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Oczyścić dom!
Do bardzo smutnej dla nas sprawy je

steśmy zmuszeni przystąpić. Zmusza nas do 
tego postępowanie obecnej czeladzi, — a 
potem także to własne samo zachowawcze 
przekonanie, że bronić się musimy, — jeśli 
nam nie ma grozić zupełna zagłada.

W czasach, gdy gorsze przeciwieństwa 
nam groziły, gdy nawet zorganizowani nie 
byliśmy, — dawaliśmy sobie radę. Dziś z in
nej strony gorsze nam grozi niebezpieczeń
stwo, którego może nawet nie widzimy.

Sławny grecki bajko-pisarz Ezop napi
sał bajkę o żmii, którą chłop z litości wziął 
„za pazuchę“. Żmija ,z wdzięczności-' uką
siła go.

To samo da się zastosować do dzisiej
szej czeladzi. Jest to poprostu wróg maj
stra, tern gorszy, że płatny. Nic nie robić, 
brać pieniądze, — to jest dzisiejszą ich za
sadą. A sądząc według obecnego rządzenia 
się czeladzi, — dąży ona do tego, by stan 
piekarski, a tern samem i siebie przyprowa
dzić do zupełnego upadku.

Buntowali się w dawnych czasach plebe- 
jusze przeciw patrycyjuszom, znalazł się na
wet Marjusz, który wyprowadził zbuntowa
nych plebejczyków za Rzym po to, aby po 
ich głowach dojść do władzy. To, co 
działo się na 300 lat przed nr. Cbr., to sa
mo dzieje się dzisiaj.

Dlaczego to piszemy?
Istniały w Krakowie trzy stowarzysze

nia czeladzi piekarskiej: „Przyjaźń“, do 
której należeli lepsi czeladzie, dalej „Grupa 
1“, złożona przeważnie z żydowskich czela
dników, których jednak o brak tolerancyi i so
lidarności nie możemy posądzić, gdyż przyj
mują do swego stowarzyszenia także i chrze
ścijańskich czeladników. W końcu „Grupa 
II*, wiodąca suchotniczy żywot, a złożona 
z samych towarzyszy.

Działalność „Przyjaźni* nie pozostawiała 
nic do życzenia. Garnęli się do niej ludzie, 
chętni pracy i rozumiejący swoje powołanie. 
To było solą w oku „grupiaków z pod dru
giego znaku* i doprowadzono do tego, że 
„Przyjaźń* zagarnięto pod swoją władzę. 
Odtąd zaczęły się rządy tyrańskie, tern gor
sze, iż oddane w ręce ludzi niepowołanych 
— ale żądnych.

Skutki tego połączenia wnet zaczęły 
się objawiać. Co lepsza czeladź bądź wyje

chała, inna zerwała z zarządem i tylko 
z „musu“ płaci wkładki, a są też i tacy, 
którzy zapisali się do grupy I, woląc być 
pod żydowskim, ale niezawisłym zarządem. 

Majstrowie również zerwali zupełnie ze 
stowarzyszeniem. Ba nawet i centrala wie
deńska nie szczędzi słów oburzenia z rzą- 

■ dzenia się drugiej grupy, — bo jak czyta- 
i my w „Gazecie cukierniczo-piekarskiej“ nie 
bardzo pochlebne wyrazy przesyła pan Mo
drzew pod adresem tutejszej grupy II. 

Sapienti sat!
Gdy Bismark odbierał od Napoleona III. 

szpadę, pozwolił sobie powiedzieć: „Podłam 
: ten, który mając za sobą siłę, da się r.wy- 
ciężyć“. Słowa te użyjemy pod adresem na- 
szyoh kolegów.

Siedmiogłowa hydra głowę zaczyna pod
nosić. Czuwajcie zatem koledzy! Zanosi się 
na walkę — bezkrwawą wrawdzie, ale za
ciętą. My musimy wyjść z niej zwycięzcami.

Poniżej inny artykuł objaśni prawdę 
powyższych słów. A nawiązując do tego, 

■dodam: w Krakowie powiadają, iż Petelenz 
umarł wskutek upadku; zapytuję czeladź, 
czy mi da odpowiedź — wskutek czego umarł 
ś. p. Rusiński? Żydzi stojąc przed konają
cym Chrystusem wołali: niech krew Jego 
spadnie na nas i na nasze dzieci!

Czy „towarzysze* -się domyślą znacze
nia tego cytatu ?

Herkulesowi jako jedną z najcięższych 
iprac polecono oczyścić stajnię Augiasza.— 
Mickiewicz w „Panu Tadeuszu“ wołał do 

j szlachty : „ oczyś cićdom! “
My temi samemi słowy zwracamy się na 

razie do zarządu stowarzyszenia. Lecz wie
my, iż jeszcze jest jakaś władza, która 
w danym razie zaopiekuje się stowarzy
szeniem. To zresztą powinno się stać jak 
najprędzej!

Oczyścić dom ! L. Zloczatski.
** *

Uzupełniając powyższy artykuł podaję fakty: 
W tym samym czasie mimowoli w niedzielę dnia 

16. z. m. wracając do domu na obiad, spotkałem pe
wną panią majstrową, prowadząoą piekarnię. Mąż 
jej przez kilka lat nie opuszozał loża, a w ostatnich 

i dniach znajdował się w stanie agonii. Żona licząca 
już a górą 50 lat, musiała wskutek ohoroby męża 
prowadzić sama interes, a nie mogąo podołać, przy
jęła do pomocy swą wychowankę — krewną, — wy
dawszy ją nie długo przedtem za robotnika ślusar
skiego. Oboje pizyjeohali. by swej matce opiekunoe 
dopomódz w pracy.

Listów nieopłaconych 
nie przyjmujemy.

Rękopisów nie zwracamy 
Na odpowiedź prosimy za» 

łączyć markę 10. hal.
Reklamaoye niezapieczęto» 
wane wolne są od opłaty 

pooztowej.
Ogłoszenia zamieszczamy 

po 40 hal. za wiersz petit, 
pierwszy raz, następne po 
L0 łral. — Drobne ogłosze
nia po 20 hal. od wiersza.

Wydawca i odpowiedzialny redaktor: Leon Bałuk.

Jak już wyżej przytoczyłem, spotkałem wspom
nianą majstrową wraz z przybranym zięoiem, którzy 
żaląo się przedemną prosili mię, bym udał się z nimi 
do stowarzyszenia ozeladzi, grupy II., przedkładając 
mi równocześnie list, — który bez zmiany, z zatrzy
maniem ortografii podaję:

„II Grupa miejsoowa w Krakowie, ul. Fili pa 2 
Ogólnego Związku piekarzy w Austryi. Wielmożna 
P. Kusińska ! Organizaoya rob. piekarskich. Uprasza 
Panią o natychmiastowe przybycie do tejże grupy 
z powodu konfliohtu w turym został wywołany 
z robotnikami w pańskiej praoowni. W razie nie
przybycia Pani robotnicy będą z muszni do roboty 
nie przybyć Kraków 16/7 1911. Za Zarząd Ig. Kas- 
przyoki“.

Przybyliśmy punktualnie do stowarzyszenia i tu 
ze zgrozą — dowiedziałem się, jak postępują p. p. 
„towarzysze“. Praoy ciężkiej nie mają, — długo nie 
pracują, pani majstrowa płaci ile żądają; — na to 
panowie ozeladnicy odpowiedzieli słowami, których 
pióro wzdryga się powtórzyć. Świadczy to o „wyso
kim stopniu wykształcenia* ozlonków grupy II.

W piekarni owej majstrowej wybuchł bojkot. 
O oo, za co, i dla ozego:

Oto rzekomo jednemu z czeladników zginęła 
korona. Posądził on o to jednego chłopaka, którego 
też bestialski sposób związał sznurami i katował 
w różny sposób, czekająo przyznania się ohtopoa. 
Chłopak się nie przyznał do tego czego nie uczynił 
— prosząc się na Slęozkaoh by go z więzów uwol
niono, — i dopiero na krzyk pomocnika, i p. majstro
wej kat ów z rąk go wypuśoił.

(Panowie S. P. Gzy to w Rosyi ? Przyp. zecera) 
A kim są, oi szanowni panowie, którzy sobie uzurpu
ją prawo jakiegoś władania?

Podaję fakty: Zakradają się do cudzyoh ogro
dów, kradną ogórki, sałatę i inne jarzyny, za które 
rzecz prosta, majstrowa odpowiadać musiała. Possko- 
dowaoy bowiem udał się do majstrowej i wręcz jej 
powiedział: pani trzymasz zlodzieji (oha, oha, oha, 
ładna reklama ! przyp. zecera).

Lecz wróómy do rzeczy!
Przybywszy na wezwanie listu do stowarzysze

nia zaśtaliśmy prawie przewodniczącego p. Kasprzyc
kiego leoz ten nie przewodniczył, tylko praedstawił 
jakiegoś nieznanego mi pana, który przedstawił się 
jako piekarz(?!), który obecnie agituje(?!).

Ten pan zabrał głos w sprawie p. Zalewskie
go, t. j. pomoonika owej pani piekarki, — i wtedy 
zarepoił mi, iż już nie jestem ceohmistrzem, więc 
w tej sprawie nie mogę głosu zabierać.

Otóż oświadczam temu panu, iż cechmistrzem 
byłem, jestem i będę, a temsamem dalszy dozór nad 
stowarzyszeniem ozeladzi, ale energiczniejszy miei będę.

Jaki zarzut uczyniono p. majstrowej ?
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Oto, że nie przedstawiła p. Zalewskiego jako 
kierownika.

Pytam się, przed kim go miała przedstawić! 
Cay takie rseozy należą do ozeladzi, ozy do oschu? 
Niech ozeladzie patrzą swego koryta, a niech ich 
nie obchodzi, kto i kim jest kierownik piekarni. A 
zresztą p. Zalewski nie był i nie jesc kierownikiem 
tylko sama właścicielka.

*
• ♦

A więc bojkot. Czy z bojkotem ma być połą 
czona śmierć? Powiadają w Krakowie, jak wyżej 
powiedziano, ii Petelenz umarł wskutek upadku, — 
Kusiński umarł wskutek bojkotu!

A więc wytłumaozcie I 
caeladzie, kto winien ?

łem laboratoryum, w którem można było oznaczyć 
objętość chleba.

4) przez następne oznaczenie przez hygienistów 
ciężaru gatunkowego porowatego chleba.

Dla oznaczenia siły rośnięcia glutenu monstru-
owano różne aparaty, które okazały się zawodnymi., 
Praktyosne badanie glutenu, wymywanie, oznaczę- 

■ nie ciągłości i barwy, nie postąpiło ani na krok da- 
j lej od czasu, kiedy Beccari w Bolognii około roku 
1750 wykazał możność wymywania a Parmentier w r. 
1773 wypraoował metodę do oznaczenia suchego ! 
glutenu. Wymywanie glutenu daje w ogólnośoi rol
nikowi i praktykowi punkt oparcia do osądzania ja 

to sobie sami panowie ' kości mąki i niezawodnego oznaozeuia miary roś

Leon Batuk.

Targ mączny.
Międzynarodowe targi zbożowe w ubiegłym ty^ 

godniu na ogól wszędzie były słabe. Giełdami dyry 
gowała Ameryka.

Wiadomośoi o żniwach ze wszystkich stron nad 
chodzą nader pomyślne.

Ostatnie oeny mąki z dnia 29 lipoa notowały 
młyny następująco.

Giełda uiedeńska-. Pszeniozna grysikowa K. 18.— 
aż 19.80, mąka Nr. 0 18.80 aż 19.30, 1 18 40 aż 18.90 
2 17.80 aż 18.30, 3 17.20 aż 17.70, 4 16.75 aż 17.25, 
5 16.— aż 16.50, 6 15.- aż 15.50, 7 13.— aż 14.50, 
7'/, 12.50, aż 13.-, Żytnia Nr. 0 15.25 aż 15.75, 1 
14.— aż 14.50, 3 10.— aż 11.— . — Otręby pszenicz
ne 6.50 aż 6.70, gruba 6.60 aż 6 85, żytnie 6.35 aż 
6.55. Wszystko za 50 kgr.

Giełda pragska. Pszeniczna grysikowa: Za 100 kg. 
transito K. 38.50 aż 39 50. mąka Nr. 0 38.— aż 39. — > 
1 37.— aż 38.—, 2 35.— sż 36.—, 3 34. — aż 35.—, 
4 31.— aż 32.—, 5 29.- aż 30.—, I. 28.- aż 28.50, 
II. jednoml. 27.50 aż 28. — . — Otręby pszeniozne 
14 — aż 14.25, grube 14 — aż 14.25, żytnie 14.20 aż
14.40.

Giełda budapeszteńska. Młyny notowały : pszeni 
czpa Nr. 0 17.70, Nr. 1 17.30, 2 16.90, 3 16 50, 4 
16.20, 5 15.90, 6 15.40, 7 14.40 7'/, 13, 7’/4 1’, 8 
9 K. Żytnia mąka: Nr. 0 15.10, 0/1 14.60, I 14, I/B
13.40, II. 12.60, II/B 11.60, SR. 9.60.

Otręby pszeniczne drobne 6.50, grube 6 50. Ży
tnie K. 6.50. Wszystko za 50 kg wagi.

nięcia.
Należy zwrócić uwagę tak praktyków jak i 

chemików na to, że ilość i własność glutenu wy
świadcza przez tó dobre przysługi w szybkim zor 
jentowaniu się oo do wartości mąki. Tak np. pie 
karze wypiekają najozęściej w piecu, zważony w mo
krym stanie mokry gluten i oznaczają jego objętość. 
Pomiędzy objętośoią pieczywa a objętością wypie 
czonego glutenu istnieje na pewno wielka zgodność.

parat ogrzano do 150 — 200°. Przyrost objętośoi po 
wypieczeniu oznaczali oni mniej więcej jako wielo
krotność poprzedniej objętośoi. Produkt z ilości glu
tenu i zwiększenia się jego objętośoi miał służyć za 
podstawę oznaczenia zdolności piekarskiej. Zesta
wienie produktów gatunków pszenicy, które należy 
uważać za towary wyborowe, pozwalały rzeczywi
ście rozpoznać stopniowo różnioe. Gly sami bada
cze zapewniają, że nie należy zwracać uwegi na 
stosunek między zdolnością piekarską a zawartością 
glutenu, a ze strony praktyka potrzebne jest dla 
uzyskania podstawy do osądzania użyteczności psze- 
nioy, piócz. oznaczenia glutenu także i badanie jego 
zdolności piekarskiej, tymsamym nie przywiązują 
oni do swoich wyników zbyt wielkiego znaczenia. 
Złą stroną wypiekania kawałka glutenu jest to, że 
wypieczone kawałki lamią się i dlatego nie można 
ich dokładnie zmierzyć.

Na całkiem innyoh podstawach opierają się ró- 
ine chemiczne metody badania zdolności piekarskiej. 
Zasada, oznaczenia własności glutenu przez oznacze
nie ilośoi zawartych w mące rozpuszczalnych połą
czeń azotowych, może być słuszną, jednakowoż pra
ktyczne prowadzenie tego, połączone jest z wielki
mi trudnościami jakoteż błędami.

Wielu badaczy przeprowadzało doświadczenia 
( piekarskie na różne, a każdy na swój sposób bada- 
I nia i doszło do przekonania, że tak absolutna ilość 
i glutenu jak i wysokość rośnienia glutenu i ilość skla- 
j dników rozpuszczalnych w chemioznych rozczynach 
| stoją w prawidłowym i prostym związku ze zdolno- 
ścią piekarską. Zdaje się być pewnym, że wszystkie 
doświadczenia, które zdążają do tego, by miejsce 
próby wypiekania zastąpić oznaczeniem glutenu, je
go rozciągliwości albo tz. składu chemicznego, nale
ży uważać za błędny. Ze strony praktyków, prócz 
oznaczenia glutenu, wykonywano często doświadoze i 
nia piekarskie. Pekar zdaje się był pierwszym, który 
w tym kierunku poszedł dalej i w sposób bliżej nie 
znany oznaczał w roku 1878 objętość chlebów. Po
wiada on : .Obudziło to zdziwienie, że podczas gdy 
przeciętna objętość obydwu z 5 klg. mąki węgierskiej 
wypieczonych chlebów wynosi-a 16617 om3., to chle-

Zdolność piekarska pszenicy.
Gdyby to było możliwem, znaleśó wartość li

czebną dla stopnia użyteczności mąki do sporządze
nia chleba, to bylibyśmy tymsamym w stanie, zgo
dzić się na uprawę któregoś z gatunków zboża. Ba
dania podjęte mniej więcej od roku 1830 dotychozas, 
omawiały nie tylko wartość dla pielęgnowania zdro
wotności i technikę piekarską, ale miały także na 
względzie interes gospodarstwa wiejskiego. Było 
rzeczą naturalną, że zajmowano się przeważnie psze
nicą, której własności o wiele więcej zmieniają się 
niżeli żyta i w niektórych krajaoh wyłącznie prze
rabianą bywa na chleb. Uprawa wprawdzie wydaj
nych, ale ubogioh w gluten gatunków pszenicy dała 
powód do zajmowania się zdolnośoią piekarską zbo
ża. Własność mąki, która umożliwia użyoie jej do 
celów piekarskich, zależy od jakości miewa, stop
nia rozdrabiania i innego stanu mąki, jak n. p. za
wartości glutenu, jego fizykalnej i ohemicznej wla- 
śoiwości. W dalszym ciągu, dla następnej przeróbki 
mają znaczenie; świeżość, poohodzenie i siła pędze
nia drożdży, ilość i jakość użytej wody i dodanie 
soli. Zmienne wymagania konsumentów wywierają 
wielki wpływ na rodzaj wyrobu pieczywa, gdyż 
w istooie istnieje tyle poglądów o zdolności piekar 
skiej, ile wymageń publiczności i miejscowy oh ga
tunków chleba. Badania nad zdolnośoią piekarską 
pszenicy przeprowadzono w następujący sposób;

1) przez najstarsze, do dzisiaj jeszoze używane 
oznaczenie glutenu i jego t. zw. siły rośnięoia ;

2) przez wykrycie ohemioznyah składni ków glu
tenu, zarówno oznaozenie, które z nich w niektóryoh 
rozczynach rozpuszozają się lub nierozpuszozają;

3) przez wykonanie w piekarni doświadczenia 
rawidtoweg o wypiekania i naśladowania go w ma- 

I
żne wyniki. Jeżeli jednak jednostronnie starano się 

i dowodzić, że tylko niemieokie zboże jest najlepsze
i najlepiej nadające się do oelów piekarskich, a wszy
stko co poza granicami państwa rośnie jeat po więk
szej części .ziarnem dla drobiu1 i tym podobnie to 
było to przesadą, której krytyka musiała położyć ta
mę; gdyż w tym kierunku wykazują ciasta różnych 
mąk wielką zgodność. Ilość tworząoego się w czasie 
fermentaoyi kwasu węglowego jest bowiem u wszyst- 
kioh mąk prawie równa. Nie należy wydawać sądu 
o zdolności piekarskiej pszenioy krajowej i zagraai. 
cznej dopóki metoda wolna od zarzutu nie dostarczy 
pewnych spostizeżeń, którymby zarzut zrobić można. 
Przy tym nie należy zapominać o tych kryterjach, 
które dopiero umożliwiają każde dokładne badanie,’ 
jest to winą zarówno nauki jak i praktyki, gdy 
w z góry uplanowanej myśli, oiągnieniakorzyśoi z go- 
spodarstwa rolnego, pomija się całko wiole wyniki 
poprzednich badaczy, materjał faktyczny i własną 
pracę przedstawia się w sposób fałszywy, ażeby póż- 
niej wyciągnąć z nich pewne wnioski, na które się 
z góry liczyło

Szczęśliwym zbiegiem, większa część badaozy 
------- i pewnem jest dzisiaj, jak 

że zarówno w kraju jak i za granicą ro- 
, i06 się ii# i dobrze wy.

Niektórzy franonzoy badacze stosowali podobne me- wydawała sąd bezstronnie i 
tody i pozwalali glutenowi lub oiastu rozoiągaó się j przedtem, f 
w jakiejś rurze i mierzyli przyrost objętości, poró- , dzą sią gatunki pszenicy dają 
wnująo otrzymaną objętość z poprzeduią. W podo- piekaó. 
bny sposób badali Heinrich i W. Meyer, 
alnie do tego celu sporządzonej suszarce

W specy- i Łatwein jest do zrozumienia, że czysto prakty- 
pozwalali ; czny sposób badania zależnym jest od wielu nie da- 

om wydłużać się kawałkowi glutenu lub ciasta. A- jących się skontrolować okoliczności, tak, że nie mo- 
i że on sprostać krytyce. Doświadczenia wymagają za

wsze większej ilości mąki. Pojawiło się wieie wnio- 
, sków, które miały dopomódz tej niedogodności, usi
łowano w mniejszej dawce naśladować prooas piecze
nia i własności produktu wyrażać w liczbach; należy 
jednak zwrócić uwagę, że dwóoh wybitnych na tym 

I polu badaczy, Graeyer i v. Bibra, już przed 50 laty 
■ wypowiedziało się bardzo sceptycznie o doświadcze
niach i zdaniach piekarzy. Przy podobnych badaniach 
powiada pierwszy bardzo słusznie: »Wyniki piekar
ni okazały się nieużytecznemi by powiedzieć coś pe
wnego..., gdyż te ukryte są w ten sposób w wielkiej 
ilości przypadkowych okoliczności i strat, które ni
gdy nie są sobie równe, że nawet w przybliżeniu 
nie można wyciągnąć z nioh jakiegokolwiek wniosku.

' (v Bibra, Dle Getreidearten und das Brot, Numbere 
! 1861).

Niezaprzeczenie, że stosunki badania w labora- 
toryum przerabiającego małe ilości nie są równe sto
sunkom właściwej piekarni. Jeden sposób będzie dla- 
tego odpowiadał bardziej naukowym celom, teorety
cznym porównywaniom, stawianiu zapatrywań, które 
należy brać za podstawę przy osądzaniu produktu 
piekarni, podczas gdy badanie w większej da wce prze
znaczone jest bardziej dla praktyka, do bezpośred
niej odpowiedzi na pytanie do rozwiązania, stosow
nie do użycia gatunku pszenicy lub innego zboże. Dla
tego mimo tkwiąoych w nim błędów jedynie służyć 
może rolnikowi, który ohce sobie wyrobić zdauie o 
wartości piekarskiej jakiego gatunku pszenicy. Prócz 
tego w każdym wiejskim domu można go z łatwo
ścią wykonać.

Ale i rolnik nie powinien zadawalać się samym 
porównaniem na oko i zbytnio polegać na sądzie 
praktyków. Do badania produktu piekarskiego, p j wi
nien on koniecznie stosować dw e metody, z których 

i jedna jest powszechnie używaną przez praktyków (naj
przód Pekara porówn. str. 116), druga zaś jakkol
wiek nie wszędzie się przyjęła, jednakowoż zasługu
je na rzetelną uwagę. Rozumie się przez to: ozna
czenie objętości i oięśaru gatunkowego porowatego 

' pieozywa.
-. - - - i

by z mąki amerykańskiej miały o 55% większą ob-1 
jętośó“. Odniesione to do 100 g. mąki, daje mąka ' 
węgierska chleb o 332 3 om3., objętości, a mąka a- i 
merykańska 516 9 om3. Rośnienie ciasta porównywał i 
Pekar na oko i nadawał badanym mąkom odpowied- , 
nie numera konwenoyonalnie obranej i bliżej nieu 
stalonej skali.

Przeprowadzeniem doświadozeń piekarskich na 
wielką skalę zajmowało się wielu badaozy i tak mię
dzy innymi Maeróker, Kleiber, L. Wittmack, M Fi
scher, Bruylants i w. i. Ponieważ porównywano od
miany zboża różnego poohodzenia i różnego żniwa, 
to studya te dają czasem gospodarstwu rolnemu wa-

Rozmaitości.
Baczność Koledzy! Z powodu panujących na oałym 

świecie upałów należy być ostrożnym w zakupywaniu 
mąki, gdyż niewiadomo jaka haussa na mpe nastąpi. 
Kupować należy tylko tyle, ile na razie potrzeba. Ce
ny mąki podajemy wyżej, — lecz nie bierzemy za nie 
żadnej odpowiedzialności. — Ceny są podane, z dnia 
29. lipoa.

Nekrologi. Znowu musimy ,tę smutną rubrykę za
pełnić. W Krakowie odprowadzono wśród udziału 
wszystkich majstrów i ozeladzi na wieczny spoozyask
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na udar 
wyrazy

Krajowe

mózgowy. Stypendya będą wynosić wedle kwalifikacyi kan-
szczerego dydatów i celu nauki od trzystu do tysiąca koron.

W podaniach należy oznaczyć dokładnie cel i 
wszystkie sposób zamierzonej nauki i praoy. Izba zastrzega sobie

egzaminów majster- 
sę w najb iższych

rachunków „Gazety

majstra piekarskiego śp. Franciszka Rusińskiego. Zmarły dotacyi jubileuszowej 1908 konkurs na dziesięć stypen 
przez długie lata prowadził piekarnię w Czarnej wsi,— dyćw na cele teoretycznego lub praktycznego wyższsgo 
a zaletami swego charakteru tak wśród majstrów jak i wykształcenia potrzebnego młodzieży w handlu, przemyśle 
czeladzi zyskał t-obie szacunek i zaufanie. Ostatnie chwi lub w rękodziełach. Stypendya te są przeznaczone dla 
le miał gorzkie z powodu niesprawiedliwego bojkotu kandydatów, zamieszkałych w okręgu Izby handlowej 
ze Btrony czeladzi. Cześć jego pamięoi ! i przemysłowej w Krakowie oraz dzieci osiadłych w

Również smutkiem okryła się rodzina kolegi 8t. tym okręgu kupców, przemysłowców lub rękodzielni- 
DługOBzewskiego, którego nojmilejsza córeczka padła ków i udzielone zostaną na jeden rok.
ofiarą panujących upałów. Zmarła 
Strapionym rodzicom przesyłamy 
współczucia

Popierajmy przemysł rodzimy.
gazety szeroko się rozpisują że wystawy różne są szero- przy udzielaniu stypendyów przepisanie speoyalnych 
ko opisywane, jak i obecnie wystawa zdrojowisk, ką- warunków, pod którymi stypendya będą udzielane i 
pień, balneologiczna i t. p. i wypłacane (plan studyów lub sprawozdanie o postępie

W czerwcu myśmy urządzili pierwszą w PolBce I praktyki, oznaczenie miejsca oraz czsbu wyjazdu itp.) 
wystawę piekarską i wypadła nadspodziewanie świetnie. Podania zaopatrzone w metrykę, świadectwo ubóstwa, 
My jesteśmy pierwszymi; miliony ludzi u na* się zao- dokument wykazujący przynależność, świadectwo ukoń- 
patruje w żywność, myśmy powinni być zareklamowa- czonej nauki względnie poświadczenie dotychczasowej 
ni najpierw ; a jednak cała prasa milczała, dwa tylko praktyki, należy wnosić w zamkniętych kopertach na 
dzienniki podały wzmiankę o wystawie piekarskiej. Ale ręce Prezydyum Izby handlowej i przemysłowej w Kra- 
tam gdzie na pierwszym planie figurują wyżsi panowie, kowie, najdalej do dnia 18. 8¡erpoía b. r. — Bliższych 
tam reklama musi być; a tu przedewszystkiem trzeba iuformaCyi zasięgnąć można w biurze Izby handlowej 
podnieść przemysł i to przemysł krajowy, swojski. Trze - jj przemysłowej w Krakowie ustnie między 9—3 lub 
ba go wziąć w obronę, w ten sposób podeprzeć go, a w drodze pisemnej.
będzie się dźwigał, a cieszyć nas będzie, że ten prze-¡ Żniwa na Węgrzech. W sobotę ogłoszone zoslało 
mysi się podnosi. — Ale cóż, — gdy u nas idzie wszy- l trzecie z rzędu oszacowanie domniemanych zbiorów te- 

i gorocznych na Węgrzech, uskutecznione przez tamtejsze 
ministerstwo rolniotws. Wynik (rzeciego oszacowania 
z dnia 29 lipca b, r. jest o wiele pomyślniejszy, zwłaszoza 
co do pszenicy, od obn poprzednich oszacowań z dnia 1 

i lipca b. r. Dla porównania podajemy tabelkę trzech osza* 
! cowań, dalej cyfry ze żniw roku 1910, a wreszcie róż- 
■ nicę pomiędzy oszacowaniem z dnia 29 lipca b. r., a żni 
wami z r. 1910 :

Oszacowanie z dnia Żniwa z r. 1910 Różnica

stko przeciwnie!
Wysyłanie broszury „pamiątka z wystawy pie

karsko młynarskiej“ już się rozpoczęło. Cena broszury 
60 bab, przy odbiorze 10 sztuk 5 koron franco. Wy 
syłanie podręcznika do składania 
skich i czeladniczych rozpocznie 
dniach.

Szczegółowe sprawozdanie z
piekarskiej“, wiecu grunwaldzkiego i wystawy piekar
sko młynarskiej zamieśoimy w najbliższym numerze.

Mylnie poinformowanym jest „Wawel“, który 
w ostatnim namerze w artykule „Cechy dawniej a dziś“, 
krytykuje działalność dzisiejszych cechów. Pisze on 
między innymi:

„W wieku XX. straciły cechy wszelkie znaczenie dla 
rękodzieła, rzcmieślck wnosi corocznie opłatę cechową 
na to, by w czasie wyboru głosował tak, jak mu każą, 
by po jego karku wspinać się mogły jednostki po ten 
■owoc, co się zowie: „dostawa lub bezprocentowa po
życzka“. Ostatnie zaś lata, ba nawet tygodnie dały • 
niezbite dowody, że cechy dzisiejsze zajmują się wszy- 
atkiem, tylko nie rękodziełem, że nie o rękodzielnika 
u nich troska, ale o kandydata na radcę miejskiego, i 
czy posła, że panuje w nich dezorganizacja i wstrętna 
polityka. To też czas już ostatni, by rękodzielnicy kra- 
kowsoy przejrzeli, by złączyli się w organizacye zawo
dowe lecz takie, w których by nimi nie rządzono i 
poterano, ale któreby o ich skórę dbały“.

Artykuł ten zakończa zaś następującą uwagą : 
„Kiedy cechy dzisiejsze nie choą być dla rze

mieślników, dla biedniejszej braci ale dążą, by rze
mieślnicy byli dla nich, nadeszła ohwila ostatnia zosta- i 
wienia cechów z cechmistrzami tak, jak na wojnie zo- : 
stawiają żołnierze złych generałów. Z niezdrową robotą 
raz zerwać potrzeba, im rychlej, tem lepiej dla każdego 
godność swoją szanującego rękodzielnika“.

Otóż stwierdzić musimy, że podobne obniżanie 
ogółu rękodzielników dla prywatnych spraw jednostek, 
a w’ szczególności w skutek zaszłego konfliktu w kra
kowskiej Izbie rękodzielniczej, wcale nie przynosi pi
smu reklamy. Pismo tego rodzaju co „Wawel“, powinno ’ 
więcej zajmować się sprawami swojego związku naro* i 
dowego, nie mięszaó się do spraw rękodzielniczych. — 
Program jakiś ma przecież wytknięty, więc niech się ; 
go trzyma.

Jeżeli się krytykuje, to trzeba znać lepiej stosun-' 
ki, kogo się ma krytykować. W tym wypadku zawini- i 
ła Izba rękodzielnicza a nie poszczególne cechy lub 
ich cecbmistrze a nawet nie Izba rękodzielnicza, lecz : 
funkeyonaryusze Izby.

Zaznaczamy raz jeszcze, iż medale i klisze nie są 
jeszcze wykończone — o ich wysyłaniu zawiadomimy , 
w swoim czasie,

Subwencya. Rada miejska krakowska uohwaliła 
na szkolę dla uczniów piekarskich w Krakowie kwotę 
600 koron na rok 1910/11, za co Wydział szkolny 
składa serdeczne podziękowanie. buchł pożar, który przybrał wielkie rozmiary,

0głO8ż6nie konkursu. Izba handlowa i przemy- Ogłoszenie. Zawiadamia się niniejszem, że już o- | 
słowa w Krakowie rozpisuje niniejszem z Cesarskiej beenie można zapisywać uczniów do krajowego zawo-1

29
Miliony c

15 
entnarów

1 lipca b. r. 
metrycznych

Pszenica 48-30 46’17 44-30 46-18 + 212
Żyto 13-00 12 65 1206 13-29 — 0-29
Jęczmień 15'80 15 07 — 11-67 + 4-14
Owies 12-80 12 35 — 10 76 + 2 54

Plekarstwo w teoryi i praktyce. Pierwsze to
i dzieło w języku polskim, mające służyć do podniesienia 
; przemysłu piekarskiego, zasługuje na szczególniejszą 
j uwagę. Opracowano w niem wszystko co jest niezbędne 
i dla zawodowego piekarza jak i innych osób, które zaj
mują się wypiekaniem chleba. bułek i ciast świątecz
nych. Książkę taką witamy z zadowoleniem i życzymy 
autorom szczęścia do dalszej pracy nad udoskonaleniem 
zawodu piekarskiego.

Podręcznik niniejszy opracował fachowy, zamiło
wany majster piekarski oraz nauczyciel uzupełniającej 
szkoły zawodowej Cechu piekarskiego w Krakowie Sta 
nisław Dugoszewski, przy współudziale nauczyciela 
tejże szkoły Józefa Horowskiego.

Zaletą podręcznika jest, że zaczęto od zboża i 
mąki, bo to przecież materyał, który piekarz dobrze 

i znać powinien. I byłoby lepiej, gdyby autorzy byli te 
i rozdziały szerzej rozwinęli.

Rozdziały u kwasie piekarskim, o wyrobie, wypie
kaniu chleba i dodatkach do tegoż opracowauo nader 
dobrze. Co ważne, że zdania są jasne, krótkie, zwięzłe, 

: treść krótka, pełna.
Autorom rozchodzi się o wpojenie wiadomości co 

do zboża, mąki, kwasu piekarskiego, sposobu wyrobu 
pieczywa, jego zewnętrznego wyglądu itd., a cel ich 
jest, aby podnieść przemysł piekarski o krok naprzód, 
a publiczności dać pieczywo zdrowe, smaczne i ładoe.

Z chęcią przeczyta każdy fachowiec rozdział o 
białem pieczywie i o bulce tartej.

Na pełne uznanie zasługuje czystość języka pol
skiego i zaznaczenie przy każdej sposobności, aby uni
kać wyrażeń wziętych z obcych języków, a wpajać 
w młode pokolenie piekarskie mowę czysto polską, wolną 
od naleciałości z czasów nieszczęśliwej doli narodu.

Jasny i zwięzły etyl książki pozwala korzystać tak 
majstrowi jak i czeladnikowi z wiadomości w nich za 
wartych, jak również i osobom, które dla własnego u- 
żytku chleb wypiekają.

Książka ta do nabycia jest we wszystkich księ 
garniach tudzież w naszej Redakcyi. Cena 2 K, 50 hal.

Z powodu upałów W młynie w Lachowicach wy- 

dowego warsztatu tkackiego w Łańouoie na kurs nau
ki tkactwa, który rozpoczyna się dnia 1 września 19.1.

Warunki orzyjęoia uozniów zwyczajnych są nastę
pujące :

1) "Ukończenie z dobrym postępem przynajmniej 
szkoły ludowej lub odpowiednie temu wykształcenie 
w inny sposób nabyte.

2) Ukończony 14 rok życia i fizyczne uzdolnienie 
do pracy przy krosnach tkackich.

Warsztat tkaoki ma na celu przy pomocy nauki 
praktycznej i teoretycznej kształcić młodzież na zawo
dowych samoistnych tkaczy lub pomooników tkaokich.

Oprócz pobieranej nauki tkactwa w warsztacie, 
każdy uczeń obowiązkowo musi uozęszozać do tutejszej 
szkoły przemysłowej uzupełniającej od 8 do 10 godzin 
tygodniowo.

Nauka w warsztaoie trwa 2 wyjątkowo 3 lata i 
jest bezpłatna, nadto uozniowie za prace praktyczne 
wykonywane w sali roboczej otrzymają stosowno wy
nagrodzenie

Uczniowie ubiegający się o bezpłatne umieszcze
nie w bursie winni wnieść prośbę do Zarządu dołącza
jąc świadectwa ubóstwa.

Z powodu ograniczenia miejsc w bursie należy 
zgłoszenia przysłać jak najspieszniej. Pierwszeństwo ma
ją uczniowie z powiatu łańcuckiego.

Bliższych wyjaśnień ustnie lub pisemnie udziela 
przewodniczący Bolesław Żardecki i kierownik Bazyli 
Pyptiuk.

Z zarządu kraj, zawód uwago warsztatu tkackiego 
im. Franciszka lózefa w Łańcucie.

Kierownik : Przewodniczący:
Bazyli Pyptiuk mp. Bolesław Żardecki mp.

Od Wydawnictwa z następnym numerem otwie
ramy nową rubrykę „Poradnik w sprawach technicz
nych, prawniczych, lekarskich i przemysłowych. Prosi
my, by w tych sprawach koledzy się do nas zwracali, 
a każdemu odpowiemy. Dzisiaj odpowiadamy p. L. R. 
w Z. na pytanie „Co robić, jeśli koń wbija sobie gwóiiź 
w kopyto?

Jeżeli koń wbił sobie gwóźdź w kopyto, albo ja
ka sztuka bydła rogatego w racicę, to rzeoz proita, że 
przedewszystkiem gwóźdź lub inny ostry przedmiot po • 
trzeba natychmiast wyjąć. Na tern jednak nie koniec. 
U konia np. u którego kopyto zranione zostało z po
wodu wbicia gwoździa, nie należy lekceważyć, a prze
ciwnie. na rany tego rodzaju należy zwrócić jak naj
większą uwagę. Do tego rodzaju ran przyłącza się zwy
kle bezwładność kurczowa, Jeżeli nie ma pod ręką we • 
terynarza, to mech tymczasem kowal powiększy otwó.- 
rany (względnie kanał) na szerokość 1 hal. i wybierze 
z niej róg aż do częśoi żywych. W wiadr/.a należy przy- 

■ gotować cienki rozczyn kreolinu i w nim moczyć ko
pyto aż do przybycia weterynarza Lekki rozczyn kra- 
olinu jest taki, który przy małym dodatku kreolinu, 
wodę uczyni trochę mętną. Zwykle używa się rozczyuu 
za silnego, mniemając, że ten będzie skuteczniejszy, co 
jednak jest błędem.

Ponieważ taki wypadek prawie zawsze zdarza się 
na drodze, przeto na razie nie można nic innego zro
bić, jek gwóźoź wyciągnąć i i-onia stępo przeprowadzić 
do najbliższej wsi lub miasteczka. Gdyby i tam nie by
ło weterynarza, to nie pi.zosti je nio innego, jak róg 
oczyścić, jak to poprzednio było opisane, ranę zasypać 
jodoformem w ilości 1 gr., a następnie zatkać ją koreoc - 
kiem zrobionym z waty.

NADESŁANE

a>o wydzierżawienia piekarnia 
w mieście powiatowem 

jedyna najlepsza piekarnia wraz ze sklepem haiill i 
towarów mieszanyoh i sprzedażą wędlin podba.Gzr 
korzystnemi warunkami z powodu nadwątlonego zdro

wia właściciela. Gotówka lotrzebaa 6000 kor. 
Wiadomość w Redakcyi „Gazety piekarskiej“.

M. M. ¡Ai✓SR?®* Sfít?ÍF»

Najpierwsza piekarnia 
do wydzierżawienia zaraz 

wiadomość:
ROMUALD TROCZYŃSKI

Kraków, ul. STOLARSKA.
& is» <&* «¡Sí «Sí sss s&t » iás«<jks^jí» rw»» ^jrT*WK TrR 3|R »W* • *Wr»
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Alb. Mohr 
Halle n. Saalą 

pierwszorzędna 
specyalna fabryka 
maszyn piekarskich 

poleca: 
Maszyiy i najroz

maitsze przybory dla 
piekarń i dla fabryk 
wyrobów z ciasta O'
raz wszelkie utenzy- | 
lia do pieców. — •

<g.Ceny zadziwiająco nizkie — Ulgi w spłataoh — 
Długoletnia gwarancja—Korzystna wymiana 
starych maszyn.
Jeneralna reprezentacja i wyłączna sprze 

daż dla Galicyi i Bukowiny, 
pierwszy galicyjski dom handlowy dla 

przemysłu piekarskiego

Maks Pineles
Lu ów, ul. Na Błonie 54a 

Cenniki na żądanie darmo i opłatnie. — 
Koszyki, płachty nieprzemakalne, wagi, 
kasy ogniotrwałe i maszyny do szycia są za

wsze na składzie.

PIERWSZA AUSTRYACKO-WĘGIERSKA FABRYKA PIEKARSKICH MASZYN i PIECÓW 
A KCYJN E TOWARZYSTWO

WERNER i PFLEIDERER
U ledeń XVI

Maszyny najlepszej kon
strukcji do wszelkiego 

rodzaju ciasta.

Specjalne piece parowe 
do najmniejszych lokali 

zastosowane.

-1
Łatwe używanie i pewny wynik. 

Wielka oszczędność w materyale, 
czasie i robocie.

Wyrabiane jedynie przez pierwszą 
Wiedeńską eksportową fabrykę słodu 

Hauser &Sobotka wStadlau 
koło Wiednia

A A

PŁYTY SZAMOTOWE
najlepszej jakości firmy

*** MITSCHERLIN G w RA I) E B URG U »**
wielkie na spód pieców i małe do sklepień, — poleca

LEON BALUK, główny zastępca fabryk, Kraków, Garbarska 12.
CENY UMIARKOWANE

Piece piekarskie 
buduje, przebudowuje, 

układa posadzki
Jan Szczepański

LWÓW, TKACKA 3.

»1

Baczność! Wł* Kminek!
Mam kilkanaśoie cetnarów dobrego kminku do 

sprzedania.
Ir. Kozłowski, Kraków, Stolarska 6.

Pierwsza fabryka piekarskich łopat
(szybrów)

= Józefa Czapki =
w KOPRZYWNICY

(Josef Ćapka, Koprivnice Morawy) 
istniejąca od wielu lat i odhaczona na 
wielu wystawach pierwszymi medalami 
wysyła odwrotnie wszeikie zamówienia 

na łopaty według żądania.
Tamże do nabycia najlepsza 

razówka pszeniczna do wyrobu chleba 
Grahama według przepisu Dra Bilza. — 
. za8t?P°a na Galicyę i Bukowinę :
LEON BAŁUK, — Kraków, ul. Garbarska 12. 

Cenniki wysyła wprost firma.

DROŻDŻE 
bar. MAXA SPRINGERA 

w Wiedniu 
znane w Europie z najwyższej siły 

fermentacyjnej i trwałości tejże, 
z fabryk w Wiedniu-Reiudorf i weFranoyi 
w Maisons-Alfort i Ris-Orange k. Paryża.

$

3*

$

£
&

*1*

TJv

trzciny, wikliny, słomy i t. p. patentowane 
dostarcza w najlepszej jakości 

===== po cenach umiarkowanych ===== 
JAT? MiGidLĘTZ fabryka koszyków

Wiedeń XIV,
ulica Benedykta Schelingera 18.

<^> Żądajcie cenników. 'js>

Piece piekarskie 
buduje, przebudowuje, naprawia 

układa posadzki (herty) 
Jan Stępiński

W Skawinie przy kolei, dom własny

Drukiem J. Litwińskiego w Wieliczce
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Skład fabryczny w KRAKOWIE:

H. Rosenberg, Starowiślna 34.
JF'

TE LEO Ml!
Ofiarujemy 1200 K, w nagrodach 

i w gotówce ! Ola tych, którzy do
brze rozwiążą obrszek, obok umie
szczony, przeznaczyliśmy powyższą 
kwotę Każdy, który na obrazku od
najdzie panią domu i ją odmaluje 
otrzyma męski lub damski zegarek 
wartości 20 K. lab 15 K. gotówką, 
pod tym jednak warunkiem, iż z na- 
d< słaniem rozwiązania przęśle się za
mówienie na znakomity „Diana“ 
imit. złoty łaficuszek do zegarka i 
dołączy się nakżytość K. 1-75 w mar
kach pocztowych. Po nadejściu roz
wiązania poszle s-ę nagrodę. Wszel
kie przesyłki nale’.y adresować:

Patria-Zentralfc A. Seifert. Wien, 
VII, Neubaugasse 63.

1 Kazimierz Stępiński
sus c'W (ojciec Jana)

w Podgórzu, ul. Kalwaryjska 56 
podejmuje się ustawiania spodów, tudzież 
budowy i przebudowy piejów pod nader 

W korzystnymi warunkami.
Wyjeżdża do każdej miejscowości. 

W Na zgłoszenia wystarczy karta korespond.
:»um.» z

Poszukuję piekarni 
w większem mieście do wydzier
żawienia.— Zgłoszenia z podaniem 
warunków do Administracyi „Ga

zety piekarskiej

Wózek
do rozwożenia pieczywa, w dobrym 

stanie, do sprzedania.
Wiadomość w Administracyi 

„Gazety piekarskiej“.


