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~GAZETA PIEKARSKA®
wychodzi 1. i 15. kazdego
miesigca i kosztuje:
ua caty rok 6 kor.
na pol roku 3 kor.

Numer pojedynozy 30 hal.
W Niemczeoh 6 marek

w Ameryce 2 dolary

w Rosyi 3 ruble
rocznie.

Nalezytc$¢ ptaci sie z gory.

Listéw nieoptaconych
nie przyjmujemy.
Rekopiséw nie zwracamy
Na odpowiedz prosimy za-
taczy¢ marke 10. hal.
Reklamaoye niezapieozeto-
waue wolne sg od optaty
pocztowej.
Ogtoszenia zamieszczamy
po 40 hal. za wiersz petit,
pierwszy raz, nastepne pe
¢0 hal. — Drobne ogtosze-
nia po 20 hal. od wiersza.
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Popierajcie przemyst krajowy!
PIERWSZA PODOLSKA FABRYKA SPIRYTUSU N
fi .(:)_ - - i .N {(5
.- DROZDZY PRASOWANYC 5
c” LUDWIKA HORODYSKIEGO w KOLEDZIAKACH o
poleca znakomite drozdze do uzytku domowego, cukiern i piekarn po cenie najtanszej. E“

ZDrczd.ze o6dzaaczone [n.e.jTwyiszezxxi xi.a.grxod.a,xxii na wwystawach.: we Lwcwie,

Sursum corda!

Biezacy rok ma sie w dziejach naszego
zawodu zapisa¢, jako historyczny, Stajemy
po raz pierwszy przed szerszym ogotem
Z naszg praca, z nhaszymi wyrobami, z pa-
szemi ideami.

Szesc€dziesiat lat, od chwili nadania
autonomii w naszej monarchii, walczyliSmy
w naszych gospodarczych, ekonomicznych
I narodowych interesach, prawie ze bez
skutku. Lecz ta diugoletnia walka zostaje
uwienczona obecnie pomysinym skutkiem.
Wystawa nasza daje nam rekojme, ze wo-
bec Swiata godnie wystgpimy.

A wiec w gobre sercal Sursum corda!
WalczyliSmy diugo i bez szemran cierpie-
liSmy. WierzyliSmy obiecankom, ktére nam
byty czynione, ale nigdy niewypeinione. —
ByliSmy matymi, po prostu znizaliSmy sie
do kolan. A teraz wstanmy!

/odnieSmy w gore czota! Z natezong
prawicg wznieSmy w gore sztandar naszego
postepu, na ktorym wypiszemy stowa: ,,.Do
pierwszych szeregéw a do pracy!”

Jedynie w pracy kulturalnej, postepo-
wej, stuzymy najlepiej nietylko samym so-
bie, ale i narodowi naszemu a takze catej
ludzkosci. Przebudzenie sie z ditugiego snu
letargicznego bedzie podstawg usamowol-
nienia naszego.

W gore serca!

Na horyzoncie pojawia sie juz Swit, swit
zwiastujgcy wyzwolenie. Nie bedziemy juz
moze wiecej prosili, — mamy juz na tyle
sity, bysmy zada¢ mogli.

Ale ten nasz obecny sukces niech nas
nie wbija w dume. Nie mozemy ani na chwile
spocza¢ w dalszej naszej walce, przed nami
lezg jeszcze liczne zadania, dotychczas ugo-

BetUnle, Bzjnaie i JFaryzn.

rem lezace. Te zadania musimy w dalszym
ciggu przeprowadzi¢. Nowych sit do tego
zaczerpngC potrzeba, — ale tez przyjmijmy
za pewnik, ze przyjda nowi bojownicy, kto-
rzy zastgpig wystuzonych juz weteranow.

Mozemy dzi§ z dumg powiedzie¢, ze
przestaliSmy by¢ stugami,— dzi$ z nami liczy
sie kazdy, a nasze glosy wcale nie sg gto-
sami wotajgcego na puszczy. Tym owocnym
czynem naszych dotychczasowych usitowan
bedzie nasza wystawa.

Spieszmy na nig wszyscy. To pierwo-
rodne dziecko kazdy ogladngé musi. To
dzieto naszych rgk, naszych snéw wyma-
rzonych.

Dzien 1 czerwca i 11. czerwca, w kto-
rych zejdziemy sie razem, bedg korong na-
szych dziatan.

A wiec: Sursum corda!

Maka
jej badanie i zawartosc.

(Cigg dalszy).

Chociaz bardzo rzadko mozna byto odnalez¢
blizsze przyczyny pozaréw miynéw, to jednak moz
na z wielkiem prawdopodobienstwem przyjaé¢, ze wspot-
dziataty tutaj produkta, mielenia, ktdre majg wiasnosé
zgeszczania gazow na swej powierzohni. Wiasnosc
ta byla wprost albo przyczyng zapalenia sie, albo
powodem szybkiego rozszerzania sie ognia. Zs pyl
miynski zmieszany z powietrzem tworzy mieszanine
eksplodujaca, —jest to rzecz powszechnie znana, prze-
strzega sie tez dlatego przepisy pr?y czynnosciach
w mieszarkach komérkowych. Tak np. powszeohnie
jest w uzyoiu, ze drzwi mieszarek komérkowych pre-
dzej nie mogag by¢ otwarte, zanim opadnie pyt po-
wstaty wskutek przerzuoania maki. Gdzie nie ma
Swiatta elektrycznego mozna w przestrzenie przepet-

~"7"ied.xxt-ct,

nione pytem zboza lub maki wchodzi¢ tylko z lamp-
kami gazowemi i t. p. Przyczyna katastrofy w Glas-
gowie w r. 1871 i w Mineapolis wr. 1878 nie zosta-
ta wyjasniong. Ta ostatnia spowodowata niezwykle
spustoszenia. Jednakowoz pewnie w kilku innych wy-
padkach zapalenie sie maki doprowadzito do poza-
row, ktérym towarzyszyta eksplozya. Jako takg na-
lezy uwaza¢ eksplozye maki i pozar miyna parowe-
go w Wurzen w r. 1881 i nowego miyna wodnego
w Hammeln w r. 1887. nie mOwigo juz o mniej zna-
cznych nieszcze$liwych wypadkach. —

Rézne studja wykazujg, ze pyl maczny tworzy
z powietrzem mieszanine, zdolng do eksplozji. Jezeli
wprowadzimy beben z pewng zawartosciag maki
w szybki ruch drgajgoy to pokaze sie, ze im wiek-
szg jest zawartos¢ maki, tern bardziej zapalng jest
mieszamna powietrza i magki. 20 gr. maki pszennej
przecietnie dobrej, dobrze rozpylonej w 1 |. powie-
trza tworzy dolng granice zdolnosci do eksplozyi,
ktérg u innych gatunkéw maki osiggng¢ mozna do-
piero przy zawartosci 30 gr. w 1. litrze. Py} pozo-
staty z oozyszczenig zyta, jak tez i maka oykoryi
zmieszane z powistrzem sg w réwnej mierze zapal-
ne i prawdopodobnie wilasnos¢ te posiadajg wszyst-
kie pyly poch rdzen.a organicznego.

Pyt gatunkéw maki ubogiej w gluten jest bar-
dziej zapalny, niz maki bogatej w gluten, pierwsze
natomiast predzej schng. Pokazato sie, ze maka su-
cha nasycona eterem ftatwiej sie rozpyla. Droge ta-
kiego nasycenia mozna oddali¢ gluten, przez co za-
paln 08¢ wzrasta. Przy kazdym z tych wypadkow by
nastapito zapalenie, potrzebny jest maty otwarty pto-
myk. Jezeli dziatan e ciepta jest za stabe jak np. u
iskry tlejgcego kawatka drzewa lub wegla kamien-
nego to nastgpi eksplozya. Jezeli natomiast wskutek
uderzenia stalg o kamien miynski wytworzg gie wie-
ksze iskry, to mogaone tatwo spowodowac pozar.

Jest rzeozg ciekawg wiedzieé¢, jak wielkg jest
ilos¢ absorbowanego powietrza wzglednie gazu i kto-
re z gazbw w normalnyoh warunkaoh sg absorbowa-
ne. Do obliozenia w przyblizeniu mozemy uzy¢ oie-
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zaru gatunkowego i oieiar litra. 4. gatunki maki zyt-
niej posiadajg nastepujace o:ezary gatunkowe:

Zytnia maka Nr. 0. I Il. i

Ciezar litra 559 482 423 274 gr.

Ciezar gatunkowy 1-477 1-460 1-48/ 1-462.
Maka Nr. O. jest maka zytnig 30% wyciagu;

ciezar litra otrgb pszannyoh i zytn ioh wynosi 280 —
340, magka zytnia zbliza [sie do niob. Wspomniane
cztery gatunki zawierajg wedtug obliozenia nastepu-
jaca ilos¢ powietraa :

Maka zytnia Nr. O. l. 1. I1.
Na 1 1 maki 6225 670-9 6773 744-7 om?
Na 1 kg. maki 1114 1302 1568 x991.

C. d. n.

Podrecznik

przy sktadaniu piekarskich egzamindw
czeladniczych.
. (Ciag dalszy).

P. Czy woda wogdéle ma jaki wplyw na make ?

O. Tak. Magka juz w czasie magazynowania
tem wiekszej ulega zmianie, im wiekszg jest w niej
zawartos¢ wody. Daje sie to pozna¢ na steohtej ma-
oe, ktéra posiada znaoznie wiecej wody niz maka
zdrowa, i wskutek tego zbija sie w grudki.

P. W jaki sposob uzywa sie wode do natnral
nego wzglednie sztucznego rozczynu ?

O. Do naturalnego rozozynu uzywa sie wody 0
takiej cieptocie, ktora odpowiednig jest do tempe-
ratury powietrza. Do sztucznego rozczynu uzywa
sie wody takiej, ktorej stosunek a wiasoiwie pro-
poroye cieptoty nalezy zastosowa¢ do temperatury
powietrza, t. zn. przy réwnej temperaturze uzywa
sie cieptag, — przy chtodnej chtod ligjsia.

P. Jaki gatunek drozdzy uzywa sie do wywo-
tania kisniecia?

O. Do wywotania Kisnieoia ciasta uzywa sie
prawdziwych drozdzy spirytusowych.

P Czy oprocz drozdzy mozna uzywac innych|
Srodkow?

O. Mozna ewentualnie uzy¢ kwasu weglowego
i prészku do pieczenia.

P. Czy dozwolonem jest uzywania do wywota-j
nia kwasu weglowego kwaséw mineralnych? [

O. Nie. Ani tez t. zw. bikarbonatu. [

P. Czy inny gatunek drozdzy bywa takze uzy-
wany ?

O. Sa jeszcze odgorzknione
ale te sg juz mato w uzyoiu.

P. Jaka ilos¢ drozdzy nalezy uzy¢ do rozozynu?

O. llos¢ drozdzy uzywa sie stosownie do ilosci
litrw wody i cieptoty powietrza.

P. Jak oblicza sie ten stosunek ?

O. Przy uzyciu drozdzy bierze sie do rozozynu
ohleba na 30—40 bochenkéw po 3 kigr. okoto 200
—250 graméw drozdzy prasowanych.

P. W jaki spos6b uzywa sie drozdzy?

O. Rozpuszcza sie w wodzie, i nastepnie za-
czynig sie je wraz z maka. Przy cieptej temperatu-
rze uzywa sie mniej drozdzy, niz przy chiodnej.

Podobnie tez stosuje sie przy uzyoiu cieplej-
szej lub zimniejszej wody.

P. Do jakich gatunkow ohleba uzywa sie drozdzy?

O. Drozdzy z dobrym skutkiem uzywa sie do
rozozynu chleba mieszanego, zwiaszcza gdzie wiecej
maki pszenioznej sie dodaje, a cze$¢ przy t. zw.
chlebie drozdzowym.

P. Dlaczego przy gorszych gatunkach ohleba
nie zaleca sie uzycie drozdzy?

O. Poniewaz gorsze gatunki chleba majg stabe
rosniecie i malg ciagtos¢, i sa smaczniejsze, gdy ga
zarabiane kwasem.

P. Jak sie poprawia stabo zrobiony rozczyn?

O. Poprawia sie go przez dodanie pewnej ilo-
§ci drozdzy, gdy juz ma s> ciasto miszad, a roz-
czyn jest staby.

P. Jakim powinien by¢ dobry cbleb?

O. Dobry ohleb musi by¢ wewnatrz dobrze wy-
pieczony, wolny od skaz ; skorka spodnia chleba po-
winna w pewnym stopniu posiada¢ elaBtyoznoso, da-
jacy sie OL.-UC po pooisnieciu palcem; wierzchnia
powinna mie¢ barwg naturalng t. zn. nie moze by¢
niebieskawg, czerwong lub ozarng, i lekko popekana
P. Jaka jest dopuszczalna najwyzsza zawartos¢

chlubie zwyczajnym?

drozdze piwne,

wody
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O. Najwyzsza dopuszczalna zawartos¢ wody
w ohlebie zwyczajnym, dobrze wyrobionym, — nie
moze przekracza¢ 42 prooent.

P. Co jeszoze w chlebie sie zawiera?

O. Znajduje sie takze popidt

P. W jakim stosunku moze sie popiot w ohle-
bie anajdowad ?

O. W ohlebie pszenicznym 2 pro.,
15, w Srutowym 3, w jeczmiennym 35

P. Co znajduje sie takze w popiele?

O. W popiele znajdujemy Slady piasku.

P. Jaka powinna by¢ wysokos¢ kwasu?

0. Wysoko$¢ kwasu powinna by¢ w tym sto-
pniu, aby nie zattumita smaku i zapaohu. W tej
mierze nalezy tez wzigé pod uwage lokalne wyma-
ganie oo do smaku.

P. Jakie miejsca powinno by¢ uzyte do prze-
chowywania ohleba ?

O. Tjlko miejsca suohe.

P. Dlaczego nie mozna w wilgotnyoh miejsoach
ohleba przechowywac?

O. Poniewaz ohleb w takim razie nabierze oier-
pkiego smaku , i predko plesnieje.

P. Juk sie technioznie nazywa przebieg Kkisnie
nia oiasta ?

O. Nazywa sie fermentacyg oiasta.

P. Co ma zrobi¢ piekarz, jesli kwasu nie zosta-
wit starego a zaraz go potrzebuje?

O. Musi go pozyozy¢ od innego piekarza,
tez sstuoznie go zrobic.

P. Jak sie robi sztuczny kwas?

O. Bierze sie litr wody, 3—4 dkgr. drozdzy, 5
dkg. ususzy¢ kminku i zetrze¢, Kieliszek dobrego
rumu, doda¢ do tego wszystkiego okoto 2 klgr. do-
brej, zytniej maki i zrobi¢ jak zwykle kwas sie ro-
bi. Nastepnie obra¢ ze skéry dwie oebule, przekrajad
dosy¢ drobno ale tak, aby sie razem trzymata, wio-
zy¢ je do S$rodka zrobionego wten sposéb kwasu i
pozostawi¢ do Kisniecia najmniej trzy godziny,

P. Jezeli tan pierwszy kwas (frysz) jest dob-
brym, co nalezy dalej zrobi¢?

O. Dolewa sieletniawej wody okoto 5—6 litrow
cebule nalezy wyrzuoid, — i doda¢ zytniej maki ta-
kg ilos$¢, jaka potrzebng jest do zwyklego kwasu, i
pozostawia sie znowu przez trzy godziny. To sie
nazywa potkwas. (C. d. n)

w  zytnim

lub

Wystawa.

Otwarcie naszej pierwszej wystawy nastapi nie-
odwotalnie dnia 1. czorwca tj. we czwartek. Wystawa
miesci¢ sie bedzie w pawilonie, odpowiednio odnowio-
nym, w ktérym w r. 1894 miescita sie wystawa sztnki.

Jak juz poprzednio doniesliSmy — przedmioty
majace by¢ wystawione, muszg by¢ najpézniej dnia 30.
maja juz we Lwowie. Pieczywo wysyta sie w skrzyn-
kach przez poczte, optatnie, pod adresem: Komitet
wystawy piekarskiej we Lwowie, Ratusz Il. Izba re-
kodzielnicza.

Na zyczenie wystawcOw z prowincyi zajmie sie
redakoya rozmieszczeniem ich przedmiotow. W tym to
celu udaje sie nasz redaktor z konnoem b. m. do Lwo-
wa i pozostanie tam przez caly czas wystawy.

Azeby da¢ kazdemu doktaduy obraz, co nalezy
wystawia¢, podajemy ponizej wykaz.

Wszelkiego rodzaju, jak sie w kazdej miejsco-
wosci  piecze, po 2 — 3 sztuki z kazdogo gatunku.
Luksusowe pieczywo takze z kazdego gatunku — ma
by¢ albo bardzo drobne, albo duzej wielkosci. Chleby
réznego gatunku, prawdziwy kwasowy zytni, drozdzowy
zytni i pszeniczny, razowy zytni i pszeniczny, w zwy-
ktych wielkosciach i formach, jak sie zwyczajnie pie-
cze, lub tez mozna chltb dowolnej wielkosci, nawet
do 50 kligr. upiec, jako na wystawe.

Miynarze posytajg jak nastepuje:
pszenica nieczyszczona,
pszenica ozubrowana,
odpadki z kakolnikéw,
odpadki z tuskaczy (zubrowiny),

Srut od Igo do 6go lub 8go.

6. Kaszka nieczyszczona gruba,
(3 stoje).

7. Kaszka oczyszczona, gruba, $rednia,
miat (dunst).

8. odpadki czyli przerazki z tychze.

s wN e

Srednia i miatka

cienka i

9. maka grysikowa (Grysik), grysik stotowy gru-
boziarnisty i $redni.
10. maka od 0 do 8.
11. otreby grube, Srednie i cienkie. Razem 40 do
45 flakondw.
Miyn Zzytni:
zyto nieczyszczone,
zyto ozubrowane,
odpadki z kakolnikow,
tuskaoze i aspiratory,
$rut od Igo do konca 4 — 6.
maka O. 1. Il
otreby. Razem stoi 14 do 16.
Miyn gospodarczy nowszy,
gatunki zboza nieczyszozonego,
odpadki z tego,
3. magka razowa, pszenna i zytnia osypka.
D) Perlak:
1. jeczmien nieczyszczony,
2. jeczmien oczyszczony, pecak gruby, Sredni,
kasza i odpadki z perlaka czyli ofagi. Razem stoi 6.
Tak samo z kukurudzy grysiki, maka i plewa.
Wszystkie wymienione produkty nalezy wystan
we flakonach, wzglednie odpowiednich stojach. O stoty
od 1 metra do 5 metréw postarat s<¢ Komitet wysta-

wowy i za malem wynagrodzeniem udzieli je wystaw-
com.

Poniewaz wiec nasz odbedzie sie w czasie wy-
stawy dnia 11 czerwca, na ktory to wiec my wszyscy
piekarze musimy przyjechac, przeto na otwarcie wy-
stawy upraszamy wysta¢ tylko delegatéw, — chociaz
nikomu zresztg nie odradzamy tego. Choemy ale, aby
wiec nasz byt bardzo licznie reprezentowany. Wszel-
kich konoowych informacyi udzieli redakoya naszeg0

pisma listownie.
*

* *

Aby da¢ cho¢ w krotkosci poglad, jak zagranica
zainteresowata sie wystawa, podajemy ponizej list ko-
legi St. Stolpe z Poznania, tudziez artykut z jednej
z poznanskich gazet. Kolega Stolpe pisze: ,,Przysyiani
zgtoszenie na wystawe Iwowska i gotéwkag 15 koron,
a te .0 kor. jako zaliczke na wystawe a 5 kor. jako
przedptate na gazete piekarska. Poniewaz umiesoitem
w poznanskich dziennikach o wystawie lwowskiej, a o
informacye juz mie zapytujg, dlatego szczegdtowe in-
formacje sg mi bardzo potrzebne. Potrzeba mi tez kil.
ka zgloszen. Zapytuje, jak bedzie z tern na granicy ?
Czy sg w pawilonie wystawowym stoty czy tez wystaw-
ca musi je sam dostarczy¢ ? Pan Nowakowski z Cze-
nycina zapytuje, czy bedg w nagrode dyplomy czy me-
dale wydawane?" 1 t. d.

A teraz powtarzamy artykut, zamieszczony w po-
znanskim ,,Postepii“. Pisze on pod tytutem ,wystawa
piekarska we Lwowie* ; ,W dniu 1. czerwca r. b. o-
twarta zostanie wystawa piekarska we Lwowie w pota-
czeniu z wystawg miynarska, z drozdzami i maszyna-
mi zawodowemi. Wystawe urzadzajg zjednoozone gali-
cyjskie cechy piekarskie. Wystawa zapowiada sie do-
brze. Rodacy nasi w Galicyi pragneliby, azeby wysta-
we piekarskg we Lwowie obestali takze majstrowie
piekarscy z Wielkopolski, dotad bowiem zaden piekarz
sie nie zgtosit, natomiast zgtosili sie miemcy fabrykan-
ci maszyn piekarskich. Zgtoszenia przyjmuje sie do 15
maja b. r. Od jednego metra optaca sie 20 kor. Zgto-
szenia przesylta¢ mozna pod adresem ,,Gazeta piekar-
ska“ Krakéw, ul. Garbarska 12. oprécz tego udziela
blizszych informacyi St. Stolpe, Poznan, $w. tizarza
nr. 1. Premie za wystawiony towar bedg dos¢ c,. izale.
Rownoczes$nie z wystawg odbedzie sie wice pukaraki
we Lwowie. Powinno sie znale$¢ cho¢ kilku lub Kilku-
nastu polskich majstréw piekarskich, ktorzyby zapowie-
dziang wystawe obestali, azeby pokazaé, ze piekarze
Wielkopolscy mogg dobrze wspdtzawodniczy¢ ze swy-
mi kolegami z Galicyi. Majg tez obesta¢ wystawe pie-
karze z Krolestwa Polskiego. Zebrani by byli w ten
spos6b piekarze polsoy z pod trzech zaboréw. Oprécz
obestania wystawy mozeby na3i majstrowie zwiedzili
wystawe Iwowskg i uczestniczyli w piekarskim wiecu.
Upraszajg o to bardzo piekarze galicyjscy, niechze za-
mozniejsi majstrowie piekarscy z Wielkopolski dadzg
postuch temu wezwaniu. — Ze zgtoszeniami nalezy sie
pospieszyc¢*.

Sprawozdanie targowe.

Miesigc kwieoien nalezat w handlu zbozem i maka
do bardzo ozywionych.



Wptyw notowan na gietdzie terminowej w Buda-
peueie byt i u naa bardao silny.

Na Podolu notowano piwnice i pocigtkiem kwie-
tnia K. 21 — tyto K. 12’50 do K. 18*— w okolioy
Iwowskiej o 80 do 40 b. drozej, aas$ w okolicaoh Prze-
mysla, Rzeszowa i Tarnowa K. 22*— do K. 22*50.
Wskutek haussy wegierskiej cena pszenioy na Podolu
podniosta sie K. 23*— do 23*50 — zyto K. 1450 do
15—, w okolicy Iwowskiej K.;23*50 do 23*75, pssenica
i K. 15*25 tyto w praemyikietn, rzessowskiem i tamo
wekiem pszenica K. W*—, zyto K. 16'—.

Maka pszenna, ktorej abyt stosunkowo byt bardzo
dobry, w réznych okolicaoh jest roznie notowang i tak
notujg mtyny tarnopolskie s koncem kwietnia br. 0j36
1135 2|33*50, a|32 4|30, 5|28, 6126 7] 23,
8 | 15, lwowskie miyny liczg o jakie K. 2*— do K
250 (z akcyzg) drozej, mityny przemyskie notujg 00 |
38*50, 0| 88, 1|37 2] 36,3] 85, 4] 33*0, 5| 31*50,
6 | 29 50, 7 | 23*50, 8 | 16, se skontem 2%. Miyn tar-
nowski 0 | 38*20, 1 | 37%20, 2 | 85*80, 3| 34 30, 4 |
3280, 5| 31*20, 6—29 60, 7 | 23, 8 | 18*60.

Make zytnig notujg wszystkie miyny K. 25*— do
K. 26*—. Omiecice notujg K. 12*— bez worka, otre-
by K. 9 15 do 10*—. W tych ostatnioh dwoch gatun-
kach panuje ciaggty brak.

Jest tez wielkie zapotrzebowanie $rednich i niz
szych gatunkéw maki pszennej i nalezy sie spodziewac
podwyzszenia cen zwiaszcza, ze nie na nigdzie sapaadw.
firmy wegierskie probujg sprowadza¢ z Galicyi.

Tylko magka Nr. 0. specyalnie z Aradu przycho-
dzi do Galicyi we wielkioh ilosciaoh.

W ogole po raz pierwszy od lat trzech daje sie
spostrzedz poprawa stosunkéw cho¢ i teraz cena maki
nie stoi jeszcze w zadnym stosunku do cen zboza.

Rozmaitoscl.

Od Redakcyl. Bardzo wielu naszych czytelnikow
dotychczas, pomimo wezwan, nie nadestato jeszcze zgto-
szen na wystawe. Pomimo, iz czas juz bardzo krotki,

moga jeszcze bodaj wieksze firmy zgtosi¢ swoj udziat.
Adminiitracya naszego pisma przedktada nam wy-

kaz tych Czytelnikéw, ktorzy dotychczas nie uiscili prsed
ptaty. Wylaczajac tych, ktérzy sa bielgce poétrocza za
legaja, mamy jeszcze pokazng sumke pomiedzy kolega
mi aa ubiegte lata. To po prostu horendum! Aby by¢
na tyle opieszatym i nieczutym, by dotad tej drobnej
kwoty nie nadesta¢. Koledzy w Galicyi! Wiedzcie, iz
mamy licznych czytelnikbw za granicami panstwa, —
ale ant jeden z nich nie zalega. Posytajg nawet wiecej
na fundusz prasowy, My wskutek tego ciggle waleay-
my z deficytem i koszta wydawnictwa musimy z wias
enej pokrywac kieszeni. Taka zebranina ehyba nie przy-
stoi dla nas, a wine niech przypissg sobie ci opieszalcy.
Gdybysmy sie wzorowali na pobratymczych pismach
czeskich i niemieckich, tobySmy pod pregierz, publicz-
nie w pismie stawiali tych, ktorzy zalegajg z przedpta-
tg. Jezeli jednak tak dalej pdjdzie to bedziemy sie mu-
sieli i tego $rodka chwyci¢. A wiec czekamy.

Z biura pracy. Mamy Kkilku starszych czeladni-
kow, zonatych, do umieszczenia na prowincye, ktoryby
z Panow kolegéw potrzebowat, zeehce do nas natych
miast sie uda¢ i poda¢ warunki. Panowie majstrowie
ptacg czeladzi koszta podrézy i 1 K. na biuro pracy.

Odznaczenie. Pan Jan Kwiatkowski, wiasciciel
piekarni w Krakowie przy Matym rynku, otrzymat na
tegorocznej wystawie hygienicznej w Paryzu zioty me-
dal graid prix i dyplom honorowy.

0 postepie chemii $rodkdw spozywczych w r 1910.
"W ubiegtym reku dyskutowano obszernie nad kweetyg
barwienia naszych sSrodkéw spozywczych. W sprawie
tej zabierata gtos komisya francuskiej Akademii lekar-
skiej i wypowiedziata zdanie, ze pokarmy, ktére codzien-
nie do naszego organizmu sie dostajg, a mianowicie :
chleb, mieso, mleko, tluszcze, wino i piwo,— wecale bar-
wione by¢ nie powinny barwikami smotowcowymi ; o
ile zas chodzi o $rodki spozywcze rzadziej konsumowa-
ne, jak np. towary cukiernicze i likiery moze by¢ do-
zwolone uzywanie nieszkodliwych dla zdrowia barwi-
kéw smotowcowyoh. Zamiast drozszego kwasu cytryno-
wego, winnego, octowego zaczeto uzywac¢ do pewnych
wyrobdéw j. n. p do wyrobu cukierkéw, lemoniad i tp
znaoznie tanszego kwasu mlekowego. Odnosne badania
w tym Kierunku przeprowadzone celem przekonania sie
C2J kwas mleko y nie dziata -Jemnie na zdrowie ludz-
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kie wykazaty, ze o ile koncentracja kwasu mlekowego
wynosi raniej niz 5%, ujemnych skutkdw spozycie jego
w tych towarach mie¢ nie moze. Dr. H. Hnttenleuter
ogtasza w Chemiker Zeitung dtuzszg praoe, 0dnossgog
sie do postepu chemii S$rodkéw spozywczych w ubie-
glym roku. Mieszczg sie w niej dzialy o miesie, mace
i towaraoh piekarskich, cukierniczych, owocach i sokach
owocowych i winie Wyjmujemy z tej praoy to, co do
tyozy naszego przemystu Otdz pisze Dr. Huttenleuter:
W ubieglym roku wiele prac zajmowato sie kwestya,
co jest powodem, ze maki — bez zarzutu pod innymi
wzgledami — nie nadajg sie¢ do wypiekania. Mimo to-
ze wiele pracy dla wyjasnienia tej kwestyi poswigcono,
rezultaty jej nie sg Swiatte i zupetne. Tyle tylko stwier
dzono, ze zachowanie sie maki przy wypiekaniu nie za-
lezy — jak dotychczas mjslano — od ilosci glutenu,
lecz od jego jakosci i skitadu. Précz tego zalezy to za
chowanie od innych czynnikéw, a mianowicie od ilosci
cukru, gatunku drozdzy i t p Wedtug badan Loryego
ma znaczenie dla oceny maki stosunek miedzy iloscig
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dze przemystowe, ktére wdrozyly surowe dochodzenia.

Poniewaz czeladz wystgpita wrogo przeciw* maj-
strom, a zarzad grupy Il. w Krakowie na szpaltach
»Naprzodu“ (nr. 104 z 7. b. m.) wypisuje o0szczeroze
kalumnie na krakowskie piekarnie, przeto i my zmu-
szeni jesteSmy uzj¢ tej samej broni. Pokrétoe odsto-
nimy kilka rabkéw tajemnicy z dziatalnosci zarzadu
grupy Il. Jak sobie zarzgd wyobraza organizaoye. Oto
np. zawiadamia pismem majstra, ze jezeli przyjmie
pewnego podréznego czeladnika do praoy (ozeladnik
ten pochodzi z Krzeszowic, podlega zatem tutejszej
organizacyi) to ten majster popadnie w konflikt z cze-
ladzig w swej piekarni. Takie straszenie przechodzi
wszelkie oczekiwania. Czyz nie wiadomo organizacyi,
ile to z Krakowa czeladzi wyjezdza do kraju a nawet
za granice do pracy ? | cozby sie stato, i jakie skutki
bytyby dla panoéw czeladzi, gdyby tak ze wszystkiej
miast wypedzono czeladnikdw krakowskich, tu urodzo-
nych i tu wyzwolonych P! Sadzimy, ze i nimi by sie
organizacya musiata zaopiekowa¢ — ale ooby oni tu

popiotu, a iloscig zwigzkéw biatkowatych. Wedtug ba- | robili ? A nastepnie wiele czeladzi wyjezdza do pracy
dan O. Rammstedta sg dotychczasowe metody, a mia-1 na prowincye i za granice celem dalszego ksztatcenia

nowicie préba Pekara oznaczenie ttuszczu, kwasoty i

sie w 8wem rzemio$le, — nawet rzad snbwencyonuje

popiotu niewystarczajgce; ktadzie on nacisk na oznacze- ich. | w biezacym roku kilku czeladnikéw wyjechato
nie widknika a to tak ze wzgledu na ooene pod wzgle- Ido Lwowa na kurs majsterski. Zarzad grupy nie sprze-

dem hygienicznym, jak i ctowytn.
zuje doniosto$¢ oznaczenia popiotu przy ocenie maki.
Zwraca uwage na niedokladno$¢ metody Pokara, zwia-
szcza przy makach sztucznie mielonych. E. ;Arragen ob-
niza minimum ilosci wody w mace do 13% i twierdzi,
ze jesli maka ma wiecej, niz te ilos¢ wody, to jest ob
cigzona i nie daje sie przechowywac. Przeciw temu ob
nizeniu wystepuje O. Rammstedt. Knis?ewski i Neuman
thumacza dziatania pewnych dodatkdw do pieczywa, ja-
ko to alkoholu i przyprawy w ten sposéb, ze one po-
budzajg drozdze i w ten sposdb wywieraja dodatni
wplyw na tworzenie sie ciasta. Ten sam skutek tatwiej
i pewniej uzyskuje sie przez uzycie stodu Ilub preoara
tow diastazowych; podobnie dziata fosforan wapniowy.
Francuski zarzad wojskowy przeprowadzit proby piecze-
nia z dodatkiem cukru i otrzymat bardzo dobre rezul
taty.

Zauwazono, ze w towarach eukierniozych zaczeto
uzywac¢ zamiast migdatéw, orzechéw ziemnych. Rozez-
nanie tego zapotrzebowania odbywa sie w drodze mi-
kroskopijnej. —

Podrecznik do skladania piekarskich egzaminéw
majsterskich i czeladniczych. Wydawnicwo ,,Gazety piet
karskiej“. Tomik 1. Nakladem ,Gazety piekarskiej“.
Ukaze sie niebawem z druku powyzszy podrecznik, ja-
ko pierwszy tom wydawnictw, ktére od czasu do cza-
su przez naszg redakcye publikowane bedag. Praoa ta
opracowana pod kazdym wzgledem zrozumiale i tresci-
wie, w formie pytan i odpowiedzi, jest niezbedng dla
kazdego piekarza, tak uoznia, jak i czeladnika i majst-
ra. Wiadomo bowiem, iz juz w roku 1913 kazdy cze
ladnik, chcacy zosta¢ majstrem, bedzie musiat taksamo
podda¢ sie egzaminowi majsterskiemu. Niniejsza bro
szura umozliwi kazdemu nalezycie przygotowac sie do
jego ztozenia. Cena egzemplarza 1 kor. 40 hal. z prze-
sytkg pocztowg 20 hal. wiecej. Za 10 egzemplarzy 13
kor.,, za 20 — 25 kor. Wysytka jednego egzemplarza
tylko za poprzedniem nadestaniem pieniedzy, wieksze
przesytki optatnle. Poniewaz nakiad jest ograniczony,
nalezy spieszy¢ sie z zamoOwieniami

Nasz fejleton. Ninejszem zawiadamiamy, iz prze-
rywamy druk zamieszczanego dotychczas fejletonu ,,Za
winy ojca“, a to z tego powodu, iz jest to wieksza po-
wies¢, nie nadajgca sie na szpalty naszego pisma. Po-
wies¢ te mozna naby¢ w ksiegarniach, przeto ktoby so-
bie zyczyt, poszlemy mu jg. Natomiast zaczniemy za-
mieszcza¢ w odcinku krotsze nowelki i humoreski z zy.
cia piekarzy.

Nietakt w najwyzszym stepniu okazata czeladz
piekarska w Krakowie w dniu 1. maja. Wedtug ugody
strejkowej z dnia 17. maja 1908 roku, waznej na trzy
lata, — miata ona SwietowaC przez caty dzien 1 i 3.
maja, Przez dwa lata tak sie dziato. Atoli w tym roku
czeladz dnia 30 kwietnia odbyta zgromadzenie, i uchwa-
lita, aby pod zagrozeniem grzywny nie pracowano w dniu
1. maja od godziny 7. rano az do rana dnia nastepne-
go. O uchwale tej nie zostat ani jeden majster uwia-
domiony, — a czeladz, nawet chlopcy, trzymajgo sie
uchwaty powyzszej, wcale do roboty nie przyszta. Wsku-
tek tego caty Krakow byt we wtorek do potudnia bez
zadnego pieczywa. O postepku tym zawiadomiono wia-

J. Buohwald wyka | ciwit sie temu. Lecz gdy czeladnik pochodzacy o mile

od Krakowa zgtasza sie w Krakowie o prace, to za-
rzad grupy grozi majstrowi konfliktem, jesli go do
pracy przyjmie. Piekne to poczucie ze strony zarzadu
grupy dla swego towarzysza, zabraniajace mu praco-
wa¢ w Krakowie. Taka solidarnos¢ wcale nie jest
cnotg. Znane ham sg wypadki, ze czeladnicy Ilwowscy
nie mogli otrzyma¢ w Krakowie pracy, bo ich Il gru-
pa nie chciata przyja¢ do stowarzyszenia. Musieli sie
wiec wpisa¢ do grupy l. (zydowskiej). Tam nie pyta-
no, skad czeladnik pochodzi.

Wspomnielismy wyzej, ze »Naprzod“ rzucit sie
na krakowskich majstrow, podjudzajac robotnikdw pie-
karskich przeciw majstrom. Oczernia on przed publi-
cznoscig piekarnie krakowskie, zarzuca im nieporzadki,
wytyka, iz trzymajg w praktyce niby za duzo uczniéw
itp. A wieo wedtug »Naprzodu“ najlepioj bytoby wecale
uozniéw nie trzymaé, a i szkote rozwigza¢. Po co pie-

karzy, niech bedg sami urzednioy. Takie zapewne jest
zapatrywanie czeladzi, lecz skad sie wezmie czeladz,

gdy uczni nie bedzie?

Otrzymalismy wiadomo$¢ o odbytem posiedzeniu,
na ktérem uehwalouo bojkot. Podobne postepowanie
wcale chyba nie przyczyni sie do potanienia pieozywa,
leoz przeciwnie.

Przed wyborami. Niedtugo juz staniemy znowu
przed urng wyborcig. Rekodzielnicy muszg dobrze roz-
wazy¢ na kogo gtos swéj odda¢ majg. Kandydata na
posta nalezy na zgromadzeniach interpelowaé, jak sie
zapatruje na podniesienie rekodzieta, co zamysli w tym
celu uczyni¢, jak sie zapatruje na zniesienie nocnej pra-
cy w piekarstwie, czy w danym razie gtosowac belzie
przeciw czy za tym projektem i tp. Glos wyborcy jest
bardzo waznym, gdyz czesto zawaza on na szali zwy-
ciestwa kandydata, dlatego nie moze by¢ byle komu
oddany. Pamietajcie o tem, piekarze ¢ wyborcy.

Nowe stowarzyszenie. Dnia 10 maja odbyto sie
posiedzenie celem zatozenia swego cechu piekarskiego
w Jasle. Proponenei cechu koledzy Ludwik Ochtoto*
wicz, Jozef Kulon i inni. Zwotat zgromadzeuie Instru-
ktor dla spraw przemystowych p. Ostrowski. Rezultat
podamy w przysztym numerze.

Zapraszamy na tem miejsau wszystkich Panow
majstrow piekarskich w Krakowie, aby przybyli na
zakonczenie roku szkolnego kursu zawodowego dla
uczni piekarskich dnia 28. maja o godzinie 9. rano.
Uroczystos$¢ poprzedzi nabozenstwo w kosciele ksiezy
Misyonarzy na Kleparzu.

OGLOSZENIE.
Obejme posade w wiekszej piekarni jako
kierownik, —obecnie jestem kierownikiem
w wiekszej piekarni lecz w kazdej chwili
moge gdzieindziej obja¢ kierownictwo. Wia-
domos¢ w Redakcyi ,,Gazety piekarskiej*.

Do sprzedania dwoje -drzwiczek catkiem nowych
do pieca piekarskiego i wszelkie przybory -od firmy
Rudolf Geburth Wieden. Moga stuzy¢ do wegla jak i
do drzewa. Cena bar Izo przystepna. Adresowa¢ wprost;

Walenty Mirek, Jordanéw Galicya.



Zamkniecie numeru nasiej garety odbywa sie saw-
mse 8 i 20 kazdego miesigca. Wobec tego przy przesy-
taniu nam korespondencji prosimy o zastosowanie sie
do tego terminu.

Kazimierz Stepinski
(ojciec Jana)
w Podgorzu, ul. Kalwaryjska 56
podejmuje sie ustawiania spodow, tudziez

budowy i przebudowy pieoow pod nader
korzystnymi warunkami.

Woyjezdza do kazdej miejscowosci.
Na zgtoszenia wyatarozy karta korespond.

Alb. Mohr |

Halle n Saalg |

pierwszorzedna i

specyalna fabrykat
maszyn piekarskich”

poleca:

Maszyny | najroz-
maitsze przybory dla
piekarn i dla fabryk
wyrobdéw z ciasta o
raz wszelkie utenzy-

lia do piecow. —
+sOwiy zadziwiajaco nizkie — Ulgi w sptatach —
j Diugoletnia gwarancja — Korzystna wymiana

starych maszyn.

t  JeneralDa reprezentacja i wytgczna sprze
j daz dla Galicyi i Bukowiny,
pierwszy galicyjski dom handlowy dla
przemystu piekarskiego

Maks Pineles

Luétr, ul. Na Btonie 54a

Cenniki na zadanie darmo i optatnie.

Koszyki, ptachty nieprzemakalne, wi
kasy ogniotrwate i maszyny do szyoia sg za-
wsze na skiadzie.

Wszelkie wyroby koszykarskie

trzciny, wikliny, stomy 1 t. p. patentowane
dostarcza w najlepszej jakosci
I po cenach umiarkowanych ———

JAN MICHdIETZ fabryka koszykéw
Wieden XIV,

ulica Benedykta Schelingera 18.
<[> Zadajcie cennikow. <£>

Korzystne kupno!

Realno$¢ murowana 1-pigtrowa o 4 pokojach

i kuchniach, w suterenach wielki piec piekarski

tuz przy stacyi kolejowej w miejscowosci klimatycznej,

nadajaca sie dla fachu piekarskiego — jest zaraz do

sprzedania.— Gotoéwka potrzebna okoto 8.000 koron.
Kupno korzystne i bez ryzyka.

Blizszych informacyi udzieli p. ./. Jaromin, Hotel
,,pod RoOza* ul. Floryanska 14, Krakow.

GAZETA PIEKARSKA.

PLYTY SZAMOTOWE

najlepszej jakosci firmy
i ®»MITSCHERLING w RADEBURGU «...
wielkie na spdd piecow i mate do sklepien, — poleca
LEON BALUK, gtéwny zastepca fabryk, Krakéw, Garbarska 12. VW

wW* CENY UMIARKOWANE

A

Utyaniz * Pewny wynik,
wielka oszczednos¢ w materyale

czasie i robocie.

\v- yrab'?ne jedynie przez pierwsza
wiedenska eksportowag fabryke stodu
Hauser & Sobotka w stadlau
koto Wiednia.

A

DROZDZE
W e 8

znane w Europie z najwyzszej sity
fermentacyjnej i trwalosci tejze,

bar.

i fabryk w Wiedniu-Reindorf i we Franoyi
Maisons-Alfort i Ris-Orange k. Paryza.

Skiad fabryozny w KRAKOWIE:
M H. Rosenberg, Starowislina 34.

>-

Pierwsza fabryka piekarskich topat
(szybréw)

Jozefa Czapki
w KOPRZYWNICY

(Josef Capka, Koprivnice Czechy)

th+K

istniejgca od wielu lat i odznaczona na
wielu wystawach pierwszymi medalami
WYSYLA ODWROTNIE WSZELKIE
ZAMOWISMIA NA LOPATY ¥
WEDLUG ZADANIA.

Tamze do nabycia najlepsza
razowka pszeniczna do wyrobu chleba
Grahama wedtug przepisu Dra Bilza. —
Gtowny zastepca na Gallcye | Bakowine:
LEON BALUK, — Krakéw, ul. Garbarska 12.

Cenniki wysyta wprost firma.

PIERWSZA AUSTRYACKO-WEGIERSKA FA3RYKA PIEKARSKICH MASZYN i PIECOW
AKCYJINIE TOWARZYSTWO

WERNER | PFLEIDERER

Wieden | >

Maszyny najlepszej kon-
strukcyi do wszelkiego
rodzaju ciasta.

Piece piekarskie

buduje, przebudowuje naprawia
uktada posadzki (be_rty)
Jan Stepinski

majster murarski
W Skawinie przy kolei, dom wiasny

Piekarnia

zaraz do wydzierzawienia l

w miescie powiatowem z catem urzadzeniem |

urzadzeniem podtug najnowszej konstrukcyi. ¢

Warunki bardzo przystepne. — Wiadomos$¢

w Redakcyi ,,Gazety piekarskiej: Krakéw,
Garbarska Nr. 12.

Drukiem J. Litwinskiego w Wialicsce.

ul. Odoakera 35.

Spccyalne piece parowe
do najmniejszjcb lokali
zastosowane.

W krajach zachodnich
w kazdym sklepie piekarskim
sprzedaja
Ciastka fabryczne cukiernicze.
Dobry zysk! Dobry zysk!
Zadne osobne koszta sprzedazy.
Cennik hurtowny wysyta na zgdanie

Parowa fabryka biszkoptow, piernikow
icukrow: STANISEAW GURGUL
w Jarostawiu.

Poszukuje

sie na wie$ samodzielnego piekarza-kiero-
wnika z kaucyg 500 kor. do prowadzenia
piekarni. — Posada do objecia w kazdej chwi-
li. Zgtoszenia przyjmuje Dyrekcya Chrzes-
cijansko-wt' scianskiej udziatowej Spotki pie-
karskiej w toniowach poczta Porgbka
Uszewska, stacya kolejowa Stotwina.



