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Prof. Dr. ANDRZEJ KRZEMECKI.

Wino z zyta.

(Cigg dalszy).

Styszac ze wszystkich stron o powszechnem fa-
brykowaniu wina z zyta i pszenicy, postanowitem
rowniez sprobowaé, czy rzeczywiscie ze zboza,
a w szczegolnosci z zyta da si¢ otrzymac jaki mozliwy
napoj, ktoryby bodaj w nieznacznym stopniu przy-
pominat prawdziwe wino gronowe. Nie taje, ze mia-
fem pewne uprzedzenie co do natury i wiasnosci na-
poju, jaki moégiby z tego rodzaju surowcow powstac.
Jednak to moje uprzedzenie zachwiato sie znacznie,
gdy nadarzyta mi sie sposobnos¢ skosztowania takiego
napoju, wyrobionego przez osobg, nie majaca zadnych
poje¢ o przemysle fermentacyjnym w ogdlnosci, a 0 wy-
robie wina w szczegdlnosci. Produkt byt zrobiony zu-
petne na $lepo, wedtug kursujacej z ust do ust recep-
ty, wspomnianej juz wyzej. Pierwsze, co mnie mile
uderzyto i powaznie zdziwito, to wspaniaty aromat,
przypominajacy bukiet lepszego prawdziwego wina
gronowego. Jakkolwiek nap6j byt miody, (okoto 6
tygodni, liczac od dnia nastawienia drozdzami), je-
dnak w smaku byt wecale niezty i sprawiat réwniez
pod tym wzgledem wrazenie prawdziwego wina gro-
nowego. Niezadawalajgco przedstawiat sie napdj pod
wzgledem klarownosci i wino byto uporczywie met-
nawe i nawet kilkakrotne saczenie przez bibute filtra-
cyjng, nie wiele pomagato. Przypuszczenie moje, ze
muszg tutaj w gre wchodzi¢ bakterje, okazato sie stu-
szne. Dalsze nieprzyjemne zjawisko objawito sie tem,
(co z pewnoscig kazdy, wino takie szablonowo we-
dtug recepty wyrabiajacy musiat zauwazyc€), ze wino
to na Swietle, a zwkaszcza przy stykaniu sie z. powie-
trzem, coraz silniej ciemnieje.

Miatem dalej sposobno$¢ skosztowania tego same-
go wina po kilkutygodniowem odlezeniu sie. Na oko
przedstawiato sie wino nieco korzystniej, gdyz po
osadzeniu sie drozdzy i bakterji bylo klarowniejsze,
réwniez i zapach niezle sie utrzymywat, natomiast
w smaku przebija ostra kwasowos$¢, przypominajgca
barszcz lub zur.

Poczyniwszy te spostrzezenia co do dobrych
i ztych stron napoju, zabralem sie réwniez do wyrobu
wina zbozowego, majac na wzgledzie interes czysto
doswiadczalny. Chodzi mi gtownie o to, czy wogole
da sie ze zboza wyrobi¢ wino, ktoreby pod wzgledem
aromatu, smaku, klarownosci i barwy wiernie imito-
wato dobre wino gronowe, i w takim stanie dato sie
utrzymac, nie tracac z czasem na pozadanych wiasno-
$ciach — powtore, czy da si¢ opracowal pewng me-
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tode, ktoraby zgoéry zapewniata powodzenie robocie
a temsamem nie dopuszczata, aby jako$¢ produktu
byfa tylko dzietem przypadku i nastepstwem nieprze-
widzianego zbiegu okolicznosci.

Zaznaczam tu odrazu, ze narazie nie wykonatem
gruntowniejszych analiz, ani zb6z (ktérych analizy,
w literaturze spotykane, nie dajg wcale tak pod wzgle-
dem jakosciowym jak i iloSciowym wystarczajacych
danych, ktéreby postuzy¢ mogty do blizszej orjentacijii
przy przerdbce tego rodzaju materjatu na wina), ani
otrzymanych win, ograniczajgc sie tylko do oceny
smaku, zapachu, koloru i stopnia klarownosci, a wy-
konczenie szczegdtéw analityczno - chemicznych prze-
suwajac na czas poOzniejszy.

Dotad przeprowadzitem 2 serje prob, ktérych re-
zultaty pozwalam sobie ponizej zestawic.

Zasadniczo opartem robote na osnhowie recepty
powszechnie stosowanej, biorgc przecietnie na 1 kg.
zboza 5 litrébw rozczynu wodnego, zawierajagcego 24°/)
cukru i dawke pozywki mineralnej na 1 litr rozczynu,
jakim miato by¢ zboze zalane, wzigto 0.4 gr. salmiaku
(HNj. CI). 0.25 gr. kwasu fosforanu potasowego (KH?
PO,) i 0.1 gr. kwas, fosforanu wapniowego (Ca (H?
PO4)2).

Ze wzgledu na fakt, ze zboze nawet przemyte,
zawiera zawsze kolosalng ilos¢ najrozmaitszych za-
rodkdw, a gtownie bakterji kwasu mlekowego, posta-
nowitem przemyte zboze traktowaé najpierw jakims
dozwolonym a nieszkodliwym antyseptykiem, a za
taki obratem do jednej préby 50°/0-towy alkohol, do
innych kwas cytrynowy w rdznych stezeniach.

Jako gtéwny powodd niepowodzen przy winach
zbozowych, wyrabianych prymitywnie przez laikow
uwazatem: 1) nieuwzglednianie tej okolicznosci, ze
fermentacja przebiega¢ musi nieczysto, a wytworzona
kwasowos¢ pochodzi¢ musi gtownie od kwasu mleko-
wego, bedacego wytworem bakterji mlekowych; 2) ze
niema mozliwosci normowania stopnia kwasowosci,
bo jakkolwiek w gotowem juz winie moze by¢ narazie
zadawalajgca kwasowos¢, to jednak moze sie ona da-
lej podnosi¢, gdyz nic dalece nie stoi na przeszkodzie
dalszemu rozwijaniu sie pracy bakteryj. Tylko ewen-
tualne pasteuryzowanie wina, w wilasciwym czasie
przeprowadzone, mogtoby dalszemu ukwaszaniu sie
radykalnie zapobiec, czego sie z reguty o ile wiem, nie
praktykuje.

Zatrzymujac sie juz przy tym punkcie, wspomne
dla ilustracji, ze np. jeczmien, po 2—3 dniowem na-
maczaniu przy czestszej nawet zmianie wody, oka-
zuje zawsze jeszcze bardzo powazng ilos¢ zarodkow,
zdolnych do rozwoju, bo nierzadko do 10.000 na 0.1
gr. jeczmienia. Nie o wiele korzystniej musi sie przed-
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stawiaC sprawa przy wymytem nawet zycie lub
pszenicy.

Przy | serji doswiadczen, przeprowadzitem
réwnocze$nie 3 rozmaite proéby, a mianowicie:

Préba A. W przypuszczeniu, ze dodatek stodu
piwowarskiego do surowego zyta da¢ powinien pet-
niejszy, wiecej aromatyczny nap6j, wzigtem miesza-
nine z 4 cz. ciez, zyta i 1 cz. stodu typu pilzenskiego
i po przemyciu woda, poprzednio zagrzang do wrzenia
i nastepnie ozigbiong, zalatlem te mieszanine takg ilo-
$cig 50°/0-towego spirytusu, aby ptyn przykrywat ziar-
na. Po 4 godzinnem dziataniu ptynu alkoholowego,
wlatem obliczong ilos¢ wody z taka iloScig cukru, aby
ilo$¢ jego w catej masie ptynu stanowita 24°/,, poczem
wprowadzitem odwazong porcje pozywki mineralnej
i czystg kulture drozdzy winowych ,,Tokaj“ i zatkaw-
szy butle czopem fermentacyjnym, poddatem zawar-
tos¢ w temperaturze pokojowej fermentaciji.

Préba B. Samo zyto, przemyte jak wyzej woda,
zalatem 1.05°/0-towym kwasem cytrynowym i trzyma-
fem z tym antyseptykiem réwniez przez. 4 godziny.
Woprowadziwszy nastepnie reszte wody wraz z cu-
krem (24°/0), tudziez dawke pozywki mineralnej i czy-
stg kulture drozdzy winowych ,,Laureiro“ poddatem
zawarto$¢ fermentacji w butli zatkanej czopem fer-
mentacyjnym.

Proba C. Do proby wzigtem mieszaning, ztozong
z trzech czesdci ciez, zyta i 1 cz. pszenicy, i traktowa-
tem jg podobnie jak prébe B z tg tylko roznica, ze
zboze zalalem odrazu catg iloscig wody, zawieraja-
cej 0,2°h kwasu winowego i 24°/0 cukru. Do fermen-
tacji nastawitem czystg kulture drozdzy winowych
»oteinberg™.

Przebieg fermentacji wszystkich trzech prob byt
zupetnie normalny.

Po ca 15 dniach fermentacja ustata, ptyny zacze-
ty sie lekko wyklarowywac. Z powodu przeszkdd oso-
bistych zaniedbatem dokonania w nalezytym czasie
Sciggniecia ptynéw z ponad osadu zboza i drozdzy.
Uskutecznitem to dopiero po uptywie przeszio 5 tygo-
dni, liczac od dnia rozpoczecia roboty.

Te okoliczno$¢ uwazam za jeden z gtowniejszych
powoddéw niepowodzenia przy tej serji do$wiadczen,
ktore jednak dostarczyly duzo pouczajgcych momen-
tow.

Miode wino ze wszystkich trzech préb byto me-
tne, w zapachu nieszczeg6lne, w smaku niewtasciwe,
a przy zetknieciu z powietrzem ulegajace silnemu
ciemnieniu. Najmniejszg tendencje do ciemnienia oka-
zywata préba druga (B), jak tez w zapachu i smaku
ta sama proba byta najmniej razaca nienaturalnoscia.
Kwasowo$¢ préby A, wynosita 4°/0, proby B — 5°/),
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préby C — 5,4a/0 (to znaczy, ze do zneutralizowania
kwasowosci w 25 cmd wina zuzyta proba A — 4 cmj3
a préba C — 54 cm} 'norm, wodorotlenku sodo-
wego) .

Wobec tego, ze kwasowo$¢ wszystkich trzech win
byta za n:ska, podniesiono jg wszedzie za pomocg
obliczonej dawki kwasu winowego do wysokosci
8°/0, przez co wina zyskaty znacznie na smaku. Przy-
puszczajac, ze niewlasciwy, papkowaty (trudny sto-
wami do okreslenia), smak pochodzi¢ musi od nad-
miernej ilosci dekstryn, czy tez moze produktow biat-
kowych, jakie wina, skutkiem zbyt dtugiego pozostawa-
nia ze zbozem naciggnety, zdecydowatem sie poddac
wina mozliwie najdalej posunietemu odfermentowa-
niu, dodajac jeszcze po 2°/0 cukru i wprowadzajac
mieszanine silnych drozdzy piwowarskich i gorzelnia-
nych. Po 7 dniach, gdy fermentacja ustata i wina za-
czety sie wyklarowywaé, Sciggnieto je do flaszek, za-
korkowano, szyjki oblakowano i ustawiono w ciemnem
miejscu. Zaznaczy¢ jeszcze nalezy, ze w chwili Scigga-
nia win do flaszek, barwa win byta, skutkiem styka-
nia si¢ z powietrzem — zupetnie niewtasciwa, miano-
wicie brunatno czarna. Po dziesieciu tygodniach odle-
zenia sie, wina wykazywaly zupetnie inny obraz. Wi-
na wyklarowaty sie prawie zupetnie, wykazaty piekny
ztocisto - 26ty kolor z wspaniatym potyskiem, a z osa-
dem, wydzielonym na dnie flaszek, stracit sie réwniez
ciemny barwnik. Wszystkie wina przesgczono przez
bibute. Zaznaczy¢ nalezy, ze filtrowanie zachodzi bar-
dzo ciezko, dopiero, gdy bibuta filtracyjna zostanie
osadem zabita, wtedy dopiero przesgcz przechodzi
klarowny. Podnie$¢ réwniez nalezy, ze nawet pozor-
nie klarowne wino wykazuje pewien rodzaj uporczy-
wego opalizowania, oznaczanego wyrazem niemieckim
»,Doppelsichtigkeit”, polegajagcego na tem, ze patrzac
na flaszke do Swiatta, wydaje sie napoj zupeinie kla-
rowny, patrzac za$ na flaszke z géry, przedstawia ptyn
wyglad brudno biatawy z z6tg fluorescencja.

Co do jakosci, poszczeg6lne proby przedstawiaty
sie w sposéb nastepujacy:

Proba A (zyto z domieszkg stodu) okazywata za-
dawalajacg kwasowos$¢, jednak zapach byt niezada-
walajacy, a posmak dziwny, niewtasciwy dla normal-
nych win.

Préba C (zyto z domieszkg pszenicy) byta
wprawdzie w smaku i zapachu znacznie lepsza od
proby A, jednak w catosci jeszcze nie zupetnie zada-
walajgca jako wino.

Proby B (samo zyto) okazata sie w pordwnaniu
z prébami porzedniemi jako nap6j pod kazdym wzgle-
dem najlepszg. Prawdziwie winny zapach i smak
tego napoju przypomina tudzaco prawdziwy typ ciez-
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szego wina wegierskiego. Przy analizie wykazato to
wino 11,5% ciez. (14,3% obj.) alkoholu i 7,5% kwa-
sowosci. Wino to cechuje sie réwniez duza trwato-
$cig — trzymane raz przez 6 dni w otwartej flaszce,
nie wykazato zadnej niekorzystnej zmiany, przecho-
wywane w zakorkowanych flaszkach w temperatu-
rze pokojowej do chwili obecnej (t. j. przeszto pét
roku) nietylko, nie okazato zadnego pogorszenia, ale
naodwrét przedstawia sie w smaku i zapachu coraz
korzystniej.

Roéwniez préba C zyskata w tym czasie duzo na
dobroci i przedstawiata sie jako wino zupetnie dobre
do konsumcji, natomiast préba A, nie wykazata ani
w smaku, ani w zapachu widocznej poprawy.

Z powyzszej serji orjentacyjnych préb, jakkol-
wiek narazie mniej udanych, dadzg sie jednak wyciag-
na¢ pewne wnioski, a mianowicie:

1. Najlepszy produkt otrzymuje sie z samego
zyta; domieszka pszenicy do zyta lub sama pszenica
daje produkt mozliwy — lecz mniej dobry; dodatek
stodu piwowarskiego (jeczmiennego) wptywa zupetnie
niekorzystnie na smak i zapach wina zbozowego.

2. Nie nalezy za diugo trzymac ptynu na zbozu:
zaraz po odbyciu fermentacji gtownej, a nie pdzniej
jak po trzech tygodniach, liczac od dnia rozpoczecia
roboty, nalezy $ciggna¢ odfermentowang ciecz do in-
nych naczyn, wypetniajac je mtodem winem w catosci,
zatkaC najpierw zatyczka z waty, ustawi¢ w cieptem
miejscu, a gdy ptyn nie okaze juz zadnych objawow
dalszej fermentacji, ale naodwrét, zaczyna sie wykla-
rowywac¢, nalezy naczynia zakorkowaé szczelnie do-
brym korkiem. Po kilku dalszych tygodniach mozna
przystapi¢ juz do filtrowania wina i $Sciggania do fla-
szek.

3. Ukwaszanie kwasem cytrynowym daje napoj
przyjemniejszy w smaku niz ukwaszanie kwasem wi-
nowym.

4. Ciemnienie wina zbozowego pod wplywem
powietrza zachodzi tylko wtedy, gdy nap0Oj okazuje
niedostateczny stopien kwasowos$ci. Po dokwaszeniu
i nastepnem odstaniu sie wina w ciemnem miejscu,
barwik straca sie i przechodzi do osadu, a nap6j od-
zyskuje piekny ztocisto - zotty kolor.

5. Niewtasciwy papkowato - Kklajstrowaty smak
i towarzyszacy temu typowy, niezupetnie przyjemny
aromat znikaja z czasem, o ile wino mozliwie wysoko
odfermentowane, po zetknieciu sie z powietrzem, od-
lezy sie nastepnie diuzszy czas w zakorkowanych
flaszkach.

Ze wnioski, wyciagniete ze spostrzezen, poczynio-
nych na pierwszej serji prob okazaty sie zupetnie
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stuszne, najlepszym tego dowodem jest korzystny re-
zultat nastepnych prob.

Préby te przeprowadzone w nastepujgcy sposob:

Do dwdch butli, kazda o pojemnosci ca 20 litrow
dano po 3 kg. zyta, przemytego poprzednio wodg).
Kazda partje zyta osobno zalano trzema litrami wo-
dy, w ktorej rozpuszczono poprzednio 84 gr. kwasu
cytrynowego (t. j. taka ilos¢, aby cata masa ptynu
w sumie 15 1 dla kazdej partji, osiggta w rezultacie
7% kwasowosci i pozostawiono na dziatanie tego an-
tyseptyka przez 4 h., poczem wlano do kazdej partji
po 12 litréw wody z 3600 gr. cukru (ilos¢ cukru do-
brano tak, aby catkowity ptyn na zbozu wykazywat
24% cukru) i dawke pozywki mineralnej ztozonej z 3
gr. KH? PO{ 4 — 5 gr. (NH4)? H PO4 05 gr. Mg
SO4, 0,75 gr. NH4 Cl.

Po zadaniu czystg kulturg drozdzy ,.Tokaj“ i za-
tkaniu butli czopami fermentacyjnemi, poddano obie
porcje w temperaturze pokojowej fermentacji. Zywo
objawiajgca sie' fermentacja trwata okoto 2 tygodni.
Po uptywie jeszcze dalszego tygodnia gdy ptyn zaczat
sie wyki irowywac, Sciagnieto nap6j z ponad osadu do
Swiezych butli, wypetniajgc je w catosci, zatkano za-
tyczkami z waty, i ustawiono w cieptem miejscu (tmp.
25° C.). Po uptywie dalszych 10 dni przesgczono pro-

Odnosnie do filtrowania okazato sie i tym razem,
ze z poczatku przechodzi przez bibutke ptyn metny,
opalizujacy, jednak po zabiciu sie bibuty osadami fil-
truje sie wino wprawdzie bardzo wolno, ale juz zupet-
nie czysto, dajac ptyn idealnie klarowny, z pieknym
potyskiem. Nalezy tu jeszcze podnies¢ wazny punkt,
ze wino nie okazywato najmniejszej tendencji do ciem-
nienia, mimo obfitego i dluzszego stykania sie z po-
wietrzem i wystawienia na wptyw Swiatta-

Przyspieszenie klarowania sie wina za pomocg
biatka celem unikniecia dtugiego filtrowania, nie dato
pozadanych rezultatdw, wobec czego poleca sie tylko
staranne filtrowanie wina przez bibutke-

Przy robocie na duzg skale, rozporzadza obecnie
przemyst fermentacyjny tak doskonatemi filtrami, ze
filtrowanie takiego wina nie moze sprawia¢ najmniej-
szych trudnosci.

Natura win, jaka te proby wydaty, przeszta moje
najSmielsze oczekiwania- Nap6j byt wprost imponu-
jacy pod wzgledem klarownosci, barwy, aromatu

I smaku.
(Cigg dalszy nastgpi).

1) Zaréwno woda, brana do mycia zyta jak i do dalszych
nalewéw — byta poprzednio przegotowana i pozostawiona do
ostygniecia.



Korzysci i obowigzki.

Zrozumiani potrzeby organizacji zawodowych
jest mozliwe dopiero przy wyzszym poziomie kultural-
nym kraju. Organizacje cechowe, bedace pierwotnym
wzorem dzisiejszych organizacji przemystowych i za-
wodowych, wynikaty z zupetnie innego zatozenia i by-
ty przewaznie wyrazem podziatlu spoteczenstwa na
stany, zakreS$lajac rzemie$inikom zupetnie Sciste miej-
sce w hierarchji spotecznej. Dopiero z chwilg rozwoju
wielkiego przemystu mogta powsta¢ mysl o stworzeniu
organizacji, ktorych zadaniem jest nie zakreSlanie
granic i krepowanie produkcji, ale jaknajwieksze jej
rozszerzanie i wywalczenie dla niej najpomysiniej-
szych warunkoéw istnienia i rozwoju.

Nienormalne warunki polityczne, w jakich istnia-
fa Polska przez szereg lat sprawily, ze nasze organi-
zacje przemystowe rozwijaty sie pozno i leniwie.

W przemysle piwowarskim dopiero przed dwoma
laty udato sie zrealizowa¢ mys$l potaczenia trzech
dzielnicowych zwigzkéw w jedng organizacje central-
ng. Dopiero z tg chwilg przemyst piwowarski wkro-
czyt na wihasciwg droge wspdlnych wysitkow-

Drugi rok istnienia Centralnego Zwigzku dostar-
czyt dosy¢ dowoddéw nla potwierdzenie zatozen, ktore
sktonity inicjatorow do zrzeszenia wszystkich browa-
row, znajdujgcych sie na terenie Rzeczypospolitej.
Zwigzek Wihascicieli Browardw, bedacy jednym z pier-
wszych zwolennikdw stworzenia centralnej organiza-
cji, miat moznoé¢, podobnie jak Zwigzek Matopolski
i Zwigzek na Polske Zachodnig, stwierdzi¢ dobro-
czynne nastepstwa powstania Centralnego Zwigzku
Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego w R. P.
Wszystkie wystgpienia przemystu piwowarskiego wo-
bec wiadz zyskaty na autorytecie, a przeprowadzenie
catego szeregu postulatéw stato sie o wiele fatwiejsze.

Niestety, znaczna cze$¢ browaréw, ciggngc duze
korzysci z organizacji, wystepujacych w obronie in-
teresow przemystu piwowarskiego, nie poczuwa sie do
zadnych obowigzkéw. W zargonie politycznym czto-
wiek, idgcy samopas, lub poset, nie nalezacy do za-
dnego stronnictwa politycznego, nazywa sie ,,dzikim".
W zyciu politycznem t. zw. ,,dzicy" moga czestokro¢
pracowa¢ owocnie, nie ulegajac dyscyplinie partyjnej,
nie odpowiadajgcej ich temperamentowi. Wrecz prze-
ciwnie dzieje sie w zawodowych organizacjach prze-
mystowych — przedsiebiorca lub zakiad przemysto-
wy, uchylajacy sie od nalezenia do organizacji zawo-
dowej jest stanowczo szkodnikiem. ,,Dzikie browary"
korzystajg z tych wszystkch zdobyczy, jakie udato
sie wywalczy¢ Centralnemu  Zwigzkowi Przemystu
Piwowarskiego i Stodowniczego w R. P., otrzymujg
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Piwowar rutynowany,

z dobrg praktyka w browarach niemieckich i ukonczong
szkotg piwowarskg w Berlinie (2 semestry),

szuka samodzielnej posad
kierowniczej lub zastepstwa.

bezptatnie tygodnik, wydawany przez Centralny
Zwigzek, sg informowane w najzywotniejszych spra-
wach naszego przemystu, otrzymujg wiadomosci o ostat-
nich zarzadzeniach, zabiegach i postulatach naszego
przemystu. | c6z dajg wzamian za to? Kompletnie nic.
Nie poczuwajg sie¢ do zadnych obowigzkdw, nie optaca-
ja sktadek, a nawet czestokroé¢ nie reguluja naleznosci,
jakie Zwigzek w dobrej wierze wylozyt w ich inte-
resie. Ale niedo$¢ na tem. Nie poczuwajgc sie do za-
dnych obowigzkéw w stosunku do organizacji poste-
pujacej wobec nich bardziej niz altruistycznie, majg
jeszcze odwage zgtaszaé czesto pretensje i zarzuty, ja-
kich 'nie styszy sie od czionkdéw Zwigzku, majacych
do tego prawo.

W pewnych momentach, kiedy jakie$ wazniejsze
sprawy ogoblne znajduja, sie na porzadku dziennym,
przechodzi fala zainteresowania, wyrazajgca Sie
w dziesigtkach listw nadsytanych do zwigzkow dziel-
nicowych lub dc redakcji ,,Przemystu Piwowarskiego™
z zapytaniami, skargami i radami- Dotychczasowg me-
todg postepowania zardwno wszystkich naszych orga-
nizacji dzielnicowych, jak i Centralnego Zwigzku i re-
dakcji ,,Przemystu Piwowarskiego" byto niepozosta-
wianie bez odpowiedzi ani jednego listu, ktéry nad-
szedt do nas bez wzgledu na to czy pochodzi on od
cztonka Zwigzku, czy tez od ,dzikiego browaru".
Kierujemy sie zasadg, iz nasze organizacje i nasz ty-
godnik poza celem czysto praktycznym, obrony inte-
resow przemystu piwowarskiego majg jeszcze zadanie
wychowawcze. Zalezalo nam na tem, by bez stoso-
wania represji w rodzaju odsykania listow bez odpo-
wiedzi, lub wstrzymywania ,,Przemystu Piwowarskie-
go" skioni¢ powoli wszystkie browary do zrozumienia,
iz wszystko co sie tu robi, czyni sie w ich interesie,
i ze obowigzkiem ich jest wzig¢ udziat w tym wspol-
nym wysitku.

Ale to nie moze trwa¢ wiecznie, tembardziej, ze
w wielu wypadkach ma sie do czynienia z karygodne-
mi objawami zaniku ducha obywatelskiego i z godnem
napietnowania lekcewazeniem zasad, ktore obowigzu-
ja we wspotzyciu ludzkiem, nietylko w organizacjach
spotecznych i przemystowych. Niektére z browarow
nie nalezacych do Zwigzku znajdujg sie w rekach lu-
dzi, ktérych trudno posadzi¢ o brak zrozumienia zna-
czenia organizacji przemystowych- Niektorzy z wia-
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Scicieli browaréw np. w b. Kongreséwce noszg nazwi-
ska, zapisane od szeregu wiekéw bardzo chlubnie
w historji Polski. Tem dziwniejsze jest, ze wyka-
zujg oni obecnie nietylko brak zlainteresowania
w stosunku do organizacji przemystowych, Kkto-
rym wiele zawdzieczajg, ale i zaniedbujg swe
zobowigzania, wynikajace z przystug wyswiadczonych
specj linie im przez Zwigzek Wiascicieli Browardw.
Tylko w zupetnem niedbalstwie albo w krancowym
egoizmie mozna znalez¢ w tym wypadku wyttoma-
czenie.

Tem przyjemniej czytaC jest listy peine uznania
nadsytane do Zwiazku przez bardzo mate bro-
wary, ktérych produkcja nie przewyzsza kilkuset
hektolitrow, ktére walczg z niestychanemi trud-
nosciami, ale pomimo to, nie zapominajg ani 0 naleze-
niu do organizacji, ani o ptaceniu sktadek.

Wierzymy, ze najciezszy okres istnienia naszej
organizacji i tygodnika, wydawanego przez Centralny
Zwiagzek juz mingt. Z podobnemi trudno$ciami, z ja-
kiemi borykamy sie teraz, walczyty przed kilkudzie-
sieciu laty zwigzki browaréw i pisma zawodowe we
Francji, Anglji i Belgji. ,Le Petit Journal du Bras-
seur”, tygodnik piwowarski, wydawany w Brukselli.
ktory rozchodzi sie dzi$ w tysigcach egzemplarzy, sta-

nowigc zupetnie niezalezne, samodzielne, potezne
przedsiebiorstwo finansowe, przed kilkunasty laty
walczyt z trudem o swoje istnienie. Podobnie, jak

».Przemyst Piwowarski" zawodowe pisma belgijskie
przed kilkudziesieciu laty byly rozsylane bezptatnie
dopoki czas nie dokonat swego. Dzisiaj niema nietylko
browaru, ale i zadnego pracownika w przemysle pi-
wowarskim belgijskim, ktory nie nalezatby do zwigz-
ku i mogt obej$¢ sie bez prenumeraty pisma zawodo-
wego. Wierzymy, ze ten moment i u nas nadejdzie.
.Moze predzej niz przypuszczamy.

ZfITWORy PORSELé\NO\{VI%( HERMETYCZNE f
o butele D¢

W NAJLEPSZYM GATUNKU E
<iostarcz:i EE)

CZESTOCHOWSKA FABRYKA

Igiet i Wyrobow Metalowych, Sp. Akc.

Zarzad: Warszawa, ul. Danitowiczowska 2.
Telefon Ni 23-22.

L2 XX 2 2 4

No 4

Skrzynka do listow.

W rubryce tej bedg zamieszczane stale zapytania
i odpowiedzi z dziedziny teorji i praktyki piwowar-
skiej nadsytane do redakcji przez naszych czytelni-
kéw. Dziat ten ma cel przedewszystkiem praktyczny.
Uprzejmie prosimy naszych korespondentéw:

1) o dokifadne formutowanie zapytan,

2) 0 unikanie faczenia roznych spraw w jedno
zapytanie.

ZAPYTANIE Nr. 7.

Jakim $rodkiem najlepiej smarowa¢ watl propelerowy
w kotle zaciernym i brzeczkowym, by uchroni¢ zacier, wzgled-
nie brzeczke przed zanieczyszczeniem?

ODPOWIEDZ;

Najlepszym $rodkiem do smarowania watéw pro-
pelerowych w warzelni jest gliceryna.

,»oZyn".

ZAPYTANIE Nr. 8.

Jeczmien, wzglednie stod tegoroczny zawiera wiecej biatka
anizeli w latach poprzednich, co powoduje niskie przefermen-
towanie, czesto niedostateczne odfermentowanie w piwnicy
w poréwnaniu do koncowego stopnia odfermentowania.

Co uczyni¢ wypada od stodowni poczawszy, az do kufy
sktadowej, by stopien odfermentowania podwyzszyc.

ZAPYTANIE Nr. 9.

Jaki sposob dezynfekcji wewnetrznej przy kufach skiado-
wych jest najodpowiedniejszy bez wltywu ujemnego na jakos$¢
piwa?

SPROSTOWANIE DO ODPOWIEDZI Nr. 4. (P. P. Nr. 3).

Zamiast ,,w temperaturze 4" R, od 10 — 30 minut” winno
by¢ ,,w temperaturze 40° R. od 10 — 30 minut”.

PIWOWARSTWO NA LITWIE.

Piwowarstwo litewskie znajduje sie w okresie zu
petnego upadku. Przyczynia sie do tego ogolny kryzys
ekonomiczny i polityka gospodarcza rzadu. W roku
1923 browary litewskie wyprodukowaty 10.5 milj. li-
trow. W roku 1924 produkcja doszta do 13 miljonéw
litrow, w roku 1926 zmniejszyta sie w poroéwnaniu
z rokiem 1925 o 22%, wynoszac 8 miljonow litrow.
Zapotrzebowanie wewnetrzne kraju nie przewyzsza
9 miljonéw litréw rocznie, i do tej cyfry bedzie mu-
siata sie dostosow¢ produkcja, ktéra nie moze uczyc
na wywoz.
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NOWY BROWAR.

W Toruniu uruchomiono nowg placoéwke przemy-
stowg pod firmg ,,Towarzystwo Akcyjne Browar To-
runski". Dnia 16-go b, m, odbyto sie w obecnosci wtadz
wojewddzkich, miejskich, prasy oraz zaproszonych
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z°Sci uroczyste poswiecenie zaktadu. Prezes Zarzadu

. Towarzystwa p. Krotowski, z okazji otwarcia browaru.

ztozyt na rece p- Wojewody 1000 zt, na biednych
miasta Torunia oraz na rece ksiedza dziekana Pelki
500 zt. na biednych parafji $w. Jakoba.

Centralny Zwiagzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego
w Rzeczypospolitej Polskiej.

Na podstawie Il protokétu dodatkowego do trak-
tatu z Czechostowacjg (Przem. Piw. z 1926 r., Nr. 19,
str.  149) zobowigzaliSmy sie do wuznania na-
zwy piwa pilzenskiego za nazwe regionalng, podo-
bnie jak i nazwy niektérych wod mineralnych i chmie-
lu czechostowackiego.  Przypominamy wiec, ze
z chwilg ratyfikacji tych dodatkowych stypulacji nie
wolno uzywa¢ nazw ,piwo pilzenskie" ani ,a la pil-
zner",

Wptywy akcyzowe w grudniu roku ubiegtego wy-
niosty 679.000 wobec preliminowanych 800.000 zi.

Ministerstwo Przemystu i Handlu w sprawie
obowigzujacych w Szwajcarji cet od stodu i jeczmie-
nia komunikuje co nastepuje:

CENY JECZMIENIA.

Warszawa. 12/1. 35— 36zt
14/1. 35— 36zt
15/1. 35— 36z
17/1. 36,25 zt.
Poznan. 12/1. 34— 37 z
15/1. 34— 37 zk
1711, 34— 37 zt.
Wilno. 12/1. 40 — 41 zh
15/1. 38 — 40 zt.
t.6dz. 14/1. 40 zt.
17/1. 40 zt
Berlin. 12/1. 217 — 245 i
14/1. 218 — 246
171, 217 — 245
18/1. 217 — 245
Hamburg. 12/1. Dunaj 10,80
15/1. Dunaj 10,80
18/1. Dunaj 10,80

»Poniewaz wprowadzenie nowego podatku wyma-
gatoby przeprowadzenia tego prawa przez referendum
narodowe, co nawet w razie przyjecia opOznitoby bar-
dzo wprowadzenie w zycie, rzgad szwajcarski, korzy-
stajgc z tego, ze surowce, potrzebne do przemystu
piwnego, stod i jeczmien, sg sprowadzone z poza gra-
nic Szwajcarji, wprowadzit podatek od piwa w formie
cta na tych produktach. Cto od stodu 12 fr., od jecz-
mienia 8.70.

Sfery rzgdowe szwajcarskie uwazajg, ze wpro-
wadzenie cta na produkty surowcowe do wyrobu piwa
nie wptynie na zwiekszenie ceny piwa dla konsumcji
wewnetrznej w kraju™.

Radca Ministerjalny
(—) Z. tada.

Chicago. 11/1. Malt, barley 58 — 68 cts. za bushel.
12/1. Malt, barley 58 — 78 cts. za bushel.
15/1. Malt, barley 60 — 80 cts. za bushel.
CENY CHMIELU.
Warszawa. 17/1. Chmiel preparowany browarowy za 50 Kkg.
loco skfad. | A—125 doi., Il B—115 doi., gorszemi ga-

tunkami nie obracano. Za 50 kg. chmielu surowego u pro-
ducentéw ptacono: IA—112 doi., IB — 90 doi., IIl—754d.,
gorsze gatunki i braki zaleznie od jakosci do 40 doi.

Lwow. 13/1. Chmiel pierwszej jakosci lubelski 135 doi. za 50 kg.
chmiel wolynski i nizsze gatunki od 115 — 125d. za 50 kg.

Zatec. 181 Notowano 4150 — 4500 k. e., za 50 kg. bez 2% po-
datku obrotowego. Na prowincji notowano: 4100—4350 k. 6.
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HUTA SZKLANA

~<~JABEONNA"

SPOLKA AKCYJINA

Wyrabia i posiada na skiadzie butelki

do piwa i porteru wszelkich fasonow

| rozmiarow poditug wiasnych wzorow
lub na zamowienie.

ADRES:

ZARZAD. Warszawa, AL. UJAZDOWSKIE 22 m. 2.

Telefon 226-01.

Fabryka JABEONNA St. P. K. P.
WARUNKI SPRZEDAZY DO OMOWIENIA W ZARZADZIE.

Adres telegraficzny: WARSZAWA JABLONHUTA.

CENA OGLOSZEN: | str. Z+ 150—; ‘A str. 2f. 80.—; ‘/4 str. Zt. 45—  Zastrzega sie zmiane cen ogtoszen.
Redaktor: W. Adam. Wydawca: Centralny Zwigzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego w Rzplitej Polskiej.
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