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Warszawa, 31 pazdziernika 1931 roku.

Oplata pocztowa uiszczona ryczattem.
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Rola garbnikow chmielowych
przy wyrobie piwa.

(Odczyt wygtoszony na Walnem Zebraniu Zwigzku Piwowardw
Polskich w Katowicach w dn. 13 wrze$nia 1931 r.).

(Ciag dalszy).

Wiadomo, Ze wartos¢ chmielu ocenia sie dzisiaj
gtéwnie na podstawie szlachetnosci i subtelnosci je-
go aromatu, powodowanego eterycznemi olejkami
chmielowemi.

Olejki eteryczne zawarte sg jedynie w lupulinie
szyszki chmielowej i to w ilosci zaledwie 0.3—1.0%

Jakkolwiek skomplikowany ten skfadnik przy
gotowaniu brzeczki z chmielem przewaznie, bo na-
wet do 95%, sie ulatnia, a drobna cze$¢, pozostata
w brzeczce, ma juz inng chemiczng nature, a tern sa-
mem i inny aromat, niz pierwotnie w szyszce, jak-
kolwiek dalej olejek chmielowy nie posiada zadnych
wiasnosci antyseptycznych i nie jest wcale gorzki, to
jednak gra on dotad role indikatora na stopien szla-
chetnosci chmielu, bo z subtelnoscig aromatu ma po-
zostawa¢ w zwigzku ilos¢ i jako$¢ najbardziej cen-
nych i pozadanych skiadnikéw chmielu, jakiemi sg
humulon i lupulon.

Zaréwno humulon czyli a — kwas goryczkowy
(CBH300r) zawarty w szyszce chmielowej w ilosci
4—7%, jaktez i lupulon czyli [3-kwas goryczkowy
(C2,,H3804) reprezentowany w iloSci 8—13% sg w wo-
dzie nierozpuszczalne i dopiero przy gotowaniu
z brzeczkg pod wplywem tlenu powietrza Zzywiczeja,
przechodzac w zywice miekkie a i p.

Zywica a rozpuszcza sie tatwiej niz p i ma na-
dawac¢ piwu goryczke bardziej surowg (grobbitter),
podczas gdy zywica p jest trudniej rozpuszczalna
i daje goryczke szlachetng (edelbitter). Obie te zy-
wice oprdcz goryczki posiadajg whasciwy i przyjem-
ny zapach, to tez aromat piwa od nich gtdwnie po-
chodzi.

5

Trzecia zywica t. z. zywica twarda albo zywica
7, ma powstawiaC przez polymeryzacje i oksydacje
przy takichze procesach z olejku eterycznego.

Wszystkie trzy zywice dajg rozczyny koloidowe,
a temsamem majg duze znaczenie jako czynniki, pod-
trzymujgce dobrze piang. Zarébwno czastki zywic jak
i garbnika wykazujg w rozczynie koloidalnym tadunki
ujemne w przeciwienstwie do ciat biatkowych, kto-
rych czastki w rozczynach kwasnych posiadajg ta-
dunki dodatnie.

Cze$¢ z rozpuszczonych w goracej brzeczce zy-
wic wydziela sie z niej podczas ostudzania jej, duza
iloS¢ zywic a i 8 wydziela sie skutkiem podnoszenia
sie koncentrtacji jondw wodorowych podczas fermen-
tacji i zbiera sie w pokrywie, tworzgc t. z. brunatne
krazki (zywica 7 nie ma dawaé krazkow) cze$¢ zy-
wic dostaje sie do dolnej i gérnej warstwy osadzo-
nych w kadzi drozdzy, wreszcie cze$¢ pozostaje
w zwale brzeczkowym. Obecny poglad na znaczenie
tych réznych zywic jest réwniez nieco odmienny od
tego, jaki panowat dawniej. Podczas gdy wedtug ba-
dan Winge'a i Jansen‘a z r. 1913 stosunek mocy go-
ryczkowej zywic a: p;7 miat sie wyraza¢ liczbami
jak 10:6:4, to Wollner deklasyfikuje silniej moc
goryczkowg zywicy P, nie przyznaje zadnej mocy go-
ryczkowej zywicy 7 i ustanawia pod wzgledem sity go-
ryczkowej stosunek a;p;7 = 10:2.0.

Co do zdolnosci antyseptycznych omawianych
zywic to najnowsze badania dowodzg, ze kwasy go-
ryczkowe a ip majg po przejsciu w odpowiednie zy-
wice wiegkszg site antyseptyczng, niz miaty jg w for-
mie czystych kwasow goryczkowych, dalej, ze sita
antyseptyczna zywicy a:P wyraza sie liczbowo jak
4 : 1, w pewnych razach nawet jak 5:1, podczas gdy
zywica 7 ma by¢ pod tym wzgledem zupeinie bez-
wartosciowa.

Temi wiasnosciami wymienionych zywic tluma-
czy sie obecny poglad na ich warto$¢. Za najwarto-
Sciowszg dla piwowarstwa uwazana jest obecnie zy-
wica « podczas gdy zywica 7 ma byC prawie zupet-
nie bezwarto$ciowa. Nie zmienia to zupetnie faktu,
ze pod wzgledem szlachetnosci goryczki, jaka te zy-
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wice piwa nadajg, zywica £ przewyzsza znacznie zy-
wice a.

Rozpatrzywszy najwazniejsze wiasnosci najistot-
niejszych sktadnikow chmielu, dotknijmy jeszcze bo-
daj krotko samej techniki gotowania brzeczki z tym
surowcem. Zdajagc sobie krytycznie sprawe z tego,
co przy tej manipulacji mamy osiggnaé, widzimy, ze
oprécz podniesienia stezenia brzeczki, co wymagac
moze roznie dtugiego czasu, zaleznie od stopnia jej
rozcienczenia, rodzaju i urzadzenia kotta, wielkosci
powierzchni parujgcej, jak niemniej i sposou ogrze-
wania, inne cele, jak doktadna sterylizacja da sie
osiagng¢ wedtug Morrisa juz po 5 minutach gotowa-
nia; zabicie enzyméw celem ustabilizowania che-
mizmu brzeczki zostanie juz dokonane z calg pewno-
$cig, zanim temperatura dojdzie do wrzenia, wreszcie
do Sciecia ciat biatkowych czyli do spowodowania
dobrego przetomu, to zaréwno badanie laboratoryjne
jak i spostrzezenia z praktyki wykazaty, ze juz po
trzech kwadransach gotowania brzeczki nawet bez
chmielu osigga sie zwykle catkiem dobry przetom.

Zatrzymujac sie¢ na chwile przy tym waznym
procesie, zaznacze krotko dla lepszego zrozumienia
jego istoty, ze Scinanie sie ciat biatkowych przebiega
w dwoch fazach, mianowicie najpierw nastepuje de-
hydr.atyzacja (odwodnienie) czyli denaturacja silnie
nawodnionych (zhydratyzowanych) czastek biatko-
wych, bedacych w formie emulsji, pdZzniej dopiero
nastepuje zlepianie sie (aglutynacja lub koagulacja)
drobno rozproszonych zdenaturowanych czastek na
widoczne juz okiem wieksze kompleksy (skrzepiki).
Jest rzeczg ciekawg i wazng, ze procesom tym sprzy-
ja obecnos¢ jondw SO/' i CI', zatem woda, zawiera-
jaca siarczany i chlorki, — dalej nie bez duzego
wpltywu jest tu nalezyta koncentracja jondw wodo-
rowych. Liiers stwierdzit, ze najlepszy przetom osig-
ga sie przy Ph = 5.2. Tej liczby wodorowej nie da sie
osiggnag¢ przy stodach za krétkich, lub przy wodzie
karbonatowej, podczas gdy przy stodach debrze roz-
winietych i przy wodzie miekiej lub sulfatowej,
a zwlaszcza przy ostroznem ukwaszaniu mozna sie
do tej wielkosci dla Ph bardzo zblizy¢.

Jedyny wiasciwy powdd, dla ktérego brzeczke
gotujemy z chmielem przez czas stosunkowo dtuz-
szy, — bo lezacy zazwyczaj w granicach od 1/°N—2Vi
godzin — jest gtdwnie ten, aby z chmielu przeprowa-
dzi¢ do rozczynu jaknajwiecej zywic, powstajacych
tu z bardzo trudno rozpuszczalnego humulonu i je-
szcze trudniej rozpuszczalnego lupulonu.

RoOzne sposoby zar6wno dawkowania jak tez sa-
mego gotowania z chmielem majg na celu albo na-
danie piwu silniejszego, a przytem przyjemnego aro-
matu i goryczki, lub dazg do jaknajlepszego wyzyska-
nia chmielu.
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Momentem ekonomicznym, Kktory zawsze powi-
nien ustepowac pierwszenstwo wzgledowi pierwsze-
mu, nie bede sie na tem miejscu dtuzej zajmowat, za-
znacze tylko krétko, ze przy pomocy maszyn, roz-
dzielajacych szyszke chmielowa na poszczegdlne ana-
tomiczne skiadniki, wzglednie przy pomocy samych
tylko rozdrabniajgcych mtynkéw, mozemy wyzyskac
zywice do tego stopnia, ze do miota chmielowego do-
staje sie z nich zaledwie 3—5%, podczas gdy chmiel
w catych szyszkach z brzeczkg gotowany pozostawia
w midcie chmielowym przecietnie 10—15% zywic
Najlepsza ekonomje da sie osiggna¢ przy uzyciu no-
woczesnych odtugiwaczy chmielu (Hopfenentlauger).
W tym razie z catej czeSci zywic chmielowych pozo-
staje w midcie rzadko wiecej jak 1%—2%.

Rozpatrujac rozmaite stosowane w praktyce
metody gotowania brzeczki z chmielem w formie ca-
tych szyszek, mozemy je zasadniczo podzieli¢ na dwie
grupy, zaleznie od tego, czy chmiel dostaje sie juz do
brzeczki, zanim ta zostata jeszcze ogrzana do wrze-
nia, czy dopiero w okresie pozniejszym, mianowicie
wtedy, gdy brzeczka juz przez pewien czas wrzata.

Tak jeden, jak i drugi spos6b da sie znowu po-
dzieli¢ na 2 metody, zaleznie od tego, czy chmiel
wprowadzamy w stanie suchym, czy tez po poprzed-
niem namaczaniu go w zimnej lub letniej wodzie.

Zanim wypowiem odno$nie do tych metod swo-
je zdanie, pozwole sobie jeszcze z literatury, wy-
ciagnietej z dzieta Braungart‘a, zestawi¢ krotko kilka
typowych przyktadéw gotowania brzeczki z chmie-
lem.

Wedtug publikacji Thusing'a z. 1877, w Austrji
gotowano brzeczke narazie bez chmielu tak dtugo, az
zaczeta sie tamaé, co trwato okoto 1% godzin, po-
czern dopiero dodawano chmielu i gotowano z nim
%—% godziny.

Schwarz, wedtug jego publikacji z r. 1877, poste-
powat w sposéb nastepujacy. Dzielit on calg dawke
chmielu na 3 partje. Pierwszg partje, wynoszaca 7/,
catej dawki, wprowadzat z chwilg, gdy brzeczka juz
sie zagotowata i wykazata przetom; gdy z tg czescig
chmielu brzeczka pegotowata si¢ przez po6t godziny,
dodawat dalsze 2/5 czesci chmielu i gotowat tak dhugo,
az brzeczka osiegneta pozgdang koncentracje. Ostat-
nig 1/5 cze$¢ dodawat w stanie rozdrobnionym do od-
chmielacza, aby wybita z kotta brzeczka przez nig
tylko przeptyneta.

Dos¢ oryginalny sposéb stosowania chmielu
w pewnym browarze opisuje Greudl. Dawke chmielu
dzielono w tym browarze na dwie potowy. Pierwszg
potowe wkiadano do siatki i zawieszong w kotle wpu-
szczano do brzeczki wtedy, gdy brzeczka zaczela sie
juz gotowac. Druga potowe wrzucano do brzeczki na
% godziny przed ukonczeniem gotowania. Z tg partjg
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chmielu gotowano juz do konca, natomiast pierwsza
partje pomieszczong w siatce wyjmowano, gdy brzecz-
ka dwie godziny gotowata sie. Jezeli sie zwazy, ze
dawniej gotowano brzeczke z chmielem catemi godzi-
nami, to w opisanej manipulacji widzimy specjalny
wzglad na szlechetniejszy smak piwa, bo przez
wczedniejsze wyjecie pierwszej porcji chmielu zapo-
biegano temu, aby przez za dlugie gotowanie z chmie-
lem brzeczka nie wylugowata z niego sktadnikdw
w smaku mniej szlachetnych.

W browarach amerykanskich gotowano brzeczke
az do przetomu, co trwato 2—3 godziny i dopiero p6z-
niej wprowadzano chmiel, z ktérym gotowano brzecz-
ke jeszcze przez dwie godziny.

Jan Heumann w swojej ksigzce z r. 1759 pisze
w ten sposob: ,,Brzeczke, wzglednie z miota odpu-
szczone wody, wprowadza sie do kotta, gdzie miesza
sie je z namoczonym lub zadynstowanym chmielem
(mit dem gewasserten oder gesottenen Hopfen), za-
leznie od tego, czy chce sie wyrobi¢ piwo biate czy
czerwone”. Zacytowalem to zdanie w dostownem
thumaczeniu z tego wzgledu, gdyz jest tu prawdopo-
dobnie poraZ pierwszy wzmianka o stosowaniu chmie-
lu nie na sucho, lecz na mokro.

W sprawie sposobu uzycia chmielu przytacza je-
szcze Braungart w swojem dziele: ,,Der Hopfen" z r
1901 na stronie 663 zdanie jednego z fachowcéw, kto-
ry tak méwi: ,,Gdy do gotujgcej sie brzeczki da sie
chmielu na sucho, to zywice topig sie, zalepiajg listki,
skutkiem czego wylugowanie zywic staje sie utrud-
nione. Mozna temu zapobiec, gdy chmiel na dwie go-
dziny przed uzyciem da sie do letniej wody i czesto

66) Inz. MARJAN KIWERSKI.

Dzieje piwowarstwa.

Mniej pomysine wiadomosci, dotyczace stanu pi-
wowarstwa bolszewickiego, podaje w roku 1926
»Gambrinus" (streszczenie w ,,Przemysle Piwowar-
skim™), opisujac ciekawg podréz pé obszarach Rosji
potudniowej dwoch delegatéw Zwigzku piwowardw
wiedenskich. Delegaci ogtaszajg w prasie fachowej,
ze podczas swej podrozy korzystali z zupetnej swo-
body ruchu, chociaz dla pewnosci nie odstepowat ich
ani na chwile urzednik specjalny przydzielony w cha-
rakterze ttdmacza. Zwiedzajagc browary miejscowe,
dowiedzieli sie podréznicy, ze znajdujg sie one pod
zarzadem ,,dyrektoréw czerwonych”, wybieranych
przez robotnikow. Wiadze sowieckie browaréw zdajg
jednak sobie dobrze sprawe, ze taki ,,dyrektor czer-
wony", wybrany z grona zaufanych ,towarzyszy",
nieraz analfabetow, a przewaznie bardzo mato wy-
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miesza. W tym wypadku szyszki peczniejg, listki roz-
chylajg sie i nie stulajg sie juz, gdy pdzniej dostang
sie do goragcej brzeczki. Ekstrakcja zywic zachodzi
wtedy szybko i juz po 10-cio minutowem gotowaniu
90% ciat zostaje wytugowanych, w 20—30 minut wy-
dostajg sie juz z chmielu wszystkie wartosciowe zy-
wice".

W literaturze fachowej, zwiaszcza lat dawniej-
szych, znajdujemy jeszcze duzo innych opiséw goto-
wania brzeczki z chmielem. Dotyczg one gtdwnie
roznych sposobéw dawkowania chmielu, zresztg nie
wykazujg tak ze stanowiska teoretycznego, jak i prak-
tycznego zadnych specjalnych idej.

Wracajgc dalej do kwestji samego garbnika
chmielowego i innych wiasnosci do niego zblizo-
nych, a nie poznanych doktadnie ciat goryczkowych,
musi sie uzna¢ ogolnie za fakt pewny, ze sam sposob
uzycia chmielu niemato odbi¢ sie musi na smaku
i zapachu piwa, zaleznie od tego, jakie stanowisko
do rozpatrywanych tu ciat zajmiemy i jak sie do nich
w praktyce ustosunkujemy.

Sprawa ta byla wiasnie tematem ostatnich mo-
ich badan laboratoryjnych. Chciatem bowiem prze-
konac¢ sie, czy chmiel, pozbawiony w gtdwnej mierze
garbnika i surowizny, da piwo w smaku, aromacie
i barwie szlachetniejsze, czy tez gorsze od piwa, do
sporzadzenia ktorego uzyto chmielu, pod rozpatry-
wanym wzgledem, niezmienionego.

Wiadomo powszechnie, ze przy przerGbce ja-
rzyn na konserwy jarzynowe lub na susz pierwszg
wazniejszg czynnoscia, jaka sie na nich uskutecznia,
jest t. z. blanszowanie, t. j. manipulacja, polegajaca

ksztatconych technicznie, nie mogtby samodzielnie
prowadzi¢ browaru i pokonywaé nastreczajgce sie
trudnosci i przeszkody produkcji. Kazdy wiec ,,dy-
rektor obieralny" posiada ,,doradce” w osobie wiasci-
wego piwowara ,dyrektora fachowego”, ktéry choé
jest tylko pomocnikiem, samodzielnie kieruje browa-
rem. Rola dyrektora obieralnego polega gtéwnie na
przestrzeganiu, aby wszystko w browarze odbywato
sie ,,prawomyslnie" w stosunku do ustroju sowieckiego.
Co sie tyczy pensji wyptacanych obu dyrektorom, to
w wiekszosci wypadkéw fachowiec bywa gorzej wy-
nagradzany od dyrektora przygodnie wybranego, lecz
wysoko przez wiladze sowieckie cenionego.. Warunki
mieszkaniowe, zdaniem delegatéw, sg wprost niemoz-
liwe. Jakos¢ produktu, wytwarzanego w browarach
piwa sowieckiego ,pozostawia wiele do zyczenia i pod
kazdym wzgledem ustepuje piwom austrjackim, tak
ze przedstawiciele tych browaréw traktujg Rosje So-
wiecka, jako korzystny rynek zbytu piwa austrjac-
kiego.



308

na tem, ze jarzyne wkilada sie na kilka lub kilkana-
$cie minut do wrzacej wody, wzglednie wystawia si¢
ja na dziatanie pary. Jednym z gtownych celow tej
manipulacji jest usuniecie z jarzyny t. z. surowej go-
ryczki (surowizny), ktora, pozostawiona w jarzynie,
databy sie w smaku gotowego produktu nieprzyjem-
nie odczuc.

Miatem swego czasu sposobnos$¢ przekonania sie.
jak garbnik i surowe goryczki mogg niekorzystnie od-
bi¢ sie w smaku.

Na kilka lat przed wojng, zachecony przez zna-
nego pomologa D-ra Golinskiego, przeprowadzitem
szereg doswiadczen nad zagadnieniem, czy rabarbar,
ktérego uprawa i konsumcja zaczeta sie na miejsce
agrestu coraz bardziej u nas rozpowszechnia¢c — na-
dac¢ sie moze roéwniez do wyrobu win. Otdz z jednej
wiekszej porcji rabarbaru, po uprzedniem rozdrob-
nieniu, wycisnagtem odrazu sok, drugg rozdrobniong
partje poddatem w odpowiednim kociotku kilkuminu-
towemu upar”eniu, poczem dopiero wycisngtem sok.
Kazdy moszcz zoscbna, po doprowadzeniu do jedna-
kowej kwasowosci i cukrowosci, zadatem tg samg ra-
sg drozdzy i poddatem w tych samych zresztg warun-
kach fermentacji. Rezultat byt taki, ze gotowy napoj
z rosliny uparzonej dat wino pod kazdym wzgledem
bardzo dobre, w smaku i aromacie przypominajgce
zupetnie wina francuskie, podczas gdy moszcz drugi
dat produkt, niemozliwy do konsumcji, przypominajg-
cy w smaku i zapachu surowe zielsko, trawe, czy co$
w tym rodzaju.

| chmiel mozna, mcjem zdaniem, uwaza¢ za ro-
dzaj ziela czy jarzyny, stuzacej do przyprawy piwa,

Zdaniem pisma niemieckiegd ,,Tageszeitung fiir
Brauerei” z r. 1926, warunki w jakich pracuje prze-
myst piwowarski w Rosji Sowieckiej sg bardzo trud-
ne. Brak najpotrzebniejszych surowcéw, ich mato-
wartcSciowos$¢, niedostateczno$¢ urzadzen technicz-
nych pozwala browarom miejscowym tylko na bardzo
powolne podniesienjie produkcji, ktora nie tak je-
szcze dawno znajdowata si¢ w stanie upadku zupet-
nego. Stan rynku natomiast w roku 1925 przedstawiat
sie bardzo pomyslnie i pozwalat przewidywa¢ nawet
bardzo predki wzrost produkcji, o ile udatoby sie
stworzy¢ konieczne ku temu warunki techniczne.

W roku 1925 wedtug zagranicznej prasy facho-
wej, pracowato w Rosji ogotem 258 browarow, z tej
liczby 160 wydzierzawiono przedsigebiorcom prywat-
nym, 75 browaréw znajdowato sie pod zarzadem
wladz panstwowych, a 22 browary eksploatowaty
wspotdzielnie ,,komuny" miejscowe. Cyfry powyzsze
wskazujg na bardzo znaczng przewage ilosciowg bro-
waréw wydzierzawionych, jezeli jednak weZmie sie
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o ile chodzi o nadanie mu smaku i zapachu, zatem
nalezatoby obchodzi¢ sie z nim jak z jarzyna. Wiado-
mo zresztg, ze miode gatgzki chmielu bywajg uzywa-
ne do sporzadzenia dobrej safaty.

Uwazam réwniez, ze podobnie jak jabtka, gruszki
i t. p. im szlachetniejszego sg gatunku i im bardziej sg
dojrzate, tem mniej sg gorzkie i cierpkie, tak i chmiel,
jako owoc, tem lepiej winien nada¢ sie do wyrobu pi-
wa, im mniej ma garbnika i ciat goryczkowych, wpro-
wadzajgcych do napoju nieprzyjemng surowizne
i gorzkosc.

Jak z niedojrzatych nawet dziczek, nienadajacych
sie bezposrednio zupetnie do konsumcji, mozna bar -
dzo dobrg konfiture lub kompot wyrobi¢, gdy sie te
owoce poprzednio przez kilka dni namacza, pdzniej
zagotuje w wodzie i wode te odpusci, tak samo wy-
dawac¢ sie musi prowdopodobnem, ze nawet mnigj
szlachetny chmiel, zawierajacy zatem wiecej garbni-
ka i surowej goryczki, powinien da¢ piwo zadowala-
jace w smaku, gdy sie przed uzyciem chmielu usunie
Z niego wieksza cze$¢ garbnika i surowizny.

Swiadomo$¢ tych wiasnie faktow skionita mie
do rozpoczecia badan laboratoryjnych nad wptywem
garbnikéw i surowych goryczek chmielowych na
smak, zapach i barwe piwa.

Dotad wykonano pie¢ serji doswiadczen. Do-
Swiadczenia przeprowadzono w spos6b nastepujacy:
ze stodu, zeSrutowanego na Srut miatki, robiono za-
cier metoda laboratoryjng, biorgc na 1 kg. Srutu 4
litry wody.

(. d. n).

pod uwage cyfre produkcji, to przewaga piwa wytwa-
rzanego okaze sie po stronie panstwowej, gdyz wszyst-
kie browary znajdujg sie¢ pod kierownictwem pan-
stwowem, a tylko $rednie i drobne zostaty wydzier-
zawione. W roku gospodarczym 1924 — 1925 ogdlna
wydajnos¢ browaréw wydzierzawionych osobom pry-
watnym wynosita 455 tysiecy hektolitrow piwa,
a jednocze$nie wydajno$¢ browardéw panstwowych
i wspdtdzielczych wyrazata sie cyfrg 2 mil. 45 tysiecy
hektolitrow.

Wobec o wiele wiekszej pojemnosci rynku we-
wnetrznego republiki sowieckiej, wiadze panstwowe
utozyly w roku 1925 program powiekszenia produkcji
piwa na przecigg pieciu lat najblizszych przewidu-
jac: w roku gospodrczym 1925/1926 podniesienie pro-
dukcji og6lnej do 3,7 mil. hl., a w roku 1926/1927 do
4,9 mil. hl,, w roku 1927 1928 do 6,12 mil. hl., w roku
1928/1929 do 7,4 mil. hl., wreszcie w reku 1929 1930
do 8,8 mil. hl. piwa. Projektowany rozw¢j produkcji
uzalezniono jednak od naprawy i przebudowy cze-
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SPRAWOZDANIE STENOGRAFICZNE
z 32 posiedzenia Sejmu Rzeczypospolitej
z dnia 16 pazdziernika 1931 r.

Wyijatek z dyskusji nad ustawg o opodatkowaniu
piwa.

Przystepujemy do trzeciego punktu porzadku
dziennego: sprawozdanie Komisji Skarbowej o projek-
cie ustawy o opodatkowaniu piwa. Jako sprawozdaw-
ca gtos ma p. ldzikowski.

P. lIdzikowski:

Wysoki Sejmie! Przedmiotem mego sprawozda-
nia jest ustawa o opodatkowaniu piwa, druk Nr. 243.

Projektowana ustawa w poréwnaniu z obecnie
obowigzujaca ustawg z dnia 12 czerwca 1924 r. wpro-
wadza zmiang w systemie opfat, a takze zmienia do-
tychczas obowigzujgce stawki. Ustawa z dnia 12
czerwca 1924 r. przewiduje podwdjng forme opodat-
kowania: podatek od produkcji i podatek od spozy-
cia. Obie formy opodatkowania obowigzujgca ustawa
okresla w sumach konkretnych, nie za$ procentowo,
a mianowicie: podatek od wyrobu stanowi 40 zi. od
kazdych 1.500 hl., oraz podatek od spozycia wedtug
stawek nastepujacyh: od pierwszych 2.000 hl. — 6 zi.
od nastepnych 8.000 — 6.30 z+. i ponad 10.000 —
6.60 zt.

Od czrwca 1294 r. pomimo, iz nastgpit spadek
ztotego, a co zatem idzie, zwyzka cen, czyli wyrow-
nanie cen przeszto o 60%, stawki podatkowe podno-
szone nie byty.

Omawiany projekt ustawy znosi supetnie poda-

$ciowej istniejacych urzadzen technicznych, przyczem
wszelkie maszyny, aparaty, oraz znaczng cze$¢ su-
rowcOw miano sprowadzaC z zagranicy. Ostatecznie
wiec calg sprawe sprowadzono do uzyskania koniecz-
nych w tym celu kredytéw, a to okazato sie bardziej
niz watpliwem, szczego6lniej jezeli chodzito o kredy-
ty panstwowe, wobec trudnosci finansowych i wielu
innych potrzeb ogodlniejszej natury, niecierpigcych
zwloki. Pozostawat jedynie kapitat prywatny, ktory
do pewnego stopnia zaczat sie wytamywac z pod pre-
sji przepisow obowigzujacych i z pod ciezaru produk-
cji przez panstwo prowadzonej. Juz w roku 1926 za-
angazowano w piwowarstwie sowieckiem do$¢ znacz-
ne kapitaty prywatne, ktoére w przyblizeniu wynosi¢
mogty okoto kilku miljonoéw rubli.

,RO0zZowe nadzieje" i projekty przysziego ,raju
bolszewickiego" w dziale podniesienia produkcji pi-
wa urzeczywistnity sie zaledwie czeSciowo, bo jak sta-
tystyka urzedowa lat nastepnych wykazata w roku
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tek od produkcji i ustala nowe stawki podatku,
uwzgledniajgce mniejsze stawki dla browaréw ma-
tych, wieksze dla browaréw o duzej produkcji. Pro-
jektowana wysoko$¢ optat stanowi: od pierwszych
2.000 hl. — 8.30, od nastepnych 8.000 — 8.75, i od
dalszych ilosci — 9.20.

Projektowane stawki w poréwnaniu z pobierane-
mi stanowig zwyzke okoto 40%; lecz jezeli uwzgled-
nimy zniesienie optat pobieranych od wyrob6w, oraz
60% zwyzke ceny sprzedaznej piwa, jaka nastgpita od
roku 1924 przyjdziemy do wniosku, ze projektowane
stawki w poréwnaniu ze stawkami z r. 1924 sg tylko
czeSciowem wyréwnaniem optat na rzecz skarbu.
Procentowo w stosunku do ceny sprzedaznej piwa no-
we stawki sg korzystniejsze dla browarnictwa anizeli
optaty pobierane w r. 1924.

W cyfrach konkretnych réznica przedstawia sie
jak nastepuje: I. grupa: dawniej podatek 6.00 plus
30% komunalnego dodatku, co stanowi 1.80 plus 10%
dodatku do panstwowego podatku, t. j. o 0,60, czyli
razem optata stanowita 8,40. Obecnie w tej samej
grupie podatek 8,30,30% dodatek komunalny 2,49,
oraz 10% dodatku do parstwowego podatku, t. j. 0,83
czyli razem 11,62.

W grupie Il — tez same dodatki, a rdznica sta-
nowi jak 8,82 do obecnie obowiazujacej 12,25 i w gru-
pie Il — jak 9,24 do 12,88.

Zwyzka na jednym litrze piwa pelnego przy ce-
nie sprzedaznej 0,80 zi. stanowi razem z dodatkami
3,2 grosza, czyli na butelce 1,6 groszy. Jest to tak mi-
nimalna zwyzka, ze w zadnym wypadku nie moze
wplyng¢ na zmiane cen sprzedaznych.

1928 produkcja ogdlna piwa doszta do 4 miljonéw hl.,
a nie jak przewidywano i wyznaczono do 7-miu.
Ciekawy opis stosunkow piwowarskich w dobie
obecnej na terenach Rosji Sowieckiej znajdujemy
w korespondencji jednego z piwowardw, pracujgcego
w Lenigradzie, opublikowanej w roku 1927 w. czaso-
pismie Czeskiem ,Kwas" (streszczenie w ,,Przemysle
Piwowarskim" r. 1928). Z korespondencji tej wyj-
muje szereg uwag charakterystycznych i skarg wspot-
czesnego piwowara rosyjskiego. (C, d. n).

Pivwowvar - slodowvwnik

lat 39, z ukoriczong szkotg fachowg w Niemczech, posiada dyplom

majstra piwowara Izby Rzemieslnicze] w Monachjum, z dtugoletnig

praktyka w browarach niemieckich. Obecnie pracuje na samodziel-

nej posadzie, jako kierownik $redniego browaru— reflektuje zmieni¢
takowg od Zzaraz.

taskawe ofe rosze kierowa¢ do Przemystu Piwowarskiego,
rty\/\}j"jrszaewa, Wiejska 17 pod )?\17 18¢ g
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Przeciwnicy projektowanych zmian twierdzg, ze
zwyzki optat podatkowych pociagng za sobg zmniej-
szenie konsumcji, a co zatem idzie straty bezposred-
nie dla skarbu w postaci zmniejszonych wplywéw
z podakéw, oraz posrednie na transportach kolejo-
wych, na rolnictwie, handlu oraz przemystach, zwig-
zanych z browarnictwem. Na poparcie swego twier-
dzenia przytaczajg cyfry niemieckie, gdzie zastosowa-
na zwyzka podatku o 50% w efekcie spowodowata
znizke konsumcji 0 19%. Twierdzenie to jest czysto
teoretyczne, albowiem niema moznosci ustalenia kté-
re z posrdd wielu czynnikdw wptywajg na zmniejsze-
nie sie konsumcji, tembardziej, ze u nas w roku bie-
zacym w stosunku do roku poprzedniego, kiedy nie
podnoszono optat na rzecz skarbu, ani tez nie zwiek-
szono cen sprzedaznych piwa, komsumcja spadta row-
niez w przyblizeniu o 18%.

Z tego zestawienia raczej wnioskowacby nale-
zalo, ze nie drobna zwyzka ceny zmniejsza konsum-
cje, lecz skutki kryzysu.

Z projektowanej ustawy niezadowoleni sg row-
niez wiasciciele matych browaréw. Nie zadowala ich
proponowana skala optat. Domagaja sie, azeby roz-
nice optat opiera¢ nie na ilosci produkcji, lecz na ce-
nach sprzedaznych. Zadania te pozbawione sg wszel-
kich podstaw stuszno$ci. Mogtyby mie¢ zastosowanie
wtedy tylko, gdyby optaty podatkowe pobierane byty
w stosunku procentowym. Przy obecnym syste-
mie opfat zaprojektowana rozpieto$¢ dostatecznie
uwzglednia interesy matych browardw i jest korzyst-
niejszg od obowigzujacej obecnie.

(Przewodnictwo obejmuje wice-marszatek Makowski).

(D. c. n.).

Sprawozdanie
z Walnego Dorocznego Zjazdu
Zwigzku Piwowarow w Polsce

w dniach 12, 13 i 14 wrzes$nia 1931 roku
w Katowicach i Tychach.

(Cigg dalszy)

Nastepny punkt programu, sprawa posrednictwa
pracy i mozliwego nareszcie uregulowania kwestii
zatrudniania cudzoziemcow w przemysle piwowar-
kim, wywotat ogromne zainteresowanie. Podczas diu-
giej i ozywionej dyskusji nad tematem powyzszym,
w ktorej gtos zabierali kol. kol.: E. Chocieszynski.
inz. St. Michniewski, B. Ciesielski, Fr. Solarski, K.
Kaempe i inni, kol. Bernard Ciesielski odczytat zna-
ne rozporzadzenie P. Prezydenta Rzeczypospolitej
w przedmiocie ustawy 0 cudzoziemcach, umieszczo-
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ne w Dzienniku Ustaw Nr. 54 z roku 1927 i w Dzien-
niku Ustaw Nr. 18 z roku 1931. W rezultacie dysku-
sji nad tg palacg sprawg, tak zywo obchodzacy caty
ogot piwowaréw polskich, ktérym wobec poteguja-
cego sie wcigZz bezrobocia tak wiele jeszcze powaz-
nych stanowisk w browarach odbierajg sprowadzani
w ostatniem dziesiecioleciu fachowcy zagraniczni,
Walne Doroczne Zebranie Ogoélne Zwigzku Piwowa-
row w Polsce uchwalg specjalng zaleca Zarzadowi
jaknajszybsze zafatwienie tej sprawy. W celu wyko-
nania tej uchwaty Zarzad opracuje w czasie najbliz-
szym odpowiednie memorjaty wyjasniajace szczego-
towo obecny stan rzeczy, sporzadzi dokiadng liste
wszystkich obcokrajowcéw sprowadzonych do bro-
wardéw naszych po roku 1921-szym, przeciwstawi im
liste kompletng fachowcoéw naszych, mogacych
w kazdej chwili objgé poasdy zwolnione i sprostaé
powierzonym im zadaniom, wreszcie skieruje spisy
powyzsze i memorjaty do Centralnego Zwigzku Prze-
mystu Piwowarskiego i Stodowniczego w Rzeczypo-
spiltej Polskiej, do P. P. Wiascicieli Browardéw oraz
odpowiednich Wyzszych Wiadz Rzadowych.

Na tern zakonczono sprawy formalne Walnego
Zebrania Dorocznego, przechodzac do referatow
i dyskusji fachowych.

Zaproszony przez Przewodniczacego Zebrania
Dyrektor Szkoty Piwowarskiej w Krakowie Prof.
Dr. Inz. Andrzej Krzemecki wygtosit referat p. |.
»Rola garbnikbw chmielowych przy wyrobie piwa‘“
Odczyt ten, dzieki uprzejmosci Prelegenta, bedzie
w catosci wydrukowany na famach ,,Przemystu Pi-
wowarskiego".

Burzg oklaskow przyjeli wdzieczni stuchacze
cenne spostrzezenia i rady fachowe referatu,
a w imieniu wszystkich uczestnikéw Zjazdu dzieko1
wat Prelegentowi Prezes Zarzadu kol. E. Chocie-
szynski, otwierajac jednoczes$nie dyskusje na temat
odczytu wygloszonego. W dyskusji gtos zabierali:
kol. M. Szadkowski, kol. inz. St. Michniewski, kol.
B. Ciesielski, kol. W. Czajkowski i inni. Na stawiane
pytanie i porady techniczne odpowiadat wyczerpu-
jaco Prelegent. Wobec braku czasu przeznaczonego
w tym dniu na obrady dyskusje na ten temat zam-
knieto o godz. 2 popotudniu.

Dalszy cigg Walnego Dorocznego Zebrania od-
roczono do dnia nastepnego Zjazdu, a po krotkiej
przerwie goscinni gospodarze Zjazdu — Dyrekcja
Browaréw Tychowskich w osobach P. P. Dyrekto-
row Wahnerfa, Schopers‘a i Tschope'go, oraz nie-
zmordowany ,,Mistrz Ceremonii" kontroler ruchu
Browaru Ksigzecego w Tychach kol. Pawet Cesarz
podejmowali uczestnikow Zjazdu wystawnym obia-
dem w tejze sali obrad hotelu ,,Monopol" w Katowi-
cach. Znowu posypaly sie toasty niezliczone pilzne-
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rem wyrobu Tychowskiego, a goscinno$¢ gospodarzy
obmyslita nastepnie dalszy cigg programu dzienne-
go, organizujac wycieczke poobiednig autokarami.
Przeszto dwie godziny obwozono uczstnikéw Zjazdu
w obrebie wazniejszych okregobw przemystowych
Gornego Slaska. Zebrani koledzy ze wszystkich stron
Polski podziwiali bogactwo i ogrom przemystu gor-
no$laskiego, mijajagc w nowoczesnym pedzie automo-
bilowym liczne faryki, huty i kopalnie. Wieczor az
do p6znej nocy w Katowicach po$wiecono zwiedzaniu
catego szeregu instytucji, bez ktérych przemyst piwo-
warski obej$¢ sie nie moze, ktére produkt przez piwo-
wara wytworzony na Swiatlo dzienne ukazuja,
w Swiat wprowadzajg i konsumentom zalecaja.

Ostatniego dnia Zjazdu w poniedziatek 14 wrze-
$nia przed godzing 8 rano zebrano sie na dworcu
w Katowicach, skad uczestnicy Zjazdu udali sie do
Tych. Na dworcu Tychowskim oczekujacy juz kol.
Pawet Cesarz zaprosit wszystkich do przygotowa-
nych browarowych wagonow specjalnych, ktérymi do-
jechano do Browaru Ksigzecego. Przywitani na ram-
pie kolejowej przez Dyrekcje Browaru uczestnicy
Zjazdu udali sie odrazu na zwiedzanie poszczegol-
nych oddziatbw browarowych. Wyijatek stanowifa
Komisja Egzaminacyjna w skfadzie wybranym dnia
poprzedniego, oraz 16 zgtoszonych uczni do egzami-
nu, ktérzy przed zwiedzeniem browaru, przystapili
do egzaminu w sali posiedzen Dyrekcji.
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W wyniku egzaminu dyplomy upowazniajace do
zajmowania stanowisk pomocnikdéw piwowarskich
w browarach otrzymali:

1. Bursztyn Adam — z browaru Lwowskiego,

2. Chojnacki Seweryn — z browaru Bydgoskiego.

3. Dziubek Stanistaw — z browaru Zywieckieg.o

4. Goérniak Michat — z browaru Lwowskiego,

5. Kwiecinski Antoni — z browaru w Czestochowie

6. Machander Rudolf — z browaru w Osiecku,

7. Matecki Jozef — z browaru w Cieszynie,

8. Miszalski Stefan — z browaru Braci Keilich
w todzi,

9. Mleczko Wactaw — z browaru w Czestochowie,

10. Mokwitz Henryk z browaru Obywatelskiego

w Tychach,
11. Noga Leon — z browaru w Rogoznie,
12. Roskoszny Wilhelm — z browaru Obywatelskie-
go w Tychach,
13. Senkowski Kazimierz — z browaru Lwowskiego.
14. Sziszka Jozef — z browaru Lwowskiego,
15. Tomczak Roman — z browaru Ostrowskiego,
16. Widomski Roman z browaru w Czestochowie.
Po ukonczeniu egzaminu przemoéwili do grona
nowych pomocnikéw piwowarskich: Prezes Komisji
Egzaminacyjnej Dyr. Tadeusz Lampe (Warszawa)
i Dyr. Leon Borowicz (Krotoszyn), wskazujgc im
przyszte obowiazki i zadania, oczekujace wzorowego
piwowara i kierownika browaru. (C. d. n).

Centralny Zwiazek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego
w Rzeczypospolitej Polskiej.

Posiedzenie Zarzadu Zwiazku Wiascicieli Browaréw
w Polsce. W dniu 27 b. m. odbylo sie zebranie
Zarzadu Zwigzku Wiascicieli Browaréw w Pol-
sce, na ktérem uchwalono szereg postulatow pi-
wowarstwa, jakie chcielibySmy wprowadzi¢ do
tekstu rozporzadzenia wykonawczego do nowej
ustawy o opodatkowaniu piwa. Przedmiotem
obrad byta réwniez sprawa butelek i uchwalono
przedtozy¢ Zarzadowi C. Z, P. P. i S. wniosek
0 standaryzacji butelek piwnych.

Posiedzenie Zarzadu C. Z. P. P. i S. W dniu 28 b. m.
odbyto sie posiedzenie Zarzadu C. Z. P. P. i S. mi
ktérem przedstawicie trzech zwigzkéw dzielnico-
wych rozpatrywali tekst projektu rozporzadzenia
wykonawczego do nowej ustawy o opodatkowa-
niu piwa. Nowe rozporzadzenie jest bardzo ob-
szerne, gdyz zawiera przeszto 100 paragraféw.
Na zebraniu uzgodniono postulaty trzech zwigz-
kow dzielnicowych i zaprojektowano szereg

zmian ktoére beda w najblizszym czasie przedsta-
wione Ministerstwu Skarbu. Whniosek Zwigzku
Wiascicieli Browaréw o standaryzacji butelek
zostat rowniez przyjety i w najblizszym czasie
beda podjete starania w tym Kkierunku. Zazna-
czy¢ tu musimy, ze byla mowa o standaryzacji
dobrowolnie, do ktérej ze wzgledu na wyptywa-
jace stad korzysci niezawodnie przystapig
wszystkie browary.

Nastepnie na zapytanie Ministerstwa Rol-
nictwa, jakie sa przyczyny przywozu zagranicz-
nego stodu i chmielu podkre$lono, ze przyczyng
wysuwajacg sie na pierwszy plan sg trudnosci
kredytowe, jakie napotykamy na naszym rynku
wewnetrznym, jak rowniez, w pewnym jednak
tylko stopniu, jako$¢ przywozonego towaru. Z po-
$piesznie poczynionych obliczen wynika, ze
przyw6z stodu w biezacej kampanji bedzie
0 wiele mniejszy, anizeli w latach ubiegtych, jak
rowniez i przywéz chmielu ma tendencje ku
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zmniejszeniu. W tej sprawie w dniach najbliz-
szych ma sie odby¢ konferencja w Ministerstwie
Rolnictwa. Za najskuteczniejszy $rodek wiodacy
do zmniejszenia przywozu uznano rozszerzenie
kredytu w naszych instytucjach kredytowych na
zakup stodu i chmielu.

W dniu 4 listopada w Krakowie odbedzie
sie posiedzenie specjalnej komisji, ktorej zada-
niem bedzie szczeg6towe rozpatrzenie rzgdowe-
go projektu rozporzadzenia wykonawczego dc
ustawy ¢ opodatkowaniu piwa i zaprojektowanie
odnos$nych zmian.

Bezrobocie. Rada Zwalczania Bezrobocia zwrocita
sie z zaproszeniem do C. Z. P. P. i S. by w dniu
6 listopada delegowat swoich przedstawicieli na
posiedzenie, ktorego celem bedg narada nad
wzmozeniem stanu zatrudnienia w browarach.

CENY JECZMIENIA

23/X 25.50 — 2650 zi.
26/X 25.50 — 26.50 zt.
29/X 2550 — 2650 zt.

Warszawa.

Bydgoszcz. 21/X 24.------- 25— 1zt
Krakow. 23/X 27.------- 28— zk.
Lublin. 21/X 2350 — 24 — zk

23/X 2350 — 24 — 1zt

£ 6dz 27/X 2450 — 26.— 1zt
Poznan. 21/X 2550 — 2650 1zt
23/X 25.50 — 26.50 zt
25/X 25.50 — 26.50 zt.
26/X 25,50 — 26.50 z.
Hamburg.  23/X Dunaj 4.75 flh
24/X 4.80
271X . 480
Plata 4.85
Chicago. 20/X — 26/X Malting 38 — 57 cts za bushel

Dila celoww

statystycznych

prosimy wszystkich

1 = P. T. Wiascicieli i Za-
~~ rzady browardow, by
przed dniem 20 L.i-

~~ stopada zechcieli

— nadestac informacje:

e hl.

piwa sprzedano z browaru

— e . w pazdzierniku ?
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Istniejgcy od 1864 r.
Browar Parowy Ciechanowski Sp. Akc.
w Ciechanowie.
Bilans w dniu 31 grudnia 1930 r.

STAN CZYNNY: Zt.
KBSE wveiieiiiieee e 4.810.89
NieruchomosSCi........ccoovvnviiciicce, 360.127.85
RUCNOMOSCi......cooviiiiiiiic 266.360.92
Remanenty.........ccocvvnininienie e 131.689.76
DHUZNICY ... 138.888.80
Udziaty w innych T-wach.................. 15.525.—
Papiery procentowe............ccccocveeueenne 500.—
Razem 917 903.22

STAN BIERNY:

Kapitalty: Zaktadowy.........ccccocvvenenn. 180.000.—
Amortyzacyjny................ 216.459.38
Rezerwowy.........cc.ccooevvnnenne 18.734.40
Zapasowy - - - - - - - 36.581.59

Wierzyciele........ccooiiiiiiiiie, 275.191.32

Weksle wAasne..........cccooeeiciiiccne, 163.472.56

ZYSK N-TEO....coiiiiiieceee e 27.463.97

Razem  917.903 22

STRATY i ZYSKI:

Zysk B-tto z 1930 F..ccoooeovviiiiiicieiee 68.905.36

Odpisano na kapitaty: Amortyzacyjny .  36.618.01

Rezerwowy 1378.11

Zapasowy . 3.445 27

Saldo Zysk N-tto PR 27.463.97
Razem  68.905 36

Pivwowvwwar -stodowwnik

z dhlugoletnia samodzielng praktyka w $rednich i matych
browarach oraz ukoriczona szkotg fachowa w kraju i zagra-
nicg (Praga Czeska) zmieni posade.
taskawe zgtoszenia pod adresem: |. Twardowski — Ponikwa
koto Brodow,

Chemik- Pivwowvar

kawaler lat 24, majacy diuzszg praktyke w powaznym bro-

warze z zakresu chemicznej i biologicznej kontroli ruchu,

szuka posady kontrolera ruchu lub asystenta kierownika
technicznego.

Zgtoszenia pod ,,Chemik - pivwowarld do Przemystu Piwo-
warskiego w Warszawie, Wiejska 17.

Piwvwvowvwvar

lat 47, zonaty, polak, katolik z $redniem wyksztatceniem, posiadajacy

20 letnig ﬁraktyk_e w krajowych i zagranicznych browarach oraz $wia-

dectwo szkoty “piwowars !ei w Berlinie z wynikiem ,bardzo dobrym*

oszukuje posady samodzielnego kierownika lub zastepcy jego, ewen-

ualnie ‘'w duzym browarze pomo&;nlka. Swiadectwo moge " przestac
na zadanie.

Zgtoszenia prosze kierowa¢ pod. adrsem: Wilno, ul. Mostowa 25 m. 3
Antoni Cichowicz.

CENA OGLOSZEN: 1 str. Zt 150—; */» str. z+. 80.— */, str. Zt. 60.— */« str. Zt. 45.— Zastrzega sie zmiane cen ogtoszen.
Redaktor: W. Adam.--------- Wydawca: Centralny Zwigzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego w Rzplitej Polskiej.

Drukarnia i Litografia ,,JAN COTTY* w Warszawie, Kapucynska 7.



