kierownik kilku browaréw,,

Pilzno, Monachjum, Berlin, Dortmund i Kra-
jowych. Oferty prosze nadsyta¢ do Zwiazku
Wiascicieli Browaréw w Polsce, Warszawa,
ul. Zelazng N° 59, dla K. T.

obznajmiony z wyrobem wod owocowych,
taskawe oferty prosimy kierowa¢ do Zwigz-

ku, dla F. F.
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L o/
WYROBOW GUMOWYCH

PARA"

w todzi.
FABRYKA: BIURO ZARZADU:
ul. Sienkiewicza 159. ul. Piotrkowska 123.
Telefon 10-59. Telefon 4-94.

Adres dla depesz: ,to6dZz Paragum®.

Rachunek biezagcy w P. K. O. 61-469.

?yirs=i7e

WEGIEL KAMIENNY

wszystkich gatunkéw z kopalh Zagiebia Dabrowieckiego, oraz z gérnoslaskich
kopaln fiskalnych.

KOKS GORNOSLASKI | GAZOWNICZY

poleca w wagonowych ilosciach
ZYSTWO HANDLOWO-PRZEMY

ZAKUP | DOSTAWA

w Warszawie, Mazowiecka 1, tel. 78-30.

POLSKI PRZEMYSt KORKOWY

SPOLKA AKCYJNA
Warszawa, ul. Solec 59, tel. 232-09. Skrét telegr. ,,POLKOREK*.
Najwieksza w kraju mechaniczna fabryka
KORKOW DO BUTELEK | WYROBOW KORKOWYCH
Korki dla browaréw, aptek, drogerji, dystylarni i winiarni, fabryk wod minerat-
nych, laboratorjéw perfumeryjnych i t. p.

Cenniki i oferty gratis.
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S. BERKI\/IAN

. ., LUPULIN”
Elektoralna 53. Tel. 86-49.

Suszarnia i sprzedaz chmielu
oraz artykuty browarniane.

FABRYKA SZCZOTEK i PEDZLI

fIEKSTINDER FEIST

spotka Firniowa

W WARSZAWIE

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

EGZYSTUJACA OD ROKU 1805

NAGRODZONA 1l MEDALAMI WYLACZNIE Z WYSTAW PANSTWOWYCH
oraz DYPLOMEM UZNANIA.

Poleca specjalne szczotki, stosowane we wszystkich gateziach przemystu i fabry-
kacji z roznych materjatow jako to: drutu stalowego i mosieznego, szczeciny,
wiosu konskiego i innych, korzenia wioskiego (ryzu), piassawy, fibre i t. d.
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HUTA SZKLANA

,JABLONNA"

SPOL. Z OGR. ODP.

WYRABIA | POSIADA NA SKLA-
DZIE BUTELKI DO PIWA i POR-
TERU, WSZELKICH FASONOW
| ROZMIAROW PODLUG WEA-
SNYCH WZOROW LUB NA ZA-
MOWIENIE.

iz
'z

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

Fabryka Jabtonna st. P. K. P.

X
Adres telegraficzny: Warszawa Jablonhuta.

iz

. P.S. MNIEJSZE ZAMOWIENIA PROSIMY SKIEROWAC DO ZWIAZKU
17

WEASCICIELI BROWAROW W POLSCE.
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DOM HANDLOWY

POLECA:

. Chmiel wiasnej suszarni najlepszej jakosci z plantacji
polskich i zateckich.
Wszelkie artykuty browarniane oraz
Stod z powszechnie znanej stodowni K. R. VETTER
w Lublinie.
Firma istnieje od 1880 roku.
Adres telegraficzny: Bromborn—Lublin.  Tel. Nb 216.

<*x

BIURO TECHNICZNE

MINC | WYGfINOWbI\/I

WARSZAWA, BRACKA 12 . 128-08.

STALE NA SKLADZIE:

Plyty gumowe czyste, z przektadkami Azbest w arkuszach, nici i wiokna.
. do WOdy_ gorgcej | zimney. Ebonit w pateczkach i arkuszach.

Klapy réznych wymiarow. Plyty uszczelniajace.

Pierscienie réznych typow i fasonow. Gumy powozowe

Weze ttoczace, ssace, do kwasow, piwa, G '

benzyny i do pary. umy rowerowe. ) .

Rurki czyste wszystkich $redn. i grubosci. Pneumatyki i gumy do wozéw cigzaro-
AN wych znanych wszech$wia-

Sznury gumowe twarde i miekkie.

) ) towych marek.
Pakunki: azbestowe suche, grafitowane, Pasy skérzane blankowe, z wielbtadziej
bawetniane, konopne, prze-

- szersci oraz Balata.
tluszczane, minjowane, do Sokd d K
wiazéw, z jadrem gumowem ZKia WOCOWSKazowe.
i siatkg metalowa. Armatury i t. p.

TOWARY BEZWZGLEDNIE WYSOKIEJ JAKOSCI.

CENY KONKURENCYJNE.

YYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYYY

23



24 PRZEMYSt PIWOWARSKI. X» 6

Zalozona w roku 1872.

Fabryka Maszyn i Pomp

. MIHer POSEANY

\\AlISZAN\NA
Adres; iilz. KAROLJOZEF POSEPHY

WARSZAWA,

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

Skrét telegr.:
-Poszepfabryka Warszawa”.

POLECA JAKO SPECJALNOSC
W NAJSZERSZYM ZAKRESIE:

Kompletne maszynowe urza-
dzenia browaréw i sto-
downi.

Maszyny i aparaty dla piwnic
oraz butelkowni wszelkich
napoi alkoholowych.

Artykuty techniczne dla bro-
wardw; przyrzady dla skia-
dow piwa i piwiarn.

Suszarnie i prasy do chmielu;
prasy i gniotowniki do
owocow; gniotowniki go-
rzelniane.

Pompy dla najrozniejszych
ptynéw. Pompy studzienne.
Sikawki ogniowe i ogro-
Aparat do wypalania firmy na korkach. dowe.

Znaczne zapasy gotowych wyrobdw.

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



