Optata pocztowa uiszczona ryczaltem.
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Prof. Dr. ANDRZEJ KRZEMECKI.

Wino z zyta.

(Dokonczenie).

Wino wykazuje przyjemng, jasno zOHg barwe
0 silnym potysku, za$ pod wzgledem aromatu i smaku
imituje do niepoznania prawdziwe dobre wino gronowe
lepszego typu. Mam pewnos¢, ze przecietny znawca ja-
snego wina, dostawszy taki napdj, a nie bedac uprze-
dzonym o jego pochodzeniu, uwierzy, ze pije dobre
wino gronowe, 0 czem zresztg miatem sposobnos$é prze-
kona¢ sie w kotku oséb znajomych.

Przy analizie wykazato wino 9.5°/0 ciez. (11.5°N
obj.) alkoholu i 5,9°/0 kwasowosci. Przy tym skfadzie
smak wina byt zupetnie sharmonizowany. Chcac na-
da¢ produktowi nieco ciemniejszy ton barwy, zabar-
witem jedng partje jasno czerwonym karmelem, spo-
rzagdzonym z 1% cukru w stosunku do wina (1° gr. cu-
kru w formie karmelu na 1 Itr- wina)- Barwa wypadta
w tym wypadku bardzo tadna, jednak smak i kwaso-
wo$C zostaty nieco zatuszowane, atoli po zmieszaniu
wina zabarwionego z niezabarwionym. w  stosunku
1:1, otrzymalo sie mieszanine w smaku i zapachu
bardzo dobrg. Wobec tego wynikatoby, ze chcac wino
o kwasowosci 6bi0 0 zabarwié lekko karmelem, naleza-
toby wzigé¢ ostroznie przyrzadzonego karamelu (t- zn.
by karamel nie byt za duzo przypalony i nie nadat
napojowi gorzkiego posmaku) w ilosci sporzadzonej
z -2l cukru w odniesieniu do wina (5 gr. cukru na
litr wina). Chcac uzy¢ wiekszej ilosci karamelu. nale-
zatoby kwasowo$¢ w winie odpowiednio podnies¢.
Najlepiej bytoby, mojem zdanem, doda¢ karamelu do
wina zaraz po pierwszem S$ciggnieciu napoju z ponad
zboza, aby dodany produkt miat wiecej czasu do shar-
monizowania sie z innemi sktadnikami wina.

Dlaczego z pomiedzy zb6z wiasnie zyto nadaje sie
najlepiej do wyrobu wina, sprawa ta wymaga szczego-
towych gtebszych studjow chemicznych- Nie ulega
najmniejszej watpliwosci, ze w naturze chemicznej
ziarna zytniego muszg by¢ pewne zwigzki, stanowig-
ce podkiad do wytwarzania sie czy to pod wplywem
enzymow komorki drozdzowej, czy tez skutkiem pro-
cesbw chemicznych, zachodzacych miedzy pewnemi
sktadnikami zyta a licznemi produktami ubocznemi
fermentacji alkoholowej, lub wreszcie skutkiem sku-
mulowania obu wspomnianych przyczyn — estrow czy
innych zwigzkéw aromatycznych, nasladujacych wier-
nie bukiet wina naturalnego. Miedzy innemi terpeny
i hydraty terpenéw, zawarte normalnie w fuzlu spiry-
tusu zytniego, stanowigce aromat wiasciwy zytniowki,
muszg tu réwniez odgrywac swojg role.
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Podobnie musi sie przedstawia¢ sprawa ze skia-
dem chemicznym pszenicy, jakkolwiek w stopniu
mniej korzystnym.

Wazng role przy zycie, jako materjale surowym
do wyrobu wina, muszg odgrywac ciata natury garbni-
kowej, na ktére dotad przy analizie zb6z mniej zwra-
cano uwage. Wiadomo bowiem, ze najistotniejszemi
sktadnikami kazdego wina sg: alkohol, kwas, garbnik
i ew. cukier i skkadniki te muszg by¢ ilosciowo odpo-
wiednio ze sobg sharmonizawane, jezeli napéj ma
mie¢ nalezyty smak.

Ze zyto i pszenica zawierajg szereg zwigzkow,
ktore jako pozywka dla drozdzy i jako sktadniki
ekstraktu wina sg cennemi ciatami, wystarczy rozpa-
trze¢ przecietng analize tych zboz.

Zyto i pszenica okazujg nastepujacy sktad (w su-
chej substancji)l):

0 oo

Popi6t
Thuszcz
Biatko
Cukier
Dek-
stryna
Skrobia

Zyto . 195% 1.88% 11,61% 875% 05% 60,33% 197%

Pszenica. 192% 229% 1549% 519% . 7,0% 66,25% 2,51%

Z tabeli widzimy, ze zyto zawiera przecietnie
znacznie wiecej cukru niz pszenica. Co do natury cu-
krow, to w zbozach tych wystepuje wedtug wszelkie-
go prawdopodobienstwa gtéwnie sacharoza i rafinoza,
a bardzo mato cukru, redukujgcego wprost ptyn Fe-
hlinga. Widzimy réwniez, ze w Zzycie jest znacznie
mniej dekstryn niz w pszenicy, co uwazam dla zyta,
jako surowca do wyrobu win, za okoliczno$¢ korzyst-
niejsza.

Ciafa biatkowe zyta i pszenicy rozpadajag sie na
nastepujace gatunki:

a) rozpuszczalny w wodzie albumin (leucosin)...
ca 04(/o;
b) rozpuszczalny w rozczynach soli globulin

(edistin...) 0,7°0;

c) rozpuszczalny w alkoholu gtiadyn 5,0%;
d) nierozpuszczalna proteoza 1,0%;
e) nierozpuszczalny kazein (glutenin) 5,0%,

Z powyzszego zestawienia widzimy, ze powazna
ilo$¢ ciat biatkowych réznych kategorji musi ze zb6z
przej$¢ do wina i to tern wiecej im wiecej podczas fer-
mentacji wytworzy sie alkoholu.

¥ Daty, wyjete z dzieta: Prof, dr. Fritz Ullmana, Ency-
klopedie der technischen Chemie, tom 6 — 1919 — str. 173 —
176 nadto rubryka: dekstryny, z dzieta: Allgemeine Warenkun-
de von dr. Yiktor Poschl 1912, str. 202.
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Nie ulega watpliwosci, ze sktadniki tluszczu, ktore
w zbozach wystepuja gtownie jako glicerydy stearo-
wy i palmitowy (z zawartoscig jeszcze do 5°/0 phyto-
steryny i lecytyny) muszg lipazom drozdzowym dostar-
cza¢ materjatu do wytwarzania rozmaitych estrow.

Réwniez i natura chemiczna zwigzkéw mineral-
nych zbhéz, jako bogatych w kwas fosforowy, potas,
magnez i wapn — odgrywa¢ musi korzystng role jako
niezbedne pozywki dla rozwoju i pracy drozdzy. Wspo-
mnieC jeszcze nalezy, ze skdrka zyta jest réwniez sied-
liskiem cennych dla. wina sktadnikéw, jak garbnika, fo-
sforandw, barwnikéw, (ewent. zwigzkéw aromatycz-
nych), to tez z*myciem zboza postepowac nalezy bardzo
ostroznie, aby tych zwigzkdéw ze zboza nie usungC.
Jezeli wskazanem jest przemyc¢ zboze, to tylko z tego
wzgledu, aby usung¢ pyt i inne zanieczyszczenia, je-
dnak nie nalezy za diugo trzymac zboza w wodzie
myjacej. Do mycia poleca sie bra¢ wode zagotowang
poprzednio i nastepnie ostudzong, gdyz w przeciwnym
razie niestrgcone z wody sole wapniowe zwigzatyby
garbnik tusek i usunety ten potrzebny skfadnik z mo-
szczu. To tez nalezy zboze oczysci¢ jaknajdoktadniej
na. drodze mechanicznej (sita, sortowniki, triery),
woda ma tylko dokonczy¢ czyszczenia.

Nie moze ulega¢ watpliwosci, ze rozmaite odmia-
ny zyta nie mogg pozosta¢ bez wptywu na dobro¢
i charakter wina, na razie jednak nie mamy pod tym
wzgledem blizszych danych. Mojem zdaniem, spodzie-
waé sie nalezy, ze odmiany zyta 0 barwie wiecej
z0ttej czerwonej lub brunatnej jako przypuszczalnie
zawierajgce w skorce wiecej aromatycznych i barw-
nych zwigzkow, muszg da¢ wino lepsze, niz odmiany
otowiano-szare, bez zdecydowanej barwy.

Nalezy sie spodziewaé, ze tak, jak dla browaréw
wyhodowano z biegiem czasu specjalne odmiany jecz-
mienia piwowarskiego, tak dla wyrobu wina zostang
Z czasem przez gospodarstwa doswiadczalne wyszu-
kane i uszlachetnione przez odpowiednig kulture ce-
lowe odmiany zyta winowego.

Na podstawie wyniku dotychczasoych prob i roz-
wazenia wyzej poruszonych okolicznosci  wysnuwa
sie nastepujacy tok robdt przy sporzadzaniu wina
zytniego:

I. Zyto oczyscié mechanicznie jak najdoktad-
niej z pytu, ziarn uszkodzonych, potdwek ziarn i grosz-
kéw, poczem przemy¢ szybko woda, poprzednio prze-
gotowang i‘ostudzona;

Il. Na 2 — 25 kg. zyta wzig¢ jako catkowity

-) Aby wytworzy¢ kwasem cytrynowym kwasowos¢, wy-
noszaca w ptynie I°/0, wypada wzig¢ na 1 hl. 70 gr. krystalicz-
nego kwasu cytrynowego, czyli na 1 litr 0,7 gr. chcac zatem mie¢
w litrze kwasowos$¢ 7°/o, nalezy wzig¢é 0,7 X 7 = 49 = 5 gr.
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nalew 10 litrbw wodnego rozczynu cukru i kwasu cy-
trynowego, liczagc na 1 litr rozczynu 200 — 240 gr.
cukru (20 — 40°/0) i 5,0 gr.2) kwasu cytrynowego, po-
wodujacego 0golng kwasowos$¢ w wysokosci 7°/,,, po-
stepujac przy tem w sposéb nastepujacy:-

a) Calg ilos¢ kwasu cytrynowego, potrzebnego
do 10 litréw nalewu, a zatem (dla naszego przyktadu)
50 gr. rozpusci¢ w 2 litrach wody — tg kwasng wodg
zala¢ zyto, optukujac nig réwniez wewnatrz Sciany
butli wzglednie beczki i pozostawi¢ zyto z tg woda
przez 2 — 4 godziny (celem wyjalowienia zyta, t. z.
zniszczenia niepozadanych bakterji).

b) Po wyjatowieniu zyta wla¢ 8 litrdw syropu,
zawierajgcego 2000 — 2400 gr. cukru (a zatem ilo$¢
cukru, potrzebng do 10 litrow ptynusd).

I1l.  Wprowadzi¢ czystg hodowle drozdzy wino-
wych (rase , Tokaj“ lub inng) zatka¢ butle czopem
fermentacyjnymép (lub przynajmniej zatyczkg z wa-
ty) i podda¢ fermentacji w temperaturze 18 — 20" C.
(Poleca sie nadto rozpusci¢ w ptynie — przed doda-
niem jeszcze drozdzy — stosowng dawke odpowied-
nio skombinowanych pozywek mineralnych, jak poda-
no powyzej.

IV. Po uptywie najwyzej 3-ch tygodni $ciggnac
przefermentowany ptyn z ponad zboza i osadéw do
butli lub beczek, wypetniajac je ptynem w catosci, za-
tka¢ luznie czystym korkiem lub watg, a gdy napdj
zaczyna sie coraz wiecej wyklarowywac, mozna juz
przystapi¢ do filtrowania i $ciggania gotowego wina
do flaszek.

Odpowiednie odcienie barwy wina wywotywaé
mozna stosownemi dawkami karamelu, jak to na in-
nem miejscu juz wspomniano.

Nap6j otrzymany w sposéb naszkicowany powy-
zej, przedstawia rodzaj wina wytrawnego, przypomi-
najagcego smakiem i zapachem prawdziwe, dobre wi-
no wegierskie.

Przez odpowiedni dodatek cukru, prawdziwej
malagi, spirytusu etc. w roéznych stosunkach, mozna
otrzymywac wina, imitujgce tokaj, malage i inne typy
znanych ciezszych win ).

W zasadzie nie jestem zwolennikiem wyrabiania
z zyta imitacji win znanych, ostawionych marek, cho-

3) Przy sporzadzaniu rozczynéw cukru nalezy mie¢ na
uwadze, ze 1 kg. cukru powieksza ilos¢ ptynu Srednio o 0,6 litra;
chcac mie¢ zatem np. 10 litréw 20"/o-towego rozczynu cukru,
nalezy 2000 gr. cukru = 2 kg. rozpusci¢ w 88 litrach wody,
gdyz sam cukier powiekszy objetos¢ o 2 X 0,6 = 1.2 litr.

1) Nalezy pamieta¢, aby w naczyniu bylo do$¢ wolnej
przestrzeni, przynajmniej na wysokos¢ 2-ch szerokosci dioni,
gdyz podczas gtéwnej fermentacji ptyn burzy sie i podnosi.

5 Odpowiednie recepty sg do nabycia u p. Mra Fran-
ciszka Bytomskiego — Alwernia — Matopolska Zach.
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ciazby z tego wzgledu, ze zwykie wino zbozowe jest
pod kazdym wzgledem znakomitym napojem i nie
potrzebuje wcale wstydzi¢ sie swego pochodzenia,
powtore, wino zytnie ma by¢ napojem dla wszystkich
warstw dostepnym, a wiec niedrogim, podczas gdy
dodatek prawdziwej malagi (chociazby pot litra na
10 litrébw wina zytniego), nadto cukru, spirytusu etc.
muszg conajmniej podwoi¢ koszta wyrobu.

Z wiasnego doswiadczenia moge jeszcze wspom-
nie¢, ze wino zytnie nadaje sie doskonale do miesza-
nia w roznych stosunkach z winami owocowemi, jak
z winem jabtkowem, gtogowem, ostreznikowem, boréw-
czanem, dziatajac na te wina uszlachetniajgco, a cze-
sto wyklarowujgco. Z dotychczasowych prob mo-
gtem skonstatowa¢, ze wino zytnie, starannie przyrza-
dzone, im dluzej lezy, tem bardziej zyskuje na do-
broci, podobnie jnk prawdziwe wina gronowe.

. ZaznaczyC jeszcze nalezy, ze wino zytnie nadaje
sie doskonale do przer6bki na wino musujgce (szam-
pan). Robote mozna przeprowadzi¢ sposobem natural-
nym (przez dodanie pewnej oznaczonej ilosci cukru do
dojrzatego wina i poddaniem powt6rnej fermentacji
w mocnych zakorkowanych flaszkach), lub sposobem
sztucznym (impregnowania wina, zaprawionego likie-
rem-bezwodnikiem weglowym pod ci$nieniem). Meto-
da sztuczna, jako prostsza i mniej kosztowna, nadata-
by sie lepiej do wyrobu szampana zytniego. Metoda ta
wymaga tylko jednorazowego naktadu na drozszg apa-
rature, obecnie juz bardzo udoskonalona, sama zresz-
tg robota jest tatwa i prosta i nie wymaga specjalnej
sprawnos$ci ze strony personelu robotniczego, jak to
ma miejsce przy metodzie fermentacyjnej.

Catkiem dobry szampan zytni da sie jeszcze
otrzyma¢ w nastepujacy prymitywny sposob:

Do silnej flaszki (szampanowki) daje sie 50 —
100 cm3 likieru (sporzadzonego z dobrego wina we-
gierskiego koniaku i cukru w stosunku np. 300 cmji
wina, 24 — 30 cm3 koniaku i 240 gr. cukru) lub jeszcze
prosciej zamiast likieru daje sie na 1 szampandwke
10 cm3 koniaku i 50 — 100 cm3 syropu (stosunek cukru
do wody jak 2 : 1) dopetnia szampandéwke winem zy-
tniem, (pozostawiajgc w szyjce wolng przestrzen na
wysokos$¢ cca 10 cm., poczem wprowadza sie¢ szybko
mieszanine ztozong z 8,4 gr. kwasu cytrynowego
i 6,4 gr.") sody kalcynowanej (bezwodnej), natych-
miast zakorkowuje i obwigzuje korek silnie miekim
drutem. Korek musi by¢ z najlepszego materjatu, diu-
gi, formy cylidrycznej, o $rednicy przynajmniej I,

1) Chcac mie¢ szampan silnie musujacy, mozna, przy
pewnych na wytrzymato$¢ szampandwkach, wzigé 12,6 gr. kwasu
cytrynowego i 9,6 gr. sody bezwodnej.
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razy wiekszej od $rednicy szyjki w Swietle, przed uzy-
ciem rozmiekczony dobrze w parze lub wrzacej wo-
dzie, maszynka do korkowania musi sprawnie dziatac!
Kwas cytrynowy poleca sie dawac¢ nie w formie
sproszkowanej, lecz w grubszych krysztatkach, aby
sie wolniej rozpuszczat, a tem samem nie tracito sie
za duzo gazu, zanim butelka zostanie zakorkowana.

Po zakorkowaniu uktada sie flaszki lezgco, mozli-
wie w lokalu o niskiej temperaturze i po kilku dniach
ma sie juz szampan gotowy do uzytku.

Na zakonczenie pozwole sobie jeszcze scharakte-
ryzowa¢ krotko role i znaczenie win zbozowych
w ogoélnosci, a dla naszych stosunkéw w szczegdl-
nosci.

Jak ze sposobu wyrabiania wynika, wino zytnie,
podobnie jak wina owocowe, jest produktem sztucz-
nym, co jednak nie oznacza wcale, by miato by¢ ono
z jakiegokolwiekbadZ tytutu napojem zafatszowanym.
Jako wytwor, powstaty ze zboza, cukru, kwasu cytry-
nowego i ew. korzystnej pozywki mineralnej, przed-
stawia wino zytnie dobry i zdrowy nap6j, nie uste-
pujacy zupetnie pod wzgledem higjenicznym winom
gronowym, jest raczej moze produktem zdrowszym,
gdyz kwas cytrynowy ma by¢ dla organizmu korzyst-
niejszy, niz kwas winowy.

Wino zytnie, starannie wyrobione, odznacza sie
zupeing klarownoscig, piekng barwa i imponujgcym
potyskiem. Nie nalezy bowiem zapominaé, ze pod tym
wzgledem korzystne cechy majg duze znaczenie dla
kazdego $rodka konsumcyjnego, gdyz naukowo udo-
wodniono, ze piekny wyglad napoju, czy potrawy jest
waznym czynnikiem, pobudzajgcym apetyt i wptywa-
jacym na tatwiejsze wydzielanie sie sokéw trawig-
cych przez wiasciwe gruczoty, powodujgc tem samem
fatwiejsze trawienie.

Wina zbozowe, podobnie jak wina owocowe i pi-
wo, jako tagodne i zdrowe napoje, sg jedynie powota-
ne do wyrugowywania innych trunkéw o wiekszej za-
wartosci alkoholu, jak wddek, koniakéw, likierow
i t. p., wywotujgcych szybkie upojenie wraz z calg su-
ma innych zgubnych dla organizmu nastepstw.

W poruwnaniu z wyrobem piwa, a hawet win owo-
cowych, wyréb wina zytniego, przedstawia mozliwie
najprostszg i najdogodniejszg manipulacje, nie wyma-
gajacg prawie zadnych pomocniczych przyrzadow
i aparatow, a wiec zadnych mtynkéw i pras, zadnych
kociotkéw, zadnego gotowania — moze by¢ zatem
wszedzie i przez wszystkich zarbwno na matg skale
domows, jak na duzg skale fabryczng wyrabiane,
jednem stowem prokucja tego artykutu moze sie roz-
wingé w powazng nowg gatgz przemystu rolnego.
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Nie trzeba przeprowadza¢ szczegdtowych kalku-
lacji, aby wykaza¢, ze wino zytnie musi by¢ najtan-
szym napojem alkoholowym, znacznie tariszym od naj-
prymitywniejszych nawet win owocowych, gdyz pod-
stawowy materjat surowy — zyto — jest znacznie
tansze od owocow czy jagdd, a co wazniejsze, ze ma-
terjat zbozowy, po Sciagnieciu zen wina, po przemy-
ciu i ostroznem wysuszeniu, ma niemal pierwotng
swojg warto$¢ i z wyjatkiem uzycia na siew i do sto-
dowania, do czego z powodu utraty zdolnosci kietko-
wania juz sie nie nadaje, moze by¢ zresztg do wszyst-
kiego uzyte podobnie jak surowe zyto.

Koszta wyrobu wina zytniego sprowadzajg sie
jedynie do wydatku na cukier, kwas cytrynowy i dro-
bng kwote na pozywke mineralna.

Przy wyrobie wina zytniego na skale fabryczng,
koszta produkcji i z tego wzgledu muszg sie kalkulo-
waé nisko, ze odpada amortyzacja drozszych urza-
dzen i aparatow, Z naczyn wchodzi¢ mogg w gre je-
dynie beczki lub butle, aparaty filtracyjne, korkow-
nica, wreszcie flaszki, korki i inne drobiazgi. Tylko
wyréb szampana zytniego, co mojem zdaniem, bytoby
przedsiebiorstwem bardzo rentownem wymagatby in-
stalacji urzadzen do impregnowania pod cisnieniem
bezwodnikiem weglowym. Urzadzenia takie w obec-
nym czasie s w powszechnem uzyciu przy wyrobie
wod musujacych, timonjad i t. p. i pracujg z wielkim
stopniem sprawnosci.

Wyr6b wina zytniego musi by¢ i z tego wzgledu
przedsiebiorstwem korzystnem, ze czas produkcji nie
jest ograniczony do pewnych okresow roku, jak wyrdb
wszelkiego rodzaju przetworow owocowych, gdzie
gtéwna praca koncentruje sie w sezonie zbioréw owo-
cow, lecz moze byé prawidtowo i systematycznie roz-
fozona na caty rok.

Niema tu wiec tych niedogodnosci i catej sumy
utrudnien, jakich nastreczajg przemysty, zwigzane
z kampanjg jak cukrownie, gorzelnie, krochmalnie,
tudziez przetwornie owocow i jarzyn.

Wreszcie wyrdb win zbozowych, musi podnies¢
znacznie konsumcje cukru w kraju, wynoszacg u nas
dotad bardzo matg ilos¢ na gltowe mieszkanca.

W tym ogblnym pogladzie na kwestje win zyt-
nich staratem sie podnie$¢ wszystkie wazniejsze mo-
menty, zwigzane z tym tematem i jakkolwiek pozo-
staje jeszcze z zakresu prac laboratoryjnych i do-
Swiadczen z praktyki duzo do uzupetnienia, to jednak
mozna juz ogolnie powiedzie¢, ze przemyst win zbo-
zowych moze juz kroczyé na pewnych nogach. Miody
ten przemyst ma jeszcze o tyle utatwiong droge, ze
moze zuzytkowac teoretyczne i praktyczne dane, jak
aparature i rézne urzadzenia wszelkich innych, wyso-

PRZEMYSt PIWOWARSKI. 37

FOMOM0H P00 0000000 0000000000 00044044
Tow. Ake. Przemystu Korkowego '

| WICANDER i S-ka

¢ Warszawa, ul. Nowosenatorska 9. — Tel. 11-28. ¢
* Adres telegr. ,,WICANDERS” ¢

KORKI, LINOLEUM t

¢ i WYROBY KORKOWE ¢
FHOOOM00000000 F0000000000000000000004¢

ko w rozwoju posunietych gatezi przemystu fermen-
tacyjnego.

Mozna juz teraz powiedzie¢, ze kwestja. win zbozo-
wych nie pozostanie zjawiskiem chwilowem, zwigza-
nem z sumg niepomysinych, powojennych stosunkéw
ekonomicznych, lecz napewne utrwali swoj byt, stajac
sie jedng z powaznych dzwigni uprzemystowienia
kraju i uzupetnieniem szeregu postulatéw, dazacych
do zrealizowania hasta: ,Wytwarzajmy i konsumuj-
my tylko produkty rodzimych ptodéw, a rugujmy wy-
twory obce, bez ktérych zupetnie dobrze obej$¢ sie mo-
zemy*

MANMUT

Zywica piwowarska oszczednosciowa uzywana
ofl lal 20 w licznych browarach catego Swiata.

ZYWICA ,MAMMUT" jest zupeinie obojetna i pod
gwarancjg nie nadaje piwu zadnego ubocz-
nego smaku ani zapachu.

ZYWICA *MAMMUT  powleka beczki przewozowe,
sktadowe i kadzie cienkag mocno przylega-
jaca warstwa, ktora nigdy nie odpryskuje,
dlatego nigdy nie zanieczyszcza piwa.

SPRZEDAZ NA POLSKE:

Karol HESSENMULLER
Bydgoszcz, tel. 379.
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STAN PIWOWARSTWA RUMUNSKIEGO.

Rumunja, bedaca krajem rolniczym, posiada
wszystkie warunki, by rozwing¢ przemyst piwowar-
ski- Kryzys przemystowy, jaki przezywa ten kraj,
sprawia jednakze, ze piwowarstwo rumunskie prze-
chodzi obecnie moze najciezszy okres swojego istnie-
nia. Spozycie piwa jest niezmiernie niskie, wynoszgc
zaledwie 4,7 litra na glowe.

W zyciu gospodarczem kraju przemyst piwowar-
ski nie przestaje jednak odgrywac duzego znaczenia,
bedac odbiorcg okoto 3-000 wagondw jeczmienia rocz-
nie i przyczyniajgc sie do rozwoju plantacji chmielo-
wych, ktore, co prawda nie wystarczajg jeszcze na po-
krycie miejscowego zapotrzebowania. Rolnictwo otrzy-
muje od przemystu piwowarskiego okoto 2-700 wago-
noéw stodzin i przeszto 100 wagonow kietkow stodo-
wych.

Przed wojng spozycie piwa podnosito sie powoli,
ale stale. Rumunja odczuta jednak bardziej niz
inne kraje nastepstwa wojny. Spozycie spadato w spo-
s6b niestychany i wynosi obecnie 22°/) spozycia z cza-
sow przedwojennych- W tym samym czasie, co jest
charakterystyczne, wzrosta konsumcja winig i wadki.

Jednym z powodow dzisiejszego ciezkiego poto-
zenia piwowarstwa rumunskiego sg duze inwestycje,
uczynione w pierwszych latach powojennych. Powo-
dem ich byly nadzieje na wzrost spozycia w zwigz-
ku z oczekiwanem ogélnem podniesieniem sie dobro-
bytu. Nadzieje te zawiodly. Browary, ktore zwigkszy-
ty swa zdolnos$¢ produkcyjna, obecnie ponoszg konsek-
wencje w formie wzrostu kosztéw produkcji- Do tego
przylacza sie jeszcze wzrost ciezarow panstwowych
i wzrost ceny surowcOw. Znaczna czes¢ matych bro-
waréw zostata juz doprowadzona do kompletnej rui-
ny. Pomiedzy Sredniemi i duzemi browarami rozwi-
nela sie nieubtagana konkurencja, ktéra zwykle to-
warzyszy zmniejszonemu spozyciu- Préby doprowa-
dzenia do porozumienia zawiodty, chociaz w tym Kie-
runku bardzo usilnie pracowat rumunski Centralny
Zwigzek Browarow, zatozony w 1925 roku. Ceny su-
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FABRYKA KORKOW

E. PO MERAN Z

WIEDEN Ill/l. Ditscheinergasse 3.
Adres telgr.. POMERK.ORK—WIEDEN.

DOSTAWCA NAJWIEKSZYCH BROWAROW
W PANSTWACH SUKCESYJNYCH i NA BALKANACH.

Dostawa franco i oclona. Stale na sktadzie duze zapasy.

>
Oferty z prébkami sag chetnie dostarczane na zadanie. l

rowcoéw, Ww poréwnaniu z cenami przedwojennemi,
wzrosty kilkakrotnie. Przed wojng cetnar metryczny
chmielu kosztowat 300 koron, co wyniostoby okoto
15.000 lei. Obecnie cetnar metryczny kosztuje 50.000
lei- Za chmiel, sprowadzany gtéwnie z Czechostowa-
cji, Rumunja pfaci przeszto 120.000.000 lei, ktére idg
zagranice, a moglyby pozosta¢ w kraju, poniewaz
w Siedmiogrodzie istniejg Swietne warunki dla rozwo-
ju plantacyj chmielowych. Ceny beczek w ciggu 2-ch
ostatnich lat podniosty sie o 200°/0. W podobnym sto-
sunku postepuje wzrost i innych surowcéw- Jeszcze
gorzej przedstawia sie sytuacja, o ile chodzi o maszy-
ny i urzadzenia browarnicze. Potaniat jedynie jecz-
mien, ale w poréwnaniu z ogdlnym wzrostem kosz-
tow korzys¢ z tego wynikajaca jest tylko nieznaczna.

W czasie, kiedy w calej Europie przemyst piwo-
warski byt zmuszony podnies¢ ceny piwa, przemyst ru-
munski, znajdujacy sie w najmniej korzystnych wa-
runkach, musi unika¢ podnoszenia cen w obawie, iz
ludno$¢ przestanie pi¢ piwo, zwracajac sie ku winu
lub wodce- W pazdzierniku 1925 roku hektolitr 13"
piwa kosztowat w Rumunji 1.400 lei, za podobne piwo
na Wegrzech ptacono 1.900 lei, w Austirji — 2.000,
w Czechostowacji — 2.200 do 2.300, w Niemczech —
2-250 do 2.350 lei. Procz nadmiernego opodatkowania
cigzacego bardziej na piwie niz na winie i wodce, pi-
wowarstwo bardzo dotkliwie odczuto podniesienie
taryfy kolejowej o 180°h.

Centralny Zwiazek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego
w Rzeczypospolitej Polskiej.

Ostatnie zabiegi C. Z. P. P. i S. w R. P. wrtaz z in-
nemi zainteresowanemi organizacjami odniosty ten
skutek, ze w tych dniach Ministerstwo Spraw We-
wnetrznych ukonczyto prace nad nowelg do ustawy
przeciwalkoholowej i rozestato projekt do innych mi-

nisterstw z pro$bg o poczynienie swoich uwag do dnia
15.11.27.

Jak sie dowiadujemy nowela zasadniczo dotyczy
trzech punktow: 1) wyszynku w dni $wigteczne
i przedSwigteczne, 2} wylaczenia z pod ograniczen
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ustawy napojow zawierajgcych do 4°/0 alkoholu, 3)
sposobu wygasania koncesji wyszynkowych do normy
wskazanej przez ustawe. Znana energja p. Ministra
Spraw Wewnetrznych Sktadkowskiego daje nam nie-
mal pewno$¢, ze nareszcie postulat wolnego handlu
piwem, zawierajgcern do 4°/0 alkoholu, bedzie zreali-
zowany i przemyst piwowarski bez obawy bedzie pa-
trze¢ w swojg przysztos¢. Nie bez znaczenia sg dla
nas réwniez zmiany projektowane w sposobie redukcji
koncesji wyszynkowych opartych na wygasaniu. Zna-
jac zapatrywania w tym wzgledzie catego szeregu
wptywowych postow, przewidujemy, ze w Sejmie no-
wela nie ulegnie zmianom.

Ponizej podajemy poréwnawczg tabelke wpty-
wow skarbowych z tytutu podatku od piwa w latach
1925 i 1926. W dochodach wykazanych nie uwzgled-
niono wptywow z Gérnego Slaska, ktdry wynosi prze-
szto 2.000.000 zt. rocznie.

1925 1926

Styczen 580.013 581.184
Luty 122.935 353.088
Marzec 180.473 536.188
Kwiecien 302.083 571.325
Maj 661.121 732.000
Czerwiec 839.430 800.247
Lipiec 990.419 1053.000
Sierpien 928.981 1137.000
Wrzesien 865.480 880.000
Pazdziernik 634.041 830.000
Listopad 771.075 745.000
Grudzien 366.300 679.000

7.242.351 8.898.032

Zaznaczy¢ musimy, ze cyfry wplywow akcyzo-
wych w miesigcu odpowiadajg sprzedazy piwa w mie-
sigcu poprzednim, np. dochody wykazane w styczniu
1926 roku sa odpowiednikiem ilosci piwa, sprzedane-

CENY JECZMIENIA.

Warszawa. 21/1. 36.50 zt.
22/1. 36 — 37 zt.
24/1. 36 — 37 zt.
Poznan. 22/11. 34 — 37 zt.
24/1. 34 — 37 zth
Wilno. 25/1. 38 — 40 zi.
t.6dz. 24/1. 37 — 38 zt.
25/1. 37.50 zit.
Berlin. 21/1. 217 —245 MKk. n.
24/1. 21.70—24.50 ,
25/1. 21.u0—24.50 ,
Wieden: 21/1. 28 — 41 sh.
24/1. 38 — 41 sh.

CENY CHMIELU.

Zatec. 22/1. Duzy popyt ze strony Niemiec. Notowano 4150 —
4500 k. 6., za 50 kg. bez 2% podatku obrotowego.
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go w grudniu roku poprzedniego, wptywy w lutym 1926
roku odpowiadajg ilosci piwa sprzedanego w styczniu
tegoz roku, i t. d.

Wplywy styczniowe w 1925 roku, do$¢ wysokie,
bo wynoszace 580.000 zt. odnoszg sie jeszcze do grud-
nia 1924 roku, w ktérym to miesigcu ujawnita sie ten-
dencja do gotowania piwa na zapas, wobec zarzadzo-
nej od 1 stycznia podwyzki optat akcyzowych w zwigz-
ku z wprowadzeniem nowej ustawy. W tym to cza-
sie — grudzien 1924 r., stosowane byly jeszcze optaty
wedtug bytych systeméw opodatkowania.

Wplywy w lutym, marcu, kwietniu, a czeSciowo
i w maju tegoz roku, sg nizsze, gdyz odliczano od
obrotu (w Matopolsce, w b. Kongreséwece i na Kresach
Wschodnich) zapasy piwa, od ktorych juz w ubiegltym
roku optacono akcyze od stodu, wzglednie od brzecz-
ki. Za normalne wptywy uwaza¢ dopiero mozemy
okres od czerwca 1925 roku.

Poréwnywujac wptywy z dwu lat ubiegtych, po
uwzglednieniu zapasow piwa, jakie z tytutu wprowa-
dzenia nowego sposobu opodatkowania, w wykazie nie
sg uwzgednione, przypuszczamy, ze sprzedaz piwa
w roku 1926 utrzymata sie na poziomie roku poprzed-
niego.

Podkreslamy, ze wykaz powyzszy nie uwzglednia
dochodéw z Gérnego Slaska.

Zwigzek Wiascicieli Browardw w Polsce juz
dwukrotnie prosit swoich P. T. Czionkéw o taskawe
nedestanie wiadomosci, dotyczacych sprzedazy piwa
w roku 1926. Do tej pory nie otrzymalismy odpowie-
dzi od 9 browaréw. Nieposiadanie tych wiadomosci
stawia nas w trudnem potozeniu, gdyz nie jesteSmy
w moznosci zamkng¢ ksiag buchalteryjnych.

Lwow. 22/1. Notowano za 50 kg. chmielu I-szej jakosci 130 —
135 doi. Gatunki gorsze 115—125.
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HUTA SZKLANA

~JABLONNA"

SPOLKA AKCYJNA

Wyrabia i posiada na skfadzie butelki

do piwa i porteru wszelkich fasonow

I rozmiaréow poditug wiasnych wzorow
lub na zamowienie.

ADRES:

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

Telefon 226-01.

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

Adres telegraficzny: WARSZAWA JABLONHUTA.

CENA OGLOSZEN: 1 str. Zh 150— ‘A str. Zt. 80.—; ‘/4 str. Zt. 45—  Zastrzega sie zmiane cen ogloszen.

Redaktor: W. Adam. Wydawca: Centralny Zwigzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego w Rzplitej Polskiej.
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