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Prof. dr. ANDRZEJ KRZEMECKI.

W jaki sposob podniesc sposon odfermentowania
W piwnicy fermentacyjnej.

Wszystkim fachowcom wiadomo, ze piwo, w po-
réwnaniu z innemi napojami alkoholowemi, jest pro-
duktem o stosunkowo najmniejszej wytrzymatosci.

Jakikolwiek gatunek wodki przedstawia napdj
0 nieograniczonej trwatosci — nie wymaga zadnej pie-
czolowitosci przy przechowywaniu, i z wiekiem
nietylko nie traci, lecz owszem zyskuje tylko na do-
broci i wartosci.

Podobnie, jakkolwiek w stopniu juz znacznie
mniejszym, przedstawia sie sprawa z winem; napoj
ten wymaga juz wiekszej starannosci przy przecho-
wywaniu; koniecznym warunkiem dobrego przecho-
wywania jest zabezpieczenie naczynia przed doste-
pem powietrza.

Co sie tyczy piwa, to nap6j ten, nawet najstaran-
niej wyrabiany, przedstawia artykut o trwatosci bar-
dzo niewystarczajgcej lub conajmniej bardzo ograni-
czonej.

Przecietny konsument zwyk} ocenia¢ kazdy napdj
z cech zewnetrznych, a dopiero pézniej z jego smaku
i bardzo czesto piekna szata i podrzedne cechy zew-
netrzne wptywajg na pcchlebniejsze lub niekorzyst-
niejsze ocenienie rzeczywistego smaku. | nic w tem
dziwnego — wszak na wydanie dodatniego lub ujem-
nego sadu w kazdej sprawie mogg wptyna¢ roézne
czynniki  zewnetrzne, czyli inaczej mowiac, mozna
sie uprzedzi¢ do kazdej sprawy na jej korzys¢ lub
niekorzys¢, zaleznie od réznych okolicznosci ze-
wnetrznych.

Biorac szklanke piwa, do rgk, oceniamy je naj-
pierw wzrokiem, patrzymy, czy ma tadng, gestg pia-
ne, czy jest zupetnie klarowne i o pieknym, zywym
potysku. Gdy te cechy zaspokoja w zupetnosci zmysty
konsumenta, jest on juz poniekgd zadowolony i wy-
rabia w sobie przekonanie, ze piwo musi by¢ dobre,
i takiem je znajduje, chociazby moze ze wzgledu na
smak na takag ocene niezupeinie zastugiwato. | od-
wrotnie — piwo, bodaj nieco zamglone — chociazby
bylo co do swej natury i smaku, jak najlepszej zresz-
tg jakosci, budzi juz u konsumenta podejrzenie i nie-
korzystnie go uprzedza, co do smaku. Konsument,
w ten sposéb uprzedzony, bierze niechetnie szklanke
do ust i z pewnos$cig znajdzie rozmaite wady w sma-

¥ Odczyt wygloszony na Zjezdzie Zwigzku Piwowarow
Polskich w Poznaniu, ktory sie odbyt w Krotoszynie dnia
pierwszego listopada.
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ku piwa, ktérych wcale moze w niem nie by¢, i kté-
rychby nie zauwazyt, gdyby nap6j byt zupehnie
klarowny.

Korzystne cechy zewnetrzne majg duzg wartosé
i znaczenie dla kazdego artykutu spozywczego i stusz-
nie stawny rosyjski fizjolog Pawtow powiada i nau-
kowo udawadnia, ze piekny wyglad napoju czy po-
trawy jest waznym czynnikiem, pobudzajgcym ape-
tyt i wpltywajagcym na tatwiejsze wydzielanie sie so-
kéw trawigcych przez wiasciwe gruczoty, powodujgc
tem samem lepsze trawienie.

Rozumie to dobrze kazdy piwowar i doktada
wszelkich stran, aby nietylko z browaru wypusci¢
napdj klarowny, ale niemniej troszczy sie i oto, aby
po opuszczeniu browaru, nap6j w takim stanie jak-
najdtuzej sie utrzymat, by miat jaknajwyzszy stopien
wytrzymatosci.

Kazda wodka zawdziecza swojg nieograniczong
trwatos¢ jedynie wiekszej zawartosci alkoholu. Wino,
jako napoj w alkohol ubozszy, nie zapewnia juz nie-
ograniczonej trwatosci, to tez wymaga jeszcze pe-
wnej starannosci i pieczotowitosci przy przechowy-
waniu.

Konserwujgco na wino dziataja: zawarto$¢ alko-
holu, lezgca dla win niealkoholizowanych w granicach
8 — 12°/0 cigezarowych, dalej wigksza kwasowo$¢
i to niemal 10 razy wyzsza, jak przecietnie u piwa,
nadto garbnik i t. p. i te to skladniki, tacznie z odcie-
ciem dostepu powietrza, zapobiegaja rozwijaniu sie
w winie zaréwno drozdzakow, jak i bakteryj, ktoreby
mogty wady, wzglednie choroby napoju spowodo-
wac.

Wymienionych srodkéw konserwujgcych zawiera
piwo stosunkowo najmniej, dlatego z natury rzeczy
jest napojem najmniej trwatym.

Whprawdzie technika ma juz cddawna radykalny
srodek na zapewnienie kazdemu artykutowi pokarmo-
wemu nieograniczonej wprost trwatosci — tym S$rod-
kiem jest pasteuryzowanie — jednak sposéb ten pro-
blemu dla browaru w zadawalnajacy sposéb dotad
nie rozwigzuje, przynajmniej nie w kazdym wypadku.

Jakie niedomagania piwa pasteuryzowane w wie-
kszym lub mniejszym stopniu wykazujg i co stoi na
przeszkodzie w powszechnem stosowaniu tego spo-
sobu, uwazam za rzecz wszystkiem fachowcom dosta-
tecznie znang, nad ktérg na tem miejscu blizej roz-
wodzi¢ sie nie mam zamiaru.

Najwazniejszem zadaniem piwowara pozostaje
i nadal usitowanie, aby bez uciekania sie do pasteu-
ryzowania, piwu, wprawdzie nie nieograniczong, ale
przynajmniej mozliwg do osiggniecia trwato$¢ zape-
whnic.
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Chcac ten, bodaj w skromniejszych ramach wy-
tkniety cel osiagng¢, musi piwowar mie¢ stale
zwrocong uwage w tym kierunku, by stworzy¢
w brzeczce warunki niekorzystne nietylko dla roz-
woju niepozadanych szkodliwych drobnoustrojow,
z ktoremi stale i na kazdym kroku zacietg walke sta-
cza¢ musi, bo walka ta zwigzana jest jak dotad nie-
rozerwalnie z losem i zyciem piwowara, ale niemnigj
dba¢ musi i o to, aby wybrane mikroorganizmy —
drozdze — spetniwszy swojg powinnos¢, nie znajdy-
waty juz w gotowym produkcie warunkéw do dal-
szego rozmnazania sie i wznawiania swej pracy, kto-
ra dojrzalemu napojowi nie moze przynies¢ pozytku,
lecz tylko szkode. Czy hodowane drozdze, jak tez
szereg innych drobnoustrojow znajdag korzystne wa-
runki do dalszego rozwijania sie w piwie, opuszcza-
jacem browar, zalezy to, abstrachujgc narazie od ze-
spotu innych czynnikbw — w gtéwnej mierze od sto-
pnia odfermentowania ostatecznie w piwnicy leza-
kowej, a poprzednio od stopnia odfermentowania
w piwnicy fermentacyjnej.

Mowigc dalej o stopniu odfermentowania, be-
dziemy mieli na mysli t. zw. pozorny stopien odfer-
mentowania, jaki oblicza sie w znany sposéb ze stop-
nia sacch. brzeczki pierwotnej w chwili zadania jej
drozdzami i ze stopnia sacch. piwa miodego, wzgled-
nie gotowego do konsumcji. Tak zwany ,,rzeczywisty
stopien odfermentowania, ktéry jest liczbg zwykle
0 cca %-ta nizszg od pozornego stopnia odfermento-
wania — nie ma dla statej kontroli w browarze wie-
kszego znaczenia.

Wysokos$¢ stopnia odfermentowania,
wykazywaé gotowe piwo zalezy:

1) od typu, 2) koncentracji pierwotnej brzeczki,
przyczem stosuje sie zasade, ze przy piwach jasnych
doprowadza sie stopienn odfermentowania o 3 — 5°/,
wyzej, jak przy piwach ciemnych réwnej koncentracji.

Samo przez sie jest jasnem, ze miedzy stopniem
odfermentowania w piwnicy fermentacyjnej, dalej
stopniem odfermentowania w piwnicy lezakowej i tak
zwanym konicowym stopniem odfermentowania mu-
szg zachodzi¢ pewne réznice, ze jednak réznice te
muszg pozostawaé¢ do siebie w pewnym nalezytym
stosunku.

Przecietnie réznica miedzy stopniem odfermento-
wania w piwnicy fermentacyjnej, a lezakowej, wy-
nosi 10 — 15% i to zar6bwno przy piwach jasnych,
jak i ciemnych.

Piwa ciemne osiggajg z reguty w piwnicy fermen-
tacyjnej odfermentowanie nizsze (50 — 54%), za$ pi-
wa jasne odfermentowanie wyzsze (58 — 62%, a nie-
kiedy i nieco ponadto).

jakg ma
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Bardzo stabe piwa odfermentowuje sie zwykle
w piwnicy fermentacyjnej nieco nizej, aby pozostata
jeszcze dostateczna ilos¢ ekstraktu do wytworzenia
potrzebnej ilosci bezwodnika weglowego w piwnicy
lezakowej.

Réwniez i bardzo ciezkie piwa odfermentowuje
sie w piwnicy fermentacyjnej stosunkowo nisko, gdyz
w przeciwnym wypadku wytworzytoby sie za duzo
alkoholu, skutkiem czego drozdze w kufie z trudno-
Scig mogtyby dalej pracowac¢. Takie piwa, ktoére ma-
ja diuzej pozosta¢ w kufach, odfermentowuje sie
w piwnicy fermentacyjnej nizej, niz te, ktére majg by¢
mozliwie szybko gotowe.

Jakkolwiek nie moze by¢é mowy o jakim$ sche-
macie, ktoryby kategorycznie okreslat stosunki po-
miedzy stopniami odfermentowania w piwnicy fer-
mentacyjnej, piwnicy lezakowej i koricowym stopniu
odfermentowania, to jednak pozwalam sobie dla or-
ientacji przytoczy¢ tabelke, wyjeta z podrecznika:
,Die Bierbranereill von H. Leberle — Il. Th., str. 404,
z r. 1925, ktéra podaje przecietne stopnie odfermen-
towania dla piw zaréwno jasnych, jak i ciemnych
przy réznych koncentracjach brzeczki pierwotnej.

Koncentracja
brzeczki 43 108 123 18%

Typ piwa jasne jasne ciemne jasne ciemne ciemne
% odferm. w pi-

wnicy ferm. . 30 58 50 65 55 50
% odferm. w pi-

whnicy lezak. 66 69 60 75 62 61
% odfermentow.

koncowy 68 72 65 78 67 66

Wiadomo, ze koricowy stopien odfermentowania,
jest to ten najwyzszy stopien odfermentowania, jaki
dane piwo przy pomocy drozdzy, uzytych w danym
browarze, osiggng¢ wogoéle moze il réwniez powszech-
nie wiadomo, ze stosunek tego koncowego stopnia
odfermentowania do stopnia odfermentowania, jakie
gotowe piwo okazuje, odgrywa bardzo wazng role
i decyduje w wysokiej mierze o stopniu trwatosci
piwa.

Przy piwach zwyktych, od ktérych nie zadamy
nadzwyczajnej trwatosci, zadawalniamy sie, gdy roz-
nica pomiedzy koricowym stopniem odfermentowania,
a stopniem odfermentowania wybitego piwa wyno-
si 3 — 5%,

Natomiast piwa, ktore majg dtugo leze¢, lub od-
bywa¢ dalszy transport, albo wreszcie piwa, wyra-
biane w matych browarach, nie rozporzadzajgcych
dostatecznie chtodnemi piwnicami, skutkiem czego
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wiecej naraza sie piwo na utrate bezwodnika weglo-
wego, powinien osiggna¢ prawie koncowy stopien
odfermentowania. To samo dotyczy piw eksporto-
wych, zwlaszcza gdy te majg by¢ pasteuryzowane,
gdyz wtedy niebezpieczenstwo wydzielania sie z piwa
ciat biatkowych jest mniejsze.

Pragnac, aby piwo gotowe do konsumcji wyka-
zywato stopien odfermentowania, réznigcy sie mato
od koncowego odfermentowania, nalezy juz w okre-
sie gtownej fermentacji osiggna¢ odpowiednio wysoki
stopien odfermentowania, baczac, by z ekstraktu
brzeczki tyle odfermentowad, zeby dla piwnicy leza-
kowej zostalo jeszcze okoto I°/0 ekstraktu, wogdle
tylko tyle, zeby wystarczyto na wyprodukowanie po-
trzebnej ilosci bezwodnika weglowego.

Jasnem jest, ze piwowar musi by¢ $wiadom, przy
jakim stopniu Bali, jego brzeczka, przy uzyciu stoso-
wanych przez niego drozdzy — bedzie posiadata kon-
cowy stopien odfermentowania, bo tylko wtedy jest
w stanie wyposrodkowac, do jakiego stopnia Bali, po-
winien doprowadzi¢ odfermentowanie w piwnicy fer-
mentacyjnej i ile jeszcze fermentujgcego ekstraktu
dostanie sie do piwnicy lezakowej.

Nie mogac w ramach jednego referatu poruszy¢
obszernie catej litanji czynnikow, wplywajgcych
w wiekszej lub mniejszej mierze na wysokos¢ stopnia
odfermentowania, ogranicze sie tylko do scharaktery-
zowania najwazniejszych.

Pierwszym czynnikiem, wywierajacym bez-
sprzecznie decydujacy wptyw na wysokos¢ odfermen-
towania jest skiad chemiczny brzeczki, w tym wy-
padku gtéwnie stosunek weglowodanéw fermentuja-
cych do niefermentujgcych.

Stosujgc szablonowo te samg metode warki bez
ogladania sie na nature stodu, wyzej wspomniany sto-
sunek bedzie zalezat oczywiscie od rodzaju stodu.

Poniewaz za$ ten sam typ stodu, wyrabiany
znowu szablonowo bez uwzglednienia wilasciwosci

Poleca:
3 piwa.
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jeczmienia danego rocznika, moze okazywac znaczne
odchylenia w skiadzie chemicznym, sile djastatycz-
nej i t. p. nie mozna sie wiec dziwié¢, ze przy jednako-
wej robocie warzelnianej, jeden stéd da brzeczke,
chociaz o tej samej koncentracji, ale o zupetnie innej
naturze chemicznej, niz drugi stod.

Nawet ten sam stdd, zaleznie od czasu i warun-
kéw przechowywania, moze przy stosowaniu szablo-
nowem tej samej metody warki, dawac brzeczke réz-
nie wysoko odrabiajgca. Wiadomo powszechnie, ze
miode stody okazuja z reguty nizsze odfermentowanie,
niz stare stody. Stad tez pochodzi, ze stéd ,,przedo-
brzaty" przy stodowaniu, przerabiany zaraz po wy-
suszeniu, moze dac¢ brzeczke jeszcze o0 normalnym
stopniu  odfermentowania, podczas gdy po pewnym
czasie odlezenia sie w ten sam sposob przerabiany,
da napewno brzeczke, za duzo odrabiajacg. Nawet
Zle rozwiniety stéd moze po odlezeniu sie zyskac¢ na
wiasnosciach i da¢ odfermentowanie wyzsze, niz by
dat, Swiezo po wysuszeniu wziety do przerébki.

Poczatek wpltywu na stopnien odfermentowania
brzeczki lezy juz, jak widzimy, w naturze samego
jeczmienia, o ile przy umiejetnem stodowaniu, susze-
niu i warzeniu nie wymusimy z niego sztucznie wyda-
nia brzeczki o takim stosunku weglowodanéw fermen-
tujacych do niefermentujgcych, jaki jest w danym
razie pozadany.

llez to nieraz najdziwniejszych zabiegdéw stosuje
sie w piwnicy fermentacyjnej celem podniesienia stop-
nia odfermentowania i wszystko pozostaje bez skut-
ku, jezeli sie przeoczylo, ze metoda warki w tej lub
owej fazie roboty nie nalezycie zostata dostosowana
do natury i wihasnosci przerabianego stodu, z ktérego
miano brzeczke o pozadanej zdolnosci fermentowania

otrzymac.
(Ciag dalszy nastapi).

LODOWE CHLODNIE, chiodzace suchem powietrzem do matych browaréw i sktadow
MALE SZTUCZNE CHLODNIE do matych browardéw, sktadéw piwa, restauracji i t. d.
DO SKELADOWANIA piwa.

APARATY do zywicowania.

MASZYNY stodownicze.
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O ZJEZDZIE ZWIAZKU PIWOWAROW POLSKICH
W POZNANIU.

Jesienny Zjazd Zwigzku Piwowaréw Polskich
w Poznaniu, zgodnie z zapowiedzig, odbyt sie dnia 31
pazdziernika w Ostrowie i ! listopada w Krotoszy-
nie. Zanim opublikujemy sprawozdanie sekretarjatu
Zwigzku nie mozemy poming¢ szeregu uwag, dotycza-
cych Zjazdu, ktéremi dzielimy sie z naszymi czytel-
nikami.

A wiec Ostrow, Miasto, liczace zaledwie
20.000 mieszkancow, ze wzgledu na posiadane
obszerne lokale, doskonale nadaje sie do tego rodzaju
poczynan, tembardziej, ze goscinno$¢ wiasciciela
miejscowego browaru p. W. Hirscha uczynita wszyst-
ko, aby uswietni¢ Zjazd naszych zawodowcéw. Po-
$rod licznych cztonkéw Zjazdu spotykamy dzielnych
pracownikOw naszego przemystu z Poznanskiego
i Pomorza, z bylej Kongresowki, Slaska Cieszynskie-
go i nawet Kresd6w Wschodnich, i delegata Niemiec-
kiego Zwigzku Piwowaréw w Polsce w osobie p. Hes-
senmiillera z Bydgoszczy.

Posréd zaproszonych gosci w pierwszym rzedzie
zaszczycili  Zjazd swojg obecnoscig p. prof. dr. A.
Krzemecki z Krakowa i przedstawiciel cechu piwo-
waréw w Warszawie p. Tadeusz Lampe.

Zwiazki dzielnicowe wiascicieli browaréw bytly
reprezentowane licznie, gdyz wielu zawodowych pi-
wowarow i cztonkéw Zwigzku Piwowardw jest jedno-
cze$nie cztonkami Zarzadu C. Z. P. P. i S, lub tez
cztonkami Zwigzkéw Browaréw dzielnicowych.

Niezmordowana dziatalnos¢ pp. prezesa Chocie-
szynskiego z Ostrowia, vice - prezesa Borowicza
z Krotoszyna, sekretarza Michalskiego z Kalisza,
i wreszcie skarbnika p. Kaczmarka z Poznania, kto-
rg tak wysoce ocenili jednogto$nie wszyscy uczest-
nicy Zjazdu, jest gwarancjg, ze Zwiazek Piwowaréw
Polskich w Poznaniu nadal bedzie rozwija¢ swa ener-
giczng i niezwykle dla rozwoju przemystu piwowar-
skiego pozyteczng prace, wedtug tych wytycznych po
jakich kroczy dzisiaj, a ktore daleko przewyzszajg
poziom, jaki naog6t posiadajg inne zwigzki zawo-
dowe.

W programie obrad Zjazdu przebijata na kazdym
kroku gteboka troska o rozwo0j piwowarstwa, o pod-
niesienie poziomu wiedzy zawodowej wsrod braci pi-
wowarskiej i te wilasnie wspoélne cele wytwarzaly
tak mitg atmosfere w wspotpracy wszystkich repre-
zentowanych organizacji piwowarskich.

Obradom przewodniczyt z wyboru p. Waberski
z Gniezna, ktdry bedac cztonkiem Zwiagzku Piwowa-
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row Polskich w Poznaniu, jednoczesnie bierze udziat
w pracach Zarzadu C. Z. P. P. i S. w R. P.

Po szeregu doniostych uchwat wszyscy zebrani
zwiedzili gremjalnie browar i fabryke win owoco-
wych p. W. Hirscha. Tu przekonaliSmy sie czego mo-
ze dokaza¢ niemal wiekowa praca kilku pokolen
i w jak wzorowym stanie nalezy utrzymywac nasze
warsztaty pracy, idac ciggle z postepem, stosujac naj-
nowsze urzadzenia.

Po wystawnem przyjeciu, jakiem podejmowat
gosci uprzejmy gospodarz p. W. Hirsch, rozpoczeto
dalsze obrady.

W dniu nastepnym rano wszyscy uczestnicy, na
uprzejme zaproszenie p. S. Nozynskiego, udali sie
zarezerwowanemi przez naszych goscinnych gospo-
darzy samochodami do pobliskiego Krotoszyna, gdzie
miat sie odby¢ dalszy cigg zebrania. Zajezdzamy do
browaru, ktory z zewnatrz przedstawia si¢ impo-
nujagco. Wrazenie to poteguje fakt, ze miasteczko
Krotoszyn liczy zaledwie 12.000 ludnosci.

Wypoczynek przy $niadaniu, poczem zbierajg sie
wszyscy aby wystucha¢ doskonatego i obszernego
wyktadu p. prof. dr. A. Krzemeckego na temat ,,W ja-
ki sposéb podnies¢ stopien odfermentowania w pi-
wnicy fermentacyjnej”, po ktorym nastgpita dyskusja.
Dzieki uprzejmosci p. prof. dr. A. Krzemeckiego od-
czyt drukowany bedzie w naszym tygodniku, za co na
tern miejscu sktadamy serdeczne podziekowanie pre-
legentowi.

Zwiedzanie urzgdzen browaru dla licznych uczest-
nikbw byto wprost rewelacjg, dla wszystkich niemal
niespodzianky. tad, porzadek i czystos¢ zdumiewaty,
a celowos¢ i rozplanowanie urzadzen, mogace shu-
zy¢ za wzér, nasuwaty refleksje, do czego doprowa-
dzi¢ moze praca i mysl niestrudzonych kierownikéw.

Zwykitg kolejg rzeczy, przy bogato zastawio-
nym stole, po spozyciu obiadu, odbyta sie dtuga i wie-
lokrotnie powtarzana ekspertyza miejscowego piwa.
W tym wzgledzie zadnej oficjalnej uchwaty nie po-
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wzieto, sadzac jednak z gorliwosci z jakg przez czas
diugi oddawano sie ekspertyzie — opinja byta nader
pochlebna.

Podczas uczty p. Chocieszynski, prezes Zwigzku
Piwowardw Polskich w Poznaniu, ztozyt w imieniu
Zjazdu hotd zastugom jubilata p. dyrektora Stefana
Nozynskiego, ktory w tym roku S$wiecil 25-ciolecie
swej pracy w piwowarstwie.

Wreszcie uchwalono wysta¢ depesze w imieniu
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Zjazdu na rece p. Jana Patzera, prezesa Centralnego
Zwigzku Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego
w R. P. w wyrazeniu uznania za jego prace w daze-
niach nad zjednoczeniem wszystkich organizacji pi-
wowarskich, poczem w jaknajlepszym nastroju Zjazd
zakonczono, wyrazajac nadzieje, ze przyszie zebranie,
ktére wyznaczono w Warszawie, bedzie jeszcze licz-
niejsze i jeszcze owocniejsze.

Centralny Zwigzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego
w Rzeczypospolitej Polskiej.

C. Z. P. P.iS. wR. P. ztozyt do Centralnego To-
warzystwa Rolniczego w Warszawie, do Minister-
stwa Przemystu i Handlu i do Ministerstwa Rolni-
ctwa memorjat w sprawie kultury jeczmienia bro-
warnego, ktéra od czasu wojny nie tylko sie nie roz-
wija, lecz upada. Wskazano na koniecznos$¢ sprowa-
dzania wiekszej ilosci ziarna siewnego przez organi-
zacje rolnicze i na stopien zanieczyszczenia.

Ponownie wniesiono podanie o ulgi celne na
sprowadzane maszyny piwowarskie, ze wzgledu na
koniecznos¢ inwestycji w browarach.

W zwigzku z zamierzong, a odtozong do 1 grud-
nia 10%, podwyzka taryf kolejowych, ztozono podanie
do Ministerstwa Kolei i Ministerstwa Przemystu
i Handlu z prosbg o niepodwyzszanie taryf na piwo.

W dniu 31 pazdziernika i 1 listopada odbyt sie
Zjazd Zwigzku Piwowaréw Polskich w Poznaniu.
Z wazniejszych uchwal przytaczamy:

1) ustanowiono program egzaminacyjny dla pra-
ktykantdw, ubiegajacych sie o posady pomocnika
piwowarskiego, 2) postanowiono dazy¢ do zjedno-
czenia sie w jedng organizacje z Cechem Piwowarow

CENA OGLOSZEN:
Redaktor: W. Adam.

1 str. Z+ 120.—;

*2 str. Zt. 60.—;
Wydawca: Centralny Zwigzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego w Rzplitej Polskiej.

w  Warszawie, 3) zwréci¢ sie do C. Z. P. P. i S.
w R, P. z propozycja wydania podrecznika dla piwo-
warow, ktérego tlomaczenia podjat sie p. Tadeusz
Lampe i 4) zapoczatkowac¢ skrzynke od listbw w ty-
godniku ,Przemyst Piwowarski*!. Doktadne spra-
wozdanie bedzie ogtoszone w nastepnym numerze.

CENY JECZMIENIA.

Krakow. 30/X. 36 — 38 zk.
Lwow. 2/XI. 33 — 35 zi
+6dz. 28/X. 39 — 40 zt
2/XL 39 — 40 zt
Wilno. 27/X. 41 — 42 z.
30/X. 44 — 46 ztk
2/XI. 44 — 46 zt
Berlin. 27/X. 220 — 270 MK. n.
Hamburg. 27/X. Dunaj 10,80 hfl.
2/X1. Dunaj 10,80 hfl.
Chicago. 26/X. 57 — 74 cts. za bushel.
1UXIl. 55 — 72
CENY CHMIELU.
Lwow. 25/X. Sytuacja na rynku ostabla. Popyt maty. | — 120

doi., 1I — 115—110 doi. |

*l4 str. Zt. 30.—  Zastrzega sie zmiane cen ogloszen.
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