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Adres: PIOTRKOW TRYB. Telefon 111

Prof. Dr. ANDRZEJ KRZEMECKI.

Warka a stod.

(Dokonczenie).

Do niedawnych jeszcze czaséw diugosé Kietkdw
liscieniowych mogta stanowi¢ pewien moment orjen-
tacyjny co do stopnia rozwoju stodu.

Kryterjum to stracito w dzisiejszych czasach du-
z0 na pewnosci, gdy stwierdzono, ze stosujac przy sto-
dowaniu, czy to w skrzyniach Kropff‘a, czy nawet na
grzedzie lub w bebnie t. zw. spoczynek w atmosferze
bezwodnika weglowego (,,Kohlensanverastverfahren*),
mozemy otrzymaé stod, robigcy pod wzgledem wia-
snosci fizykalnych, a zatem i dtugosci kietkéw, wraze-
nie stodu niedojrzatego, a posiadajgcego mimo to pod
wzgledem chemicznej natury jego zawarto$ci wszyst-
kie cechy stodu dojrzalego, a nawet przejrzatego.
Otéz widzimy, ze ocena stopnia rozwoju stodu z wy-
gladu kietkdéw nie ma juz dzisiaj pozytywnej wartosci.
Niemal to samo i z tych samych wzgledow mozemy
powiedzie¢ o drugiem kryterjum, t. j. 0 roznicy miedzy
waga 1.000 ziarn jeczmienia, a stodu, gdyz przy sto-
dowaniu z wigczeniem fazy spoczynku w atmosferze
bezwodnika weglowego moze strata przy stodowaniu
by¢ stosunkowo bardzo mata, a mimo to st6d moze
by¢ dos$¢ daleko, a czesto nawet za daleko w rozwoju
posuniety.

Inaczej przedstawia sie sprawa, gdy do technicz-
nej bonifikacji stodu podciggniemy dwa jeszcze ozna-
czenia chemiczne, cddawna znane, a niestety — nie-
zawsze obecnie wykonywane, mianowicie 1-0) ilo$¢
ekstraktu w stodzie, zmielonym na $rut gruby, i 2-0)
ilos¢ maltozy w brzeczce laboratoryjnej. Zwilaszcza
réznica miedzy iloscig ekstraktu w stodzie, zmielonym
na miatki Srut (na 95% maki) a iloscig ekstraktu
w stodzie, zmielonym na $rut gruby (na 45 % maki)
stanowi bardzo wazne kryterjum dla stopnia rozwoju
stodu, bo im mniejsza jest ta roznica, tem rozwoj sto-
du jest dalej posuniety. Omawiany stéd wykazat

nwytrzymatosé¢ bezkonkurencyjnall!!

Adres telegr.: FENIKS—PIOTRKOW TRYB.

w S$rucie grubym (liczac na suchg substancje) 79.0%
ekstraktu, a wiec zaledwie o 0.8% mniej, niz w Srucie
miatkim.

Szkoda, ze w analizie nie podano jeszcze stosun-
ku maltozy do niemaltozy, tylko zaznaczono ogdlnie,
ze w brzeczce byto maltozy nadmiernie duzo, coby
wskazywato na fakt, Ze juz przy stodowaniu skrobia
zostata za duzo rozszczepiona, Jezeli miato to miej-
sce przy skrobi, to wedle wszelkiego ludzkiego prze-
widywania musiaty i ciata biatkowe ulec wcale dale-
ko posunietemu rozszczepieniu.

Czy jednak analiza moze nam pod tym wzgle-
dem, zwiaszcza odnosnie do ciat biatkowych, da¢ pe-
wng odpowiedz?

Narazie musimy sie zadowolni¢ tg odpowiedzia,
jakg nam podaje oznaczenie t. z. azotu formolowego,
to jest azotu, pochodzgcego z aminokwasow. Sprawa
tego azotu wymaga paru stow wyjasnienia. Wiadomo,
ze aminokwasy sg temi stosunkowo prostemi zwigzka-
mi organicznemi, chemicznie dobrze scharakteryzo-
wanemi, z ktérych w ro$linie buduja sie zwigzki azo-
towe coraz bardziej skomplikowane o drobinie coraz
to wiekszej, dochodzace w koncu do biatka nierozpu-
szczalnego. Naodwr6t — biatko nierozpuszczalne pod
wptywem rozmaitych enzyméw proteolitycznych roz-
szczepia sie kolejno na produkty coraz to' prostsze,
dajac ostatecznie znowu aminokwasy, a w koncu na-
wet amonjak.

Produkty, jakie biatko nierozpuszczalne przy
proteolitycznych rozszczepieniach kolejno daje, sa,
technicznie rozpatrujgc, nastepujgce: albumin 11, al-
bumin 1, albumozy .peptony, protezy, denukleiny,
aminokwasy.

Im stéd jest wiecej rozwiniety, tem wiecej zawie-
ra aminokwasOw, a mniej peptonoéw, albumoz i dal-
szych produktéw, naturg blizej biatka stojacych i od-
wrotnie.

Wszystkie te zwigzki od albuminu | poczawszy,
sg W brzeczce potrzebne; chodzi jedynie o to, by po-
zostawatly one do siebie w odpowiednim stosunku.
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Gdy za duzo aminokwaséw, a za mato peptondw i al-
bumoz, musi wypas¢ piwo w smaku puste i bez poza-
danej piankowatosci. Stosunek za$ niekorzystny
w przeciwnym Kierunku sprawi¢ musi trudnosci przy
Scigganiu brzeczki i wystudzaniu, powoduje leniwg
fermentacje, daje piwo za mato odfermentowane, czu-
le na niskie temperatury, sktonne do rozmaitych zma-
cenit p.

Prostych i pewnych metod iloSciowego oznaczania
poszczegOlnych produktéw rozszczepienia ciat biat-
kowych dotad nie mamy. Jedynie ilos¢ aminokwa-
sOw mozemy z wystarczajgca poniekad dla praktyki
doktadnoscig wyposrodkowaé przez oznaczenie na
drodze miareczkowej, t. z. azotu formolowego w brzecz-
ce laboratoryjnej, sporzadzonej z badanego stodu we-
dtug Scisle okreslonej recepty.

Nie wdajac sie blizej w szczeg6ty roboty, wymie-
nie tylko, ze rozpatrywany stéd wykazywat 43 mgr.
azotu formolowego, co jest iloScig niezwykle duza,
gdyz dla normalnych stodoéw wielko$¢ ta waha sie
w granicach 30—33 mgr.

Moment ten, t. j. wykazana ilo$¢ azotu formolo-
wego, jest decydujagcym dla okreSlenia charakteru
danego stodu; mamy tu bowiem do czynienia z pro-
duktem, ktory pod kazdym wzgledem jest przedo-
brzony.

Nic tez dziwnego, ze gdy stéd ten przerabiano
w pewnym browarze metodg ,,na 2 Z*aciery' z wiga-

42) Inz. MARJAN KIWERSKI.

Dzieje piwowarstwa.

Mowigc o piwie, wspomina Ulpianus i 0 miodzie,
jako napoju odrebnym, gdyz nazywa go ,,hydrome-
lis", ,,wodg miodowg", a wiec stwierdza, ze napdj ten
sporzadzano z miodu rozcienczanego wodg, co nie
miato nic wspolnego z piwowarstwem.

»Vinum conditum" nie nalezy, podtug Ulpianusa,
do rzedu win normalnych, bylo to tak zwane wino
,»Korzenne", sporzadzane z wina, miodu i pieprzu, do-
dawanego widocznie w duzej ilosci, gdyz nazywano
ten rodzaj napoju czasami ,,vinum piperatum" (,,wi-
nem pieprzowem™). Do wina tego dodawano jeszcze
zazwyczaj wiele najrozmaitszych korzeni i pachnidet
wschodnich, nadajgc mu wiasnosci haszyszu, o czem
wspominajg niektére komedje Plauta.

Nastepny rodzaj wina ,,Oenomali”, ktore Ulpia-
nus nazywa winem najstodszem, byt mieszaning wina
z miodem, ktory w réznych proporcjach do wina do-
dawano, osiggajac stopien stodyczy wiekszy lub
mniejszy i przedziwny aromat miodowy, zaleznie od
gustu znawcow Owczesnych. Byt to widocznie gatu-
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nek wina bardzo rozpowszechniony, gdyz, jak pisze
Dr. E. Huber, duza ilos¢ przepiséw r6znorodnych
sporzadzania tego ,,wina miodowego" zachowata sie
az do naszych czasow.

Podtug kodeksu Ulpianusa, do gatunkéw wina
normalnego nie zaliczano ,,vinum defrutum®, gdyz byt
to ekstrakt, powstajagcy z odgotowanego moszczu win-
nego. W celu sporzadzenia ,,defrutum™ moszcz win-
ny diugo i wolno gotowano, pozbawiajgc go Y2 do %
zawarto$ci wody. Pozostatos¢, w formie gestego, stod-
kiego syropu, poddawano fermentacji i zuzytkowano
jako surowiec podstawowy dla produkcji ,,vinum con-
ditum".

Wino nazwane przez Ulpianusa ,,acinaticum”, by-
to rodzajem wina palestynskiego ,,rodzynkowego".

,,Cydonium” byto winem specjalnem owocowem,
jak jabtkowe, gruszkowe, Sliwkowe, wisniowe i bar-
dzo rozpowszechnione wino z granatow. Wina tak
zwane ,,owocowe" znajdowaty juz w Rzymie starozy-
tnym wielu amatorow.

Nazwe ,,acetum” dawano nieraz wtedy winom
porzeczkowym.

Pisze jednak Ulpianus, ze inny prawnik Sabinus
uznaje, ze nazwg ,wino" okre$la¢ nalezy wszelkie
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czeniem nienormalnie dtugiej pauzy rozbiatkowuja-
cej, a nadto scukrzano w tem p. 67.5° C (54° R), musia-
no otrzyma¢ piwo o koricowym pozornym stopniu
odfermentowania 81—82% i mimo 13%-towej brze-
czki pierwotnej, w smaku zupeinie puste, o marnej,
bo prawie zadnej, piankowatosci, Z chwilg, gdy
w tymze samym browarze, po zasiegnieciu porady fa-
chowej dostosowano warke do natury tego stodu,
otrzymywano z niego w dalszym ciggu piwo pod kaz-
dym wzgledem znakomite.

Z omoéwionego tu przyktadu widzimy najwyraz-
niej, jak sama tylko handlowa analiza stodu, jakkol-
wiek podaje nam ona wazne daty, jest jeszcze zupet-
nie niewystarczajgcg do ocenienia natury stodu ze
stanowiska technologicznego, i ze dopiero po uzupet-
nieniu jej oznaczeniem ekstraktu w Srucie grubym,
dalej oznaczeniem maltozy i obliczeniem jej stosunku
do niemaltozy, wreszcie kolorometrycznem oznacze-
niem |, Il i Il stopnia kwasowosci (przyczem | sto-
pien miareczkowania, wykonanego wobec czerwieni
neutralnej, jako indykatora, w brzeczce, sporzadzo-
nej ze stodu, wedtug Scisle okreslonej recepty, daje
nam pojecie o ilosci silniejszych kwaséw i potowie
kwasnych fosforandw, Il stopien miareczkowania tej-
ze samej brzeczki, wobec fenolftaleiny poucza nas
o ilosci stabych kwaséw i drugiej potowie kwasnych
fosforandw, wreszcie |11 stopien miareczkowania, do-
konanego na brzeczce, otrzymanej ze stodu wedtug

napoje upajajgce, a wiec wina gronowe, OWOCOWEe,
i zbozowe, czyli piwa. Wylaczone jedynie by¢ po-
winny, jako napoje mocne tak zwane ,,embamma”,
to znaczy produkty odpedzania alkoholu, a wiec ro-
dzaj o6wczesnych likierow aromatycznych.

W kodeksie prawnym Ulpianusa znajdujemy
wiec cenne Swiadectwo, ze szlachetni rzymianie za-
smakowali jednak w tak pogardzanym przez nich na-
poju ,,barbarzyncow", gromadzili zapasy tego soku
jeczmiennego w piwnicach swoich, skrzetnie umiesz-
czali liczbe beczek, czy hektolitréw piwa w spisach in-
wentarza catego swego dobytku, a, schodzgc z tego
Swiata, przekazywali prawnie nastepcom swoim wraz
z calem dziedzictwem i zapasy trunku ulubionego.
Mozliwe, Ze piwo najwiecej stosowano po ucztach
i libacjach dtugotrwatych, spetniato wtedy swag misje
dobroczynna, chtodzac i od$wiezajac rozpalone i ocie-
zate od nadmiaru wina gltowy. Takim balsamem by-
wa nieraz obecnie nasze piwo Grodziskie.

Dokumenty prawne nie sg jedynem Zrodtem
i Swiadectwami istnienia piwowarstwa w czasach
rzymskich cezar6w, w innych rodzajach pismienni-
ctwa znajdujemy tez rzeczy dla nas ciekawe.

Przegladajac stynne ,,Metamorfozy" Owidjusza
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innego Scisle okre$lonego sposobu, podaje nam ilo$¢
azotu formolowego) mozemy wyrobi¢ sobie jasniejszy
obraz co do natury i wkasno$ci badanego stodu, a tem-
samem zOrjentowac sie, jak robotg warzelniang po-
kierowa¢, aby nalezycie zbudowang brzeczke otrzy-
mac.

Tylko ta droga doprowadzi¢ moze pewnie do ce-
lu i uchyli¢ rozmaite nieprzewidziane a niepozadane
wypadki, jakie skutkiem nao$lep, wedlug empirycz-
nych szablonéw dokonywanej warki wynikna¢ moga.

Taka petna analiza stodu daje nietylko cenne
wskazOowki co do sposobu przerabiania go w warzelni,
ale pozwala rowniez wykry¢ btedy, jakie zostaty po-
petnione juz w czasie stodowania.

Jezeli mimo tych widocznych korzysci, jakie pra-
ca laboratoryjna bezsprzecznie praktyce oddaé mo-
ze, tak mato sie z niej dotgd w browarze Kkorzysta,
czem to nalezy ttumaczyc¢?

Odpowiadajac na to pytanie, wspomnie¢ w pier-
wszym rzedzie nalezy, Ze jak kazdy niemal przemyst,
tak i piwowarstwo chetnie pracuje wedtug raz wpro-
wadzonego szablonu i niepredko decyduje sie na od-
stepstwa od raz ustalonego toku roboty. Réwniez
i ta okoliczno$¢ nie jest bez pewnego wplywu, ze
przemyst piwowarski jest w wielu wypadkach niemi-
le krepowany, zwilaszcza pod wzgledem czasu wyko-
nywania poszczego6lnych czynnosci, przez nadzoruja-
ce organa kontroli skarbowej, o czem kazdy z prakty-

Nazona, tak znane nam z czaséw szkolnych, w jednej
z tych opowiesci poetyckich czytamy o pewnej wie-
$niaczce, ktoéra spotkata raz nimfe, bardzo spragnio-
ng i btagajaca o kubek wody. Dobra wiesniaczka nie
przynosi jednak taknacej zwyklej wody krynicznej,
lecz czestuje jg czem$ lepszem, co w oryginale brzmi:
nymphamaue roganti

,Dulce deddit tosta, quod coxerat, ante polenta”.
Co znaczy, ze poi jg napojem stodkim, ugotowanym
wyciggiem z jeczmienia palonego.

Wiesniaczki rzymskie, po rozmoczeniu tak zwa-
nej ,,polenty” (plackéw jeczmiennych) w wodzie,
sporzadzaty rodzaj brzeczki stodkiej' ekstraktu sto-
dowego. Pito go w stanie nie odfermentowanym, lub
tez poddawano fermentacji, otrzymujac w rezultacie
trwalszy nap6j odswiezajacy.

Opis sporzadzania ,,polenty” znajdujemy
kartach historji Plinjusza, ktéry pisze:

,Hordeum aqua perfusum una nocte siccatur,

deinde ad viginti libras hordei adiiciuntur tres

librae lini seminis, coriandri selibra, salis aceta-
butum, tunc haec mixta torrentur et mole fran-
guntur".

(Namoczony w wodzie jeczmien

na

suszy sie w ciggu
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kéw miatby moze niemato do powiedzenia. Jako jed-
ng z dalszych przyczyn, mniej istotng dla browaréw
duzych, lecz nie bez wiekszego znaczenia dla browa-
row matych, to pewne wieksze koszta, jakie za soba
pociagna¢ musi gruntowna i petna analiza stodu.

Nie wdajac sie w przedstawianie blizsze roboty
analitycznej przy badaniu stodu, zaznacze tylko ogol-
nie, ze np. oznaczenie samego azotu formolowego
wymaga wiecej czasu i pracy, niz cata zwykla analiza
handlowa. To samo dotyczy takich oznczen, jak mal-
tozy, | i 1l stopnia miareczkowania, i t. p. Jest wiec
rzeczg zupetnie naturalnag, ze i koszta takiej obszer-
niejszej analizy muszg wypas¢ odpowiednio wyzsze.

Duzo jeszcze nasuwa sie uwag w zwigzku z po-
ruszonym tu krétko tematem.

Moznaby jeszcze duzo moéwi¢ o korzysciach, ja-
kie wiasne laboratorjum fabryczne nietylko dla da-
nego przedsiebiorstwa wyswiadczy¢ moze, ale pracu-
jac rownolegle z praktyka, trzymajac reke na pulsie
aktualnych zagadnien, opracowywanych w laborato-
rjach naukowo eksperymentalnych i dostosowujac
wyniki badann naukowych do potrzeb praktyki piwo-
warskiej, moze piwowarstwu, jako catosci, oddawac
cenne ustugi.

Moznaby jeszcze niejedno powiedzie¢ 0 samej
metodyce analizy stodu, ktéra gwattownie domaga sie
ponownej rewizji, celem ujednostajnienia, uproszcze-

nocy, dodajac potem na kazde 20 funtdéw jeczmienia
trzy funty siemienia Inianego, po6t funta korjandru
i szczypte soli, wszystko to razem wypieka si¢, a na-
stepnie miele na make).

Celem takiego mielenia czy kruszenia (Srutowa-
nia) ,polenty" byto prawdopodobnie sporzadzanie
z niej wyciggu stodowego, a nastepnie piwa.

W receptach starozytnych lekarzy tego okresu
spotykamy nazwe ,,Flores polentae”, podtug Dr. E.
Hubera byly to szumowiny, zbierane podczas spo-
rzagdzania ekstraktu stodowego. ,,Flores polentae”,
albo inaczej ,,Cremor ptisanae"”, nazywa stynny me-
dyk Galenus piane z ekstraktu stodowego, sam eks-
trakt zowigc ,,ptisana tota*.

Horacy w swych satyrach (ksiega Il. 3. 155) mo-
wi, ze ,,ptisana‘, sporzadzana z ryzu byta Srodkiem
uzdrawiajgcym wszystkie dolegliwo$ci i cierpienia
ludzkie, jednym ze S$rodkdéw leczniczych najchetniej
stosowanych przez stynnych lekarzy Owczesnych.
Sprawozdania Lucillusa stwierdzajg, ze $rodek ten
uzdrawiajgcy mozna byto nabywaé we wszystkich
miejscach sprzedazy, na wszystkich rynkach i targach
starozytnych.

W dzietach réznych klasykdw tacinskich wyczy-
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polak, pierwszorzedny dtugoletni fachowiec, ze

studjami w Maodlingu i Berlinie, z samodzielng

praktykag we Francji, Austrji, Niemczech i Polsce,

poszukuje posady dyrektora technicznego
w wiekszym browarze.

taskawe zgtoszenia:
M. Schreiber, Lwéw, Tarnowskiego 26.

nia i dokiadniejszego sprecyzowania wielu wazniej-
szych oznaczen.

Moznaby bardzo wiele stobw poswieci¢ jeszcze
samej warce, ktora, przy obecnych tak réznych na-
wet modyfikacjach w wykonaniu praktycznem, traci
jeszcze ciggle archaizmem i dopomina sie gwattow-
nie o sumienne zajecie sie nig i wyprowadzenie jej
z karkotomnych zautkéw na réwng i ubitg droge,
gdzieby znalazta peing swobode ruchéw i moznos¢
fatwego naginania sie do wymagan, dyktowanych na-
turg stodu, nie wychylajac sie roéwnoczesnie z pod
praw, nakazanych wynikami najnowszych zdobyczy
naukowych.

Nie mam juz $miatosci, naduzywac diuzej cier-

ta¢ mozna, ze gotowanie ,polenty" palonej dawato
w rezultacie: ,succus ptisanae”, ,ptisana collata”
i ,,aqua hordei".

»ouccus ptisanae™ byt to niefiltrowany, zmiesza-
ny z resztkami ,,polenty” ekstrakt stodowy. ,,Ptisana
collata" nazywano brzeczke stodowg od resztek sta-
tych odcedzong. ,,Aqua hordei" byla to prawdopo-
dobnie ,,ptisana" rozcienczona woda, ptynem przygo-
towanym do fermentacji, przeksztatcajacej brzeczke
stodowg na piwo.

Dr. E. Huber w swej pracy ,,Biertrinker im alten
Rom" przytacza zdanie lekarza wioskiego nowszych
czasow, ktéry mowi:

»Ptisanam ,,molt" appellant, quod sit frumentum

agua mollitum ad cerevisiam cequendam, ex no-

vello hordeo mediocriter tosto probatissimam
fieri polentam Galenus adserit"”.
(Nazywajg ,,stodem™ ptisane, gdyz powstaje ona
Z ziarna, namoczonego i przygotowanego do celéw
piwowarskich. Podtug twierdzenia Galenusa najlep-
szg jest polenta, sporzadzona z jeczmienia $wiezo ze-
branego i bardzo stabo przypalonego).

Inni lekarze nazywajg stodki ekstrakt stodowy,

uzywany w medycynie, ,,aqua hordei acetosa”, so-
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pliwosci Sz. Pan6w, zywigc nadzieje, ze znajdzie sie
jeszcze niejednokrotnie sposobno$¢ do szerszego omo-
wienia tych, dla przemystu piwowarskiego, tak bar-
dzo aktualnych szczegdtow, i ze takze dyskusja fa-
chowa niejedno jeszcze zagadnienie poruszy.

Konczac, pozwole sobie jeszcze ogolnie zazna-
czy€, ze przezywamy obecnie czas, stanowiacy dla
przemystu piwowarskiego ere zwrotna.

O ile do niedawnych dziesigtkébw lat stosunek
praktyki do teorji tak byt utozony, Ze praktyka kro-
czyta naprzod, a teorja nie mogta jej réwnomiernie
dotrzymac kroku, to obecnie jesteSmy juz Swiadkami,
jak te dwa czynniki dosieglty jednakowej wielkosci,
a nawet mozemy dostrzec, jak teorja Smiatemi skoka-
mi bierze jedng przeszkode po drugiej, a praktyka na
wielu odcinkach nie moze jej jeszcze nadazyc.

Wysokos¢ chmielu polskiego
nad chmielem zateckim.

Juz w roku 1927 miatem sposobno$¢ zwrocenia
uwagi zainteresowanych czynnikéw na wyniki anali-
zy poréwnawczej chmielu, dokonanej przez stacje do-
Swiadczalng w Weihenstephan, ktéra to analiza wy-

kiem jeczmiennym niefermentowanym, w celu odroz-
nienia od ,,aqua hordeacea", ktorym okreslano sok
jeczmienny odfermentowany, czyli piwo.

Piwo, jako $rodek leczniczy, zaleca stynny Hip-
pokrates w stowach:

o1 aegri supermodum siticulosi fuerint, bibant

aquam hordeaceam".

(Gdy chorzy odczuwajg silne pragnienie, powinni pi¢
sok jeczmienny).

Galenus, krytykujgc to zdanie, pisze, ze Hippo-
krates mysli swej nie wyrazit do$¢ jasno, gdyz nie-
wiadomo, co rozumiat pod nazwg ,,aqua hordeacea"”,
ze powinien byt dodac:

,quo pacto parare hordeum oporteat, utrum

simpliciter madefacere vel eo zythum conficere,

sicut huius temporis homines solent".
(W jaki sposdb przerabiano jeczmien, czy jeczmien
namaczano, aby go potem przetworzy¢ na piwo' nor-
malne, jak to obecnie sie praktykuje?).

Dr. E. Huber méwi, ze Hippokrates, zalecajgc
»,aqua hordeacea”, najprawdopodobniej miat na my-
$li piwo normalne, gdyz zwykla brzeczka nieodfer-
mentowana, stodki sok jeczmienny, nie bylaby w
stanie tak skutecznie u$mierzy¢ pragnienia, jak obfi-
tujace w kwas weglowy piwo. Zresztg czytaliSmy
juz w kronikach dawnych, Ze najstynniejsi lekarze
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kazata wyzszg zawarto$¢ procentowg goryczek
w chmielu polskim, nizszg za§ w chmielu zateckim.

Obecnie spotykamy sie z tem samem wydarze-
niem, gdzie chmiel polski znowu przewyzszyt znacz-
nie chmiel zatecki pod wzgledem procentowej zawar-
tosci najcenniejszych sktadnikéw chemicznych, jakie-
mi sg dla piwowarstwa kwasy goryczkowe. Gdy bo-
wiem chmiel zatecki, tak rozreklamowany, zawierat
14.2% goryczek, to chmiel polski wykazat tego skiad-
nika 15.7%.

Ponizej podajemy szczegoty tej analizy, oraz
okreslenia poréwnawcze roznych odmian chmielu,
a mianowicie:

Prof. Dr. H. Liiers na dorocznem zebraniu czton-
kéw stacji naukowo-do$wiadczalnej, oddziat chemicz-
ny w Monachjum, wygtosit referat, w ktérym podat
z zakresu analizy chmielu nastepujgce ciekawe wyni-
ki, przyczem wyrazit jednoczesnie nastepujacy po-
glad;

Tegoroczny zbiér chmielu, tak pod wzgledem ilo-
Sci, jak i jakosci, moze by¢ uwazany za zadawalajacy.
Szczegoblnie chmiel Hallartau byt bardzo delikatny,
posiadat bowiem dobry kolor i dorodnds¢ szyszek;
lupulina przy obfitej zawartosci posiadata kolor jasno
z6hy lub Scisle zoty. Chmiele byty dobrze dojrzate,
zapach posiadaty tagodny i delikatny. Przecietna za-

czasOw najdawniejszych u$mierzali piwem gwattow-
no$¢ atakow goraczki febrycznej.

Piwowarstwo! Hellady i Romy szto cokolwiek in-
nemi drogami, niz w innych Kkrajach starozytnych,
byly to przeciez ziemie, przedewszystkiem winiarstwo
uprawiajgce. Piwo wyrabiano przewaznie sposobem
domowym, w matych ilosciach, produktem wiekszego
przemystu fabrycznego byt tylko ekstrakt stodowy,
ktory wszedzie naby¢ mozna byto. Wytworcami eks-
traktu stodowego byli tak zwani ,,Braceatores"” (,,bra-
cea" = stod), wykwalifikowani stodownicy, wpisani
zwykle do ,,cechu”, czy tez stowarzyszenia. Oni tez
trudnili sie handlem, sprzedajac na targach wiasne
wyroby, ekstrakt stodowy gesty, lub brzeczke wodg
rozcienczona, zwang wodg jeczmienng, kupowang
chetnie przez ludno$¢ miejscowg w celu sporzadzenia
sposobem domowym smacznego, odzywczego i od-
Swiezajgcego napoju zbozowego — piwa. Domowe
piwowarstwo Owczesne urozmaicato sobie sporzadza-
nie tego napoju, dodajac do brzeczki najprzerdzniej-
sze korzenie i ziota gorzkie, cierpkie i aromatyczne
w réznych proprcjach, zaleznie od smaku wytwércow
lub przepisow przekazywanych z pokolenia w poko-
lenie. Piwowarstwo takie przypominato zupetnie
miodosytnictwo. (C. d. nJd.
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warto$¢ goryczek wynosita 15.5% i mozna uwazaé ja
w roku biezacym za do$¢ wysoka.

Chmiele Spaltskie byty roéwniez dobre, aczkol-
wiek tu i 6wdzie byty pstre. Zawarto$¢ lupuliny byta
obfita, zapach delikatny i przewaznie tagodny, lecz
miejscami takze i ostry. Przecietna zawarto$¢ gory-
czek wynosita 15.9%.

Chmiele Wurttemberskie w szczegélnosci Tett-
nang byty dobre, lecz co do aromatu bardzo rézne,
czescig posiadaty zapach ostry, a czescig tez zapach
owocow. Przecietng zawarto$¢ goryczek posiadajg
chmiele te zawsze wyzszg i obecnie wynosita 16.7%.

Chmiel zatecki odznaczat sie tadnym kolorem,
zapach jednak byt ostrzejszy. Posiadat on takze
mniejsza zawarto$¢ kwasow goryczkowych, bo tylko
14.2% . Bardzo dobre byly chmiele Ausza i Rudnic-
kie, tak co do koloru, jak i co do zapachu, przecietna
ich zawarto$¢ kwaséw goryczkowych wyniosta 15.2%.

Do analizy wizeto 110 probek chmielu, z ktoérych
prawie wszystkie podano bomitacji odrecznej. W po-
nizej podanej tabeli przedstawia Prof. Dr. Liiers
przecietne zawartosci kwaséw goryczkowych poszcze-
golnych proweniencji chmielu, a mianowicie:

Procentowa Zawarto$¢ % Zawarto$¢ %

zawarto$¢ goryczki goryczki

| Okreg Hallertau wody z woda bez “wody
LoAAUe, 9.4 14.3 15.8
2. Pfaffenhofen..........cc.c........ 9.0 13.6 149
3. Wolnzach........ccccovvinnnne. 9.9 13.7 15.0
4. Siegenburg........c.cccceeineee 9.6 13.6 151
5. bez blizszego okresl . . 97 14.3 15.8
i1 Okreg Mittelfranken
1 Kinding....ccocoovniininen. 10.8 12.7 14 2
2. Spalt......s 9.2 145 15.9
3. Aischgrund....................... 121 13.2 15.0
4. Chmiel gorsKi................... 138 139 16.1
5 targowy - - - - - 8.8 12.2 13.4
it Okreg Wirttemberg
1 Tettnang........cccoceeveeeieee 9.3 15.1 16.7
IV Okr. Baden-Sandhausen 9.3 13.0 14.4
V Chmiel AlzacKi................... 10.5 13.7 153
VI . ZateCKi....... 9.2 12.9 14.2
VIl ,  Ausza Rudnicki . 9.3 13.8 152
VIl »  z Styrji Potudn. 10.9 145 15.6
IXn  z Jugostawji Bacz. 11.0 133 149
X, zPolski . ___ 105 14.1 15.7

Dalej prelegent podaje, ze przeciecie roczne

wszystkich badanych chmieléw wynosito: zawarto$¢
wody 9.7%, kwasdw goryczkowych 14%, w chmielu
naturalnej suchosci, w suchej substancji 15.5%.
Tegoroczne analizy wykazaly wyzszy procent
wody o 0.5%, zawarto$¢ kwasdéw goryczkowych
w chmielu naturalnej suchosci wyzszg o 0.2%, za-
warto$¢ tychze kwaséw w masie bezwodnej wynosita
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FABRYKA KORKOW

E. POMERANZ

WIEDEN I1l/l. Ditscheinergasse 3.
Adres telegr.. POMERKORK—WIEDEN.

DOSTAWCA NAJWIEKSZYCH BROWAROW
W PANSTWACH SUKCESYJNYCH i NA BALKANACH.

Dostawa franco i oclona. Stale na sktadzie duze zapasy.

Oferty z prébkami sg chetnie dostarczane na zadanie.

0 0.3% wyzsza. Poza tem byta takze probka, ktéra
wykazata w suchej substancji wyzszg zawarto$¢
kwaséw goryczkowych o 3.1%.

Z powyzszego referatu dla nas, Polakéw, naj-
wazniejszg jest rzecza, ze ile razy staje nasz chmiel
do konkursu z najbardziej rozreklamowanym rywa-
lem, jakim jest chmiel zatecki, tyle razy nietylko mu
nie ustepuje, lecz zawsze go przewyzsza.

Gdyby ta wyzszo$¢ dotyczyta chmielu czeskiego,
to niewatpliwie cata prasa fachowa bytaby przez diuz-
szy czas zapetniona artykutami o tem, przyczem
wszystkie wieksze browary otrzymatyby osobne od-
bitki.

Prof. Dr. Liiers nie podaje blizszego okreslenia
polskiego chmielu, nie wiemy wiec skad ten chmiel
pochodzit, mowit, ze dostat go' od kupca, ktéremu wy-
starczyto, ze to chmiel z Polski. Wszak wiadomo, ze
w Polsce jest cztery okregi produkcyjne, a mianowi-
cie 1 Lubelski, 2 Wotynski, 3 Matopolski i 4 Nowo
Tomyski, ze zatem produkt z kazdego okregu rozni
sie do pewnego stopnia jakoSciowo od siebie.

Znamiennem jest, ze wyzszos¢ te chmielu polskie-
go nad chmielem zateckim wykazuja obcy uczeni, kté-
rych chyba ani o schlebianie, ani tez o stronno$¢ na
rzecz chmielu polskiego pomawia¢ nie mozna.

Takaz samg analize przeprowadziliSmy w roku
ubiegtym z chmielem lubelskim w dwdch instytutach
analitycznych, wyniki ktérych byty wrecz zadziwia-
jace, jedna bowiem probka wykazata 17% kwaséw
goryczkowych, druga za$ ponad 16%.

Z tego wyptywa wniosek dla naszego przemystu
browarnego, ze niema potrzeby sprowadzania chmie-
lu zateckiego do wyrobu dobrego piwa. Potwierdze-
nie tego lezy i w tem, ze sg przeciez browary w Pol-
sce, wyrabiajgce piwo dobre, ktére jednak chmielu
obcego nie sprowadzaja.

Adolf Jasinski.
Inspektor chmielarski
Dyrektor Targéw Chmielowych
w Lublinie.



384

PRZEMYSt PIWOWARSKI.

Nr. 47-48

Centralny Zwigzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego
w Rzeczypospolitej Polskie;j.

Zebrania regjonalne. W dniu 27 b. m. odbylto sie

w Warszawie zebranie grupy browaréw $red-
nich, nalezacych do Zwigzku Wiascicieli Browa-
row w Polsce. Celem obrad byto rozpatrzenie,
rozestanego w dniu 5 listopada do wszystkich
browarow, projektu Biura Kontroli przy C. Z. P.
P. i S. Zebranie to dato niezmiernie duzo cenne-
go materjatu, charakteryzujacego ustosunkowa-
nie sie mniejszych i $rednich browaréw, potozo-
nych w wojewoddztwach centralnych i na kresach
wschodnich, a jednocze$nie zakreslito dalszy
plan dziatania organizacyjnego.

Ustalone zostaty terminy zebrann regional-
nych, ktore ponizej podajemy, jednoczes$nie ko-
munikujac, Ze wszystkie browary zainteresowa-
ne poszczegOlnemi terminami otrzymajg zapro-
szenia.

Zebraniu przewodniczyt p. Jerzy Bojan-
czyk z Wioctawka.

Na terenie Matopolski odbyty sie zebrania
we Lwowie z wynikiem rowniez pomyS$inym
w dniu 24 i 25 listopada.

W Poznanskiem i na Pomorzu obrady poto-
czg sie w drugiej potowie grudnia.

Terminy zebran w wojewddztwach central-
nych i na kresach wschodnich: Bedzin 20 listo-
pada, Lublin 4 grudnia, Wilno 8 grudnia, Biaty-
stok 11 grudnia, Radom 15 grudnia, £6dz (mia-
sto) 17 grudnia, £6dZ (prow.) 18 grudnia, War-
szawa 21 grudnia i Réwne 22 grudnia r. b.

Zaznaczy¢ musimy, ze w sprawie organizacji
Biura Kontroli szerzg sie najnieprawdopodobniej-
sze pogtoski, niezgodne z prawdg, kolportowane
przez jednostki, stojgce poza naszemi organiza-
cjami i nieobeznane z rzeczywistym stanem
rzeczy.

Przewozne za podstawki tekturowe. Na podanie na-

sze w sprawie obliczania przewoznego za rekla-
mowe podstawki pod szklanki do piwa wedtug
KI. 111 poz. 1015, otrzymaliSmy odpowiedZ tresci
nastepujace;j:

»Na podanie z dnia 17 b. m. Ministerstwo
Komunikacji zawiadamia, ze podstawki pod
szklanki wedtug otrzymanego wzoru, jako wy-
rob z papieru (tektury, masy papierowej) osob-
no niewymieniany, winien by¢ taryfowany we-
diug poz. 1017 K. t. (kl. 1—I).

Zwazywszy jednak na to, ze podstawki ta-
kie odpowiadajg naog6t wyrobom z tektury i ma-

sy papierowej, objetym pozycjg 1016 K. t,, Mini-
sterstwo Komunikacji w nastepnym dodatku do
taryfy uzupetni te pozycje, aby obejmowata ona
rowniez i podstawki pod szklanki'l

Ulgi przy nabywaniu $wiadectw przemystowych. Mi-

nisterstwo Skarbu wydato 2 okolniki w sprawie
ulg przy nabywaniu Swiadectw przemystowych.
Dotyczgce hadlu piwem wyjatki przytaczamy po-
nizej .

Okélnik Ministerstwa Skarbu z dnia 28 paz-
dziernika 1930 r., L. D. V. 11193/4/30, w sprawie
ulg przy nabywaniu Swiadectw przemystowych
na rok 1931.

Do wszystkich Izb Skarbowych oraz Slaskie-
go Urzedu Wojewoddzkiego (Wydziat Skarbowy)
i wszystkich Urzedéw Skarbowych Podatkéw
i Optat Skarbowych.

I. Na mocy art. 94 ustawy z dnia 15 lipca
1925 r. o panstwowym podatku przemystowym
(Dz. U. R. P. Nr. 79 poz. 550) upowaznia sie lz-
by Skarbowe (Slaski Urzad Wojewodzki) do
udzielania we wiasnym zakresie dziatania na po-
dania ptatnikdw, wnoszone do dnia 15 grudnia
1930 r. wigcznie, nastepujacych ulg przy naby-
waniu $wiadectw przemystowych na rok 1931.

Il. Réwnoczesnie zezwala sie bez skiadania
podan przez odnosnych ptatnikéw na zaklasowa-
nie poszczegblnych przedsiebiorstw do nizszych
kategoryj Swiadectw w nastepujagcych wypad-
kach:

1) wiasciciele t. zw. ,hurtowni skfadéw pi-
wa", w korych dokonywana jest jedynie i wy-
facznie sprzedaz piwa, mogg nabywa¢ na rok
1931 Swiadectwa przemystowe Il kategorji han-
dlowej, o ile przedsiebiorstwa te zatrudniaja,
oprécz wiasciciela lub zastepujagcego go cztonka
rodziny najwyzej jednego dorostego najemnego
subjekta, wzglednie cztonka rodziny, przyczem
nadmienia si¢, Ze nie moga by¢ prowadzone na
podstawie Swiadectw przemystowych 111 katego-
rji handlowej te z ,hurtowych sktadéw piwa",
ktore utrzymujg wiecej, niz dwa oddzielne skia-
dy przy zaktadzie handlowym, lub chociazby je-
den sktad poza obrebem obejScia, w ktorem po-
tozony jest zaktad handlowy, a wreszcie, prowa-
dzace sprzedaz w kilku pokojach.

4) Zaktady gastronomiczne: restauracje, cu-
kiernie, kawiarnie, mleczarnie oraz piwiarnie mo-
ga by¢ prowadzone na podstawie Swiadectwa
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przemystowego Il kat. handlowej, o ile w tych
przedsiebiorstwach sprzedaje sie wylgcznie na-
stepujgce trunki pochodzenia krajowego: piwo,
zawierajagce do 2"2% alkoholu, midéd oraz wina
owocowe, a ilo$¢ zatrudnionych pracownikéw nie
przekracza 10 osdb, liczac w tem wiasciciela
i cztonkéw jego rodziny, w tych zaktadach pra-
cujacych.

W koncu zwraca sie uwage, by skiadane
przez ptatnikéw prosby o ulgi z czesci | niniej-
szego okolnika, byty bezwarunkowo przesytane
Izbom Skarbowym wraz z opinjg najpOzniej
w ciggu 2 tygodni po ich otrzymaniu.

Prosby, wnoszone po 15 grudnia 1930 r,,
winny by¢é zasadniczo pozostawiane bez rozpa-
trzenia.

W koncu przypomina sie ostatni ustep okél-
nika z dnia 29.X.1929 r. L. D. V. 8551/4, doty-
czacy nieprawidtowego zaklasowania przedsie-
biorstw o znacznych obrotach handlowych.

Okolnik Ministerstwa Skarbu z dnia 4 listo-
pada 1930 r. L. D. V. 11409/4/30, w sprawie ulg
przy nabywaniu $wiadectw przemystowych na
rok 1931.

Do Izb Skarbowych we Lwowie I, Il, Kra-
kowie, Poznaniu i Grudzigdzu oraz Slaskiego
Urzedu Wojewddzkiego (Wydziat Skarbowy).

Na mocy art. 94 ustawy z dnia 15 lipca 1925
r., o panstwowym podatku przemystowym (Dz.
U. R. P. Nr. 79 poz. 550), upowaznia sie Izbe
Skarbowa (Slaski Urzad Wojewodzki), do udzie-
lania we wiasnym zakresie dziatania, pod nizej
wyszczegblnionemi warunkami ulg przy nabywa-
niu Swiadectw przemystowych na rok 1931 przez
przedsiebiorstwa gospodnio-szynkarskie, a mia-
nowicie do zezwalania na nabywanie zamiast
Swiadectw przemystowych Il kategorji handlo-
wej — Swiadectw Il kategorji handlowej.

Z ulgi tej moga korzysta¢ tylko te przedsie-
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biorstwa, ktore wniosg indywidualne podania o
przeklasowanie do Il kat. handl. w terminie do
dnia 15 grudnia 1930 r.

Przy rozpatrywaniu w tej sprawie podan
nalezy bra¢ pod uwage obrot, ustalony przy wy-
miarze podatku przemystowego za rok 1929 oraz
odnosi¢ ,,zagrozenie egzystencji gospodarczej”,
przewidziane w art. 94 ustawy wytacznie do wy-
konywanego przedsiebiorstwa, a nie do stanu
majatkowego jego wiasciciela.

Ulga powyzsza nie moze by¢ przyznawana
tym przedsiebiorstwom, ktoérych caty obrot tacz-
nie z otrzymang prowizjg (art. 5p. 6i art. 5 p. 5)
za rok 1929 przewyzsza:

a) wl Klasie miejscowosci— 20.000 zi.
b) wll klasie miejscowosci— 15.000 zt.
c) wlll klasie miejscowosci— 10.000 zt.
d) wlV Kklasie miejscowosci— 8.000 zi.

Zauwaza sie, ze zaklady gospodnio-szynkar-
skie nie moga by¢ w zadnym wypadku prowa-
dzone na podstawie Swiadectw przemystowych
IV kategorji handlowej.

Bez wzgledu na wysoko$¢ obrotu nie nalezy
przyznawa¢ ulgi tym przedsiebiorstwom, ktore
prowadzg wyszynk (sprzedaz) trunkéw zagra-
nicznych.

Zaznacza sie, ze w wypadkach 6dmow-
nego zakatwiania présb winna Izba Skarbowa za-
wiadomi¢ odnosnych ptatnikow, ze przeciw tego
rodzaju decyzjom, wydanym na podstawie art.
94 ustawy o panstwowym podatku przemysto-
wym, nie przystuguje zaden $rodek prawny.

O powyzszem zarzgdzeniu nalezy niezwtocz-
nie zawiadomi¢ Urzedy Sk. Podatkéw i Opftat
Skarbowych oraz poleci¢, aby skiadane przez
ptatnikéw przed dniem 15 grudnia 1930 r. pros-
by byly bezwarunkowo przesytane lzbom Skar-
bowym wraz z opinjg najpdzniej w ciagu 2-ch
tygodni po ich otrzymaniu.

Podsekretarz Stanu (—) Grodynski.

Popierajmy przemyst krajowy!
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POLSKI PRZEMYSL KORKOWY

SPOLKA AKCYJNA

Warszawa, Solec 59.— Tel. 232-09.
Skroét telegr. ,POLKOREK”

Najwieksza w Kraju

MECHANICZNA FABRYKA KORKOW
i ZATWOROUI KORONOWYCH VULKAN — urzadzenia filtrowe z 9 filtrow.

VULKAN — patentowany filtr talerzowy. Masa filtracyjna.
Maszyny do mycia. Regulatory ci$nienia. Aparaty do obciggu
beczkowego. Aparaty do czystej kultury drozdzy. Wszelkie

Piwowar starszy

zdréw, energiczny, 30 lat statej pracy zawodowej w pierw-
szorzednych browarach na kierowniczych stanowiskach,
poszukuje posady kierownika.

taskawe zgtoszenia do Reézlakcji Przemystu Piwowarskiego
pod K. J.”

Piwvwowvwvar

technicznie i handlowo wyszkolony, poszukuje posady
kierownika filji.
Cenne zgtoszenia nalezy kierowa¢ do Administracji
pod ,S. K. J.*

Pomocnik piwowar

kawaler, mtody, energiczny, poszukuje posady. Swiadectwo
szkoly piwowarskiej w Krakowie. Referencje dobre. I
s e PRZEMYSt. PIWOWARSKI
n

taskawe oferty uprzejmie prosze kierowa¢ do Administracji

»Przemyslu Piwowarskiego" pod ,,J.J.". ] . o .

jest najskuteczniejszym, najprost-

DO SPRZEDANIA szym i najtaniszym sSrodkiem reklamy

1 fiiter do piwa uzywany, jednakze w zupetnie dobrym stanie, dla produkt(')W potrzebnych W prze-

fabrykatu firmy B. Hellmann Praga, model fdtra 0,6, o spraw-
nosci na godzing 10 do 16 hl. stata sprawno$¢ 150 do 200 hl, myéle piwowarskim

wraz z prasg ramowg odpowiadajgca powyzszemu filtrowi.

Wiadomo$¢ pod adresem:
Feliks Grabowski, Krakow, ul. Stawkowska 1.

Od czystosci drozdzy zalezy trwato$¢ piwa.
Ale czy panskie drozdze nie sg zakazone odpowie

PIWOWARSKA PRACOWNIA ANALITYCZNA

WARSZAWA, WIEJSKA 17, m. 2. TEL. 605-96.
P. K. O. Zwiazek Wiascicieli Browaréw w Polsce Nr. 1041.

CENNIK ROZBIOROW W Nr. 47 ,,Przemystu Piwowarskiego ¢ z r. 1927. (ABONAMENT).

CENA OGLOSZEN: 1 str. Zt. 150.—; >2 str. Z+ 80.—; £ str. Zt 60— '/, str. Zt. 45— Zastrzega si¢ zmiane cen ogtoszen
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Drukarnia i Litografia ,,JAN CO1TY“ w Warszawie. Kapucynska 7.



