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Należytośó płaci się z góry.

„GAZETA PIEKARSKA“ 
wychodzi 1. i 15. każdego 

miesiąca i kosztuje: 
na cały rok . . 6 kor.
na pól roku . . 3 kor.

Numer pojedynczy 30 hal.

W Niemczech 6 marek 
w Ameryce 2 dolary 

w Rosy i 3 ruble 
rocznie.

Listów nieopłaconych 
nie przyjmujemy.

Rękopisów nie zwracamy 
Na odpowiedź prosimy za­

łączyć markę 10. hal.
Reklamacye niezapieczęto- 
wane wolne są od opłaty 

pocztowej.
Ogłoszenia zamieszczamy 

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

ORGAN KRAJOWEGO ZWIĄZKU PIEKARZY w GALICYI
CZASOPISMO DLA SPRAW PIEKARSKICH 

odznaczone złotym medalem na wystawie piekarsko-iułynarskiej we Lwowie w r. 1911.
Redakcja i administracya: Kraków, Garbarska,

Do wszystkich P. 1. Stowarzyszeń 
piekarskich w całej Polsce.
Przystępując do publikacyi większej 

pracy pod tytułem: „Historya piekarstwa ! 
w dziejach i w życiu“, zwracamy się do 
wszystkich P. T. Stowarzyszeń w kraju i 
za granicą, tudzież Kolegów, by raczyli nam 
być w tej pracy pomocnymi przez jak naj'- 
szybsze nadesłanie nam szczegółowych infor- 
macyi i materyałów, w ich posiadaniu bę­
dących. Posiadamy już spory materyał, do­
tyczący piekarstwa i piekarzy od najdaw­
niejszych czasów wszystkich narodów aż po l 
czasy dzisiejsze. Ponieważ jednak praca ta j 
wyjdzie w języku polskim i stanowić będzie ' 
pierwszy szczegółowy dokument historyczny, . 
chcemy piekarstwu w Polsce poświęcić oso-| 
bny. obszerny dział. W szególności prosimy! 
nadesłać nam daty co do założenia piekarń, 
stowarzyszeń piekarskich, możliwie także 
wykaz cecbmistrzów od samego założenia, 
dalej statuty stowarzyszeń, odpisy aktów 
nadania przywilejów, o ile takowe cech po-
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siadał, i posiada, i c. p. Również drukowa­
ne broszury lub książki, dotyczące piekarstwa. 1

Wszystkie nadesłane dokumenty zosta­
ną natychmiast zwrócone opłatnie.

Sądzimy, że P. T. Koledzy zajmą się 
tą sprawą i będą nas z ochotą informowali 
o zaszłych faktach, aby i inni Koledzy mo­
gli być poinformowani, o ile w naszym prze­
myśle piekarskim naprzód postępujemy.

REDAKCYA.

0 WYPIEKANIU CHLEBA Z CHLEBA 
Z PRZEROSNIĘTEGO ZIARNA.

(Dokończenie)
Oprócz Liebiga i Lehmana robił także próby wy­

piekania cbleba z mąki ze zbóż przerośniętych Chry­
stian Snęli i doszedł do następujących rezultatów:

1) Do mąki żytniej należy zawsze dodawać mąki 
pszennej; taki chleb (obrnchow a vszy wszystko dokła­
dnie)’jest tylko pozornie droższy, niż czysty chleb żytni.

2) Jeszcze lepiej jest dodawać glutenu pszennego, 
który się otrzymuje w fabrykach jako boczny produkt, 
ławka 3— 5 kg glutenu na 25 kg powoduje znaczną 
poprawę. Gluten moczy się w wodzie 1—2 godziu,

awca i odpowiedzialny redaktor: Leon Bałuk.

miesza dobrze i daje się do ciasta. Taki chleb jest 
lekko strawny i ma z powodu zawartości azotu więk­
szą pożywność.

3) Bierze się przynajmniej czystą mąkę żytnią 
bez żadnych dodatków mąki jęczmiennej, owsianej, 
ziemniaczanej lub burakowej. Jeżeliby się już dodawało

' mąki kartoflanej, to miesza się ją najpierw z mąką 
i owsianą albo tatarczaną i wypieka się niewielkie placki, 
| które są z powodu malej zawartości tłuszczu w owsie 
baid.o kruche i ubogie w gluten.

4) Uważa się jak najdokładniej na suchość mąki.
5) Zwraca się baczną uwagę na kwas. Najlepiej 

brać kwas młody. Jeżeliby był kwas za stary, postąpić 
należy następująco: wyrabia się kwas dobrze z mącą, 
tnie się w wązkie paski, jak makaron, suszy się przy 
nńetnera cieple na zapłociu i zbiera się ostrożnie do 
lnianego woreczka. Bardzo zakisłe ciasto miesi się 
z odlewem z popiołu drzewa bukowego.

6) Daje się więcej soli kuchennej.
7) Dodaje się korzeni (przypraw) w formie nalew­

ki, którą się wgniata przy miesieniu. Te pomagają przy 
trawieniu i działają przeciw pleśnieniu, do którego chleb 
ze zlej mąki jest szczególniej skłonny.

8) Przyspiesza się kiśnienie, aby powściągać two-

• •
Naszym Sz. Kolegom i Czytelnikom polecamy jak najlepiej DROŻDŻE z krakowskiej drożdżami

Adres telegraficzny: Driller, Kraków, telefon (międzymiastowy) Nr. 2011/11. vz

■ ASZYIT

MAKS PINEŁES, Lwów, «I

Kompletne urządzenia piekarni i fabryk wyrobów z ciasta

do dzielenia ciasta, do miesienia, do przesiewania, do wytrzepywania worków. Młynki do tarcia 
suchych bułek, koryta żelazne, nagelgary, wózki do pieczywa i na ciasto, wagi, koszyki trzci­
nowe na chleb, płachty nieprzemakalne, kasy ogniotrwałe i maszyny do szycia, dalej wszelkie 
Armatury do pieców a to: drzwiczki, typie, świeczniki, kotły na wodę, oraz płyty i cegły 

szamotowe dostarcza również na dogodne spłaty

Pierwszy galic. dom handlowy i biuro techniczne dla przemysłu piekarskiego

Wyroby pierwszorzędne. — Długoletnia gwarancya. Ceny fabryczne, — Cenniki wysyła się 
oraz wszelkich wyjaśnień udziela się chętnie bezpłatnie.

GAZETA PIEKARSKA
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nenie się kwasu; kwas daje się około 6 godzin przed 
zarobieniem ciasta z mąką.

9) Trzeba się starać, żeby nie było przewiewu 
podczas kiśnienia. W regule posypuje się zaczyn mą­
ką, aby przeszkodzić przystępowi powietrza. Aby nie 
uszedł kwas węglowy zawarty w cieście, należy ciasto 
nakryć ozystą chustką, chociaż w piekarstw e to nie 
bywa praktykowane.

10) Miesi się szybko, albowiem opróoz wgniece 
nia glutenu w skrobię, ma uniesienie także chemiczne

- znaczenie.
11) Należy się starać opróoz tego o odpowiednią 

temperaturę przy każdej czynności. Piekarnia, wszyst­
kie przyrządy i mąka powinny mieć 15-20« R. Zimna 
mąka nie może być ogrzaną zapomocą ciepłej wody. 
Obok pieca piekarskiego powinien się znajdować 
chłodny pokój na bochenki.

12) Kwas wzmaonia się podług Liebiga albo zapo 
mo cąwody wapiennej, albo zapomocą silnej soli glauber- 
skiej, przez oczyszczony potaż albo przez czysty wyciąg 
z popiołu drzewa bukowego.

• * * i
Powszechnie znanym środkiem do podniesienia 

dobroci i jakości pieczywa z mąki pszennej z ziarna 
będącego na słocie lub przerośniętego, jest diamalt, o 
którym będzie mowa innym razem.

dają sobie trudu, skoro młodzież dała przy egzaminie 
wyczerpujące odpowiedzi i okazała znajomość rzeczy.

Przedmiotów tych udziela p. J. Horowsk:, który 
w szkole piekarskiej pracuje od jej założenia.

Nadmienić jeszcze należy, co pisze „Tygodnik 
Mieszczański“ w Nrze 28. z dnia 14. lipca 1912 str. 
4., p. t. „Egzamin w cechu stolarzy i bednarzy w Kra­
tę Krakowie,* a mianowicie:

„Pod względem zawodowym wykazali kandydaoi 
zadowalniające wiadomości tak w teoryi. jakoteż w psek­
ty oe. Uderza tylko wielki brak wiadomości o zasadni­
czych urządzeniach państwowych, oraz wiadomości z dzie­
jów ojczystych. W tym kierunku zwracamy się do Za­
rządów szkół przem. uzupełniających z gorącą prośbą, 
aby raczyła w ciągu nauki bardzo pilnie zwracać uwa­
gę na te wiadomości młodzieży rękodzielniczej“.

Poinformowani przez p. Horowskiego, nauczyciela 
tych przedmiotów w zawodowej szkole piekarskiej, do* 
wiadujemy się, że niema dotąd w Galicyi podręcznika 
„O prawach i obowiązkach obywatela“, a p. Horowski 
czerpie ten materyał z podręczników niemieckich. 
Podręcznik taki miał wyjść w polskim języku przed 
dwoma laty, ale jakoś „zamarzł“.

Starszy cechu: Leon Baluk.

miejscu. Ciężarki kładzie eię na misę wagową, a znaj - 
dującą się u podnóża śrubę do regulowania, nakręca 
się w ten sposób, by wskazówka wagi doszła do linii 
czerwonej z lewej strony wagomieria, oznaczającego 
skalę. Jeżeli waga pozostaje stale na jednem miejscu, 
reguluje się ją tylko raz, przy najmniejszym jednak 
przesunięciu z miejsca na miejsoe, należy ją ponownie 

I uregulować.
Próbki, przeznaczone do zbadania procentu za­

wartości wody, wsypuje się na drugą misę wagową do­
póty, dopóki wskazówka wagowa nie dojdzie do znaku 
czerwonego. Przy nasypywaniu próbki na misę przy- 
trzymuje się ostrożnie ważkę przeciwległą, aby wska­
zówka w miernym tempie posuwała się do zuaku czer­
wonego.

Po dokładnem zważeniu obie misy wagowe wkła­
da się do komórki suszarni, a po pewnym wskazanym 
czasie i przy temperaturze 160°, wyjmujemy przy po­
mocy szczypczyków obie misy. I gdy jedną z produk­
tem kładziemy na wagę, która nam wskazuje procent 
wody według skali, drugą kładziemy na podstawę izo­
lowaną, najlepiej podstawkę asbestową.

Czas zatrzymania produktów w suszeniu jest na- 
| stępujący:

Z cechu piekarzy białego pieczywa 
w Krakowie.

Egzamin na czeladników.
W dniu 16, 17. i 18. lipca odbyły się egzamina 

czeladnicze w cechu piekarzy białego pieczywa w Kra­
kowie. Do egzaminu zgłosiło się 16 terminatorów. Z tych 
przypuszczono do egzaminu 9, inni bowiem nie nreli 
do tego warunków, a przeważnie nie wykazali się 
świadectwami z ukończonej zawodowej tzkoly piekaskiej.

Okazało się, że niektórzy terminatorowie nie mogą 
uczęszczać do szkoły piekarskiej ze względu na wielką 
odległość ich piekarń od szkoły, chociaż ta znajduje 
się w śródmieściu obok miejskiego teatru. Zgłosili się j 
i tacy którzy z własnej winy zaniedbali obowiązek u 
częszcźania do szkoły, sądząc, że to „jakoś“_ będzie. 
Tymczasem cech i komisarz Magistratu wszystkie poda- 
nia nie udokumentowane odrzueli

Do cechowej koinsyi egzaminacyjnej należą pp: 
przewodniczący p. Stanisław Długosze wski, majster pie­
karski w Krakowie, zastępca przewodniczącego p. Mi­
chał Wójcik, majster piekarski w Krakowie, p. Woj­
ciech Krok, majster piekarski w Krakowie i p. Jan 
Kornecki majster piekarski w Krakowie. Jako delegat 
z grona czeladzi piekarskiej zasiadał p. Ignacy Kasprzy­
cki. Delegowany komisarz Magistratu p. Dr. Stanisław 
Batko.

Praktyczny egzamin zdawało, jak wyżej wspo­
mnieliśmy 9 uczniów, w dniu 16. lipca od godz. 8. do 
12 w piekarni p. Józefa Menzla przy ul. Garbarskiej 
1. 12. Jeden z zasiadających do egzaminu okazał znt- 
czne braki fachowości, co uznała jednogłośnie cała 
komisya. j

Ze względu na to, że ustny egzamin może zdawać j 
tylko najwyżej 6 uczniów w tym samym dniu, rozdzie­
lono egzamin na 2 dni, wyznaczywszy na 17. lipca 5. 
uczniów, a na 18. lipca resztę, t. j. 4.

Z egzaminowanych, czterech terminatorów otrzy­
mało ogólny postęp dobry, czterech dostateczny, jeden 
otrzymał postęp niedostateczny.

Postęp dobry otrzymali pp.:
1) Władysław Bajer od p. Józefa Kowalczyka,
2) Maryan Gołojuch od p. Jozefa Menzla,
3) Stanisław Kaczor od p. Michała Kaozora,
4) Wincenty Mental od p. Florentyna Gó:za.

Postęp dostateczny otrzymali pp.:
1) Mikołaj Bazar od p. Franciszka Kozłowskiego,
2) Ludwik Lisowski od p. Wincentego Molickiego,
3) Jan Sobesto od p. Michała Kaczora.
4) Andrzej Węgrzynowicz od p. Anieli Kusińskiej.

Egzamin teoretyczny trwał 17. lipca od godź. 3 
do 7, dnia 18. lipca od 3. do 6.

Zaznaczyć należy, że komisarz Magistratu wyraził 
swe zadowolenie z powodu gruntownych pytań człcn 
ków i podniósł szczególniej, że uczniowie posiadają 
najzupełniej dokładne wiadomości z przedmiotu ,o pra­
wach i obowiązkach obywatela“ i „z ustawy przemy­
słowej**. Widać, że nauczyciele tych przedmiotów za-

Obmacywanie pieczywa.
(Dokończenie).

Władze żądają czystości w piekarniach pod grozą 
kary. Sprzedaż pieczywa na rynkach jest im dość obo­
jętną. To też na rynku znajduje się najczęściej pie­
czywo najgorsze, mniej świeże i światłe, takie, którego 
nie można było sprzedać w piekarni i w sklepie. A do 
tego to pieczywo powinno być drożej sprzedawane, bo 
koszta są większe: piekarz musi bowiem zapłacić za 
przywiezienie pieczywa na rynek, placowe (w Krako­
wie 20 K rocznie) i kilka Lalerzy za użycie ławki czy 
straganu. Jeżeli sprzedaż na rynku ma być ulgą dla 
biedniejszej ludności, to w takim razie wszelkie opłaty 
powinny być zniesione, aby pieczywo mogło być taniej 
sprzedawane.

Uważam przeto, że cel sprzedaży pieczywa na 
rynku jest ten, aby przysparzać pieniędzy kasom miej­
skim.

Każdy przyzna, że diób i 
rynku sprzedawane, bo wieśniacy 
swoich sklepów Jednak masło 
w czjete papiery ze względów 
atoli piekarz wywoził pieczywo
aby je deszcz zmoczył i wiatr zaprószył — to jest ab 
surdum.

Tak praktykowany sposób sprzedaży nie przynosi 
korzyści piekarzom i obniża ich powagę, bo to wy 
gląda, jak gdyby wpraszał się ze swym towarem, który 
go przecież dużo kosztuje i do czego wkłada wiele 
mozolnej pracj.

Komu się chce jeść, ten piekarza znajdzie. Nie 
trzeba się „święcić“ na rynku.

Wiadomo, że domokrążstwo jest ustawowo żaka- 
zane. A czyżby nie było hygieniczniej, gdyby piekarz 
posyłał pieczywo przez jakąś osobę po domach? Prze­
cież w tym razie pieczywo znajdowałoby się w koszy 
ku, byłoby nakryte i nie wysychałoby tak prędko jak 
na rynku. Jeżeli domokrążstwo jest zakazane, to sprze­
daż pieczywa na rynku powinna być również wzbro­
niona.

W tym względzie zabiorą pewnie głos Koledzy 
fachowi i wypowiedzą za pośrednictwem naszej gazety 
swoje zapatrywanie, o co Szanownych Kolegów upra­
szamy.

Zauważyć należy,

mąka 8 minut
kaszka 8 *

otręby miałkie 7 9

otręby grube 10 •

pszenica 10 9

żyto 10 9

jęczmień 10 9

owies 10 9

że

nabiał muszą być na 
nie mają w miastach 
musi być zawijane 
hygienicznych. Żeby 
z własnego sklepu,

ziarnka zbożowe przed wło­
żeniem ich do suszarni najlepiej przemieć na zwykłym 
młynku kawowym

Priy suszeniu uważać należy na podane niżej 
wskazówki :

Termometer powinien być co najmniej 2 cm 
1 wsunięty do wnętrza suszarni. Po osiągnięciu przepi, 
sanej, względnie nieco wyższej temperatury, należy 
drzwiczki suszarni otworzyć i przy otwartym kurku ga­
zowym szybko włożyć obie misy wagowe na pułeczkę, 

I nie dotykając ścian. Regulowanie temperatury uskute- 
! czniaroy, przymykając od czasu do czasu kurek gazowy, 

względnie powoli go otwierając- Gdyby temperatura 
wzniosła się ponad 160°, wówczas otwieramy na chwilę 
drzwiczki i przemieniamy przy pomocy sz.czypczyków 
i olożenie miseczek, kładąc górną w miejsce dolnej. 
Uskutecznić to najlepiej w połowie czasu suszenia, po- 
cieni należy drzwiczki suszarni przymknąć.

Każdy procent na skali dzielimy na ćwierci i tak 
n p. 16, 16't, 16l/i, 16*/«» 17 procent woły.

Opisany tutaj aparat o ile naia się w praktyce, 
odda młynarzom nie małe usługi, a zwlaszrzi, jeżeli 
Dr. Fornet zmieni palnik gazowy na naftowy lub ele­
ktryczny, przez co uprzystępni ją każdemu młynarzowi. 

Zwracamy uwagę na nasz insérât Krakow­
skiej’ drożdżami. Adres telegraficzny: Dril- 
ler, Kraków, telefon (między miastowy) 

Nro 2011/11.

Z ruchu inącznego.
Mąka pszenna galicyjska i krakowska stałego typu. 

Grysik gruby

Mąka
n

cienki 
pszenna

9

Nowy aparat dla badania zawar­
tości wody w zbożu i produktach 

mącznych.
Dr. Fornet w Berlinie skontruował taki aparat i 

nazwał go wodoszybkomierzem (Schnellwasserbestim• 
mer). Składa on się z małej suszarni i wagi. Suszar­
nia zbudow ana z żelaza, zawiera w swem wnętrzu u 
spodu palnik gazowy, zaopatrzony w okrągłe okienko, 
celem kontrolowania palnika. W pośrodku suszarni 
znajduje się płytka, u góry zaś przytwierdzony jest 
termometr.

Waga skontruowaną jest na wzór wagi listowej, 
używanej na poczcie, postawiona być musi na wolnem

«

»

n

Ił

n

n

Ił

n

»
Ił

Mąka żytnia
n n

W W

Nr. 0
»
»•
»
w

»

1
2
3
4
5
6
rr
i

8 do pieczenia
8 na paszę

17'90-18-50 
17-50 — 18-10 
17-90-18-50 
17-50 —18'10 
16 70—17-70 
16-30—17-10 
15-70 -16 60 
15*30 —1610 
14 40-14 50 
12 40—13 20 
1110—12*—
9-70 -10-20

1 15*——15'50 
10'25 —1050 

950 —10' —
„ III d) pieczeni i
„ III na parzę 

żyta węg.
„ krajów.

Otręby pszen le 
Łuski „ 
Otręby żytnie 
Mąka czerwona

Według, zasiągniętych wiadomości 
dzie zbiory są dobre i cena mąki, chociaż powoli stale 
się obniża; będziemy więc mięli trochę tańszą mąkę.

Razówka z
12‘20 —13 —

7—7*10 
6-65-6 80
7 25—7-40
8 90-9.— 

prawie wazę-
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Rozmaitości.
Z Krajowego Związku piekarzy w Galicy!. Posie­

dzenie Wydziału Krajowego Związku piekarzy nie odbę­
dzie się teraz, lecz dopiero we wrześniu ze względu na 
««as wakacyjny, w którym każdy wyjeżdża dla odpo 
«synku.

L. Bałuk
prezes Kraj. Związku piekarzy.

W sprawie zgromadzeń w stowarzyszeniach prze­
mysłowych. Komunikują nam z Dyrekcyi kraj. Insty­
tutu popierania rękodzieł i przemysłu w Krakowie! Za­
korzenił się u nas zwyczaj urządzania w Stowarzysze­
niach a także w różnych Towarzystwach, zajmujących 
•ię sprawami rękodzielniczemi i przemyslowemi, zgro­
madzeń w niedziele i święta. Na zgromadzenia te za­
praszaną jest także zwyczajnie Dyrekoya kraj. Instytutu, 
Względnie członkowie jej personalu. Niniejszem zawia­
damia Dyrekcya wszystkie Stowarzys zenia i Towarzy­
stwa, że udziału w zgromadzeniach niedzielnych i 
w święta urządzanych brać bezwarunkowo nie będzie > 
pominąwszy bowiem względy religijne, które nie doz 
Walają pracy w niedziele i święta, jest rzeczą niemoż­
liwą, wobec wielkiej ilości zgromadzeń, urządzanych 
prawie w każdą niedzielę i święto, zatrudniać bra­
niem udziału w tych zebraniach także personal Insty­
tutu i pozbawiać go jedynego a koniecznego spo­
czynku niedzielnego. — Stowarzyszenia przemysłowe 
powinny wziąć pod uwagę to, źe urządzają walne 
zgromadzenia raz lub najwyżej kilka razy w roku, 
zatem utracenie dla nich jednego lub kilku dni spo­
czynku niedzielnego nie etanowi tak wielkiej różnicy. 
Ponieważ zaś Stowarzyszeń takich jest cały szerg i nie 
Upływa niedziela i święto, ażeby gdzieś jakieś zgro­
madzenie się nie odbywało, na którem 
«irzędnika Im-tytutu me byłaby konieczną ze 
na kwestyę pop e auia przemysłu, przeto 
Instytutu niema przez cały rok ani jednej
Wolnej od zajęć, w której mógłby po pracy całoty­
godniowej wypocząć. Zechcą przeto Stowarzyszenia i 
Towarzystwa, które reflektują na udział i pomoc In­
stytutu w takich zgromadzienisch, na przyszłość zgro­
madzenia te na dnie powszednie zwoływać.

Otręby i ich fałszowanie W ostatnich czasach 
znajdują s;ę w handlu i szumnie bywają reklamowane 
otręby wsztkiego rodziju, zwykle mieszane, produko 
wane w Niemczech, które należą do 'pasz najbardziej 
fałszowanych. Nitmieckie towarzystwo rolnicze podało 
te otręby badaniem, i przekonano się, że są one fał 
szowane tak dalece, iż 80% wagi otrąb, które są na 
ogół lekkie, należy do ciał obcych, a miano sicie mie­
szają je z piaskiem, odpakami zbóż wszelkiego ro 
dzaju, plewami, gipsem, kredą, łupinami i odpadkami 
« kawy i kakao,'a nawet trocinami drzewa i t. d. 
Niemieccy handlarze, puszczając podobny towar- 
w handel, nadają mu różne nazwy niewlaśoiwe, nie 
wyjaśniające wcale rodzaju otrąb i ich pochodzenia |

obecność 
względu 
persona 
niedzieli

FIRMA FRITZ RITTER W KATOWICACH (Śląsk górny) N, tel 323 
ako największa firma na Śląsku górnym, mająca filie 

najnowszej konstrukcyi
Owych, podwójnych,

w Poznaniu, podejmuje kompletnej budowy 
i wykonania wszelkich pieców piekarskich a to :

PIECÓW PIEKARSKICH, pieców kana- 
cukierniczych i t. p. z długoletnią gwaran- 

cyą — za zapłatą w ratach.
Na składzie do nabycia wszelkiego 

rodzaju maszyny i wszystkie przyrządy, 
które tylko do potrzeb piekarkioh użyte 
być mogą.

Kraków, Bożego Ciała 7.
Zastępcą firmy jest p^g SIEGMANN

i tej przyczyny, by nie można im zarzucić, że ku­
piona mieszanina nie odpowiada naiwie. Głośno rek­
lamowane takie pasze pod fantazyjnemi nazwami, jak 
„Bismarkfutter“, „Derbyfutter“ i tp. narażają rolnika 
na straty nietylko z tej przyczyny, że nie przedsta­
wiają jako pasza żadnej wartości, ale i dlatego, że 
mogą być szkodliwemi dla zwierząt, którym bywają 
udzielane. Dlatego też towarzystwa rolnicze niemiec­
kie ostrzegają rolników przed kupowaniem tych pasz’ 
które mogą być także u nas pod zmienionemi a na 
wet polskiemi nazwami zalecane rolnikom.

Ze względu na to, należy być bardzo ostrożnym 
przy zamawianiu wszelkiego rodzaju pasz reklamowa­
nych w codziennych pismach, gdyż zaufanie budzić 
mogą jedynie pasze zalecane w ogłoszeniach facho­
wych pism, do których w każdej takiej sprawie na­
leży się zwrócić z zapytaniem.

Handel zaś nie tylko otrębami, ale wszelkiemi 
paszami powinien być ustawowo uregulowany, by 
przedsiębiorcy nie mogli nadawać swoim towarom fik 
cyjnych nazw, lecz bezwarunkowo oznaczali je według 
pocbodzienia a mianowicie : otręby pszenne, śrót jęcz 
mienny i t. p. W każdym wypadku, odpadki te nie 
powinny być sprzedawane, jako mieszanina z różnych 
otrąb, gdyż to utrudnia nomenklaturę paszy.

żyto. Nasienie żyta traci już w drugim roku 
zdolność kiełkowania, dlatego musi pochodzić zawsze 
z ostatniego żniwa. Żyto siać należy zawsze jak naj­
wcześniej, by mogło jeszcze w jesieni zejść i zaziele- i 
nić rolę. W okolicach górzystych należy żyto siać już 
z początkiem siepnia, w okolicach zaś leżącąch pod 
48° północnej szerokości, z końcem września lub naj­
później z początkiem października. W okolicachzaś, 
odznaczających się łagodnym klimatem jesiennym mo­
żna wyjątkowo s ać żyto, odporne jednak na wpływy 
klimatyczne, z koncern paźiziernika pod warunkiem 
jednak, że sprzyja pogoda, rola w czasie siewu jest | 
odpowiednio eucbą, a po zasianiu spadnie deszcz i : 
nie nadejdą silne przymrozki. Im mniej 
warunki towarzyszą przy siewie żyta, tern 
ilości nasienia należy użyć. W górzystych 
cach na 1 ha sieje się wtedy 2 q. żyta, w 
szych zaś 1’0 do 16 (j. na jeden hektar. Przy maszy* deśle ją n ileźycie odmalowaną, otrzy- 
nowym siewie oddalenie rzędów, zależnie od warun 
ków, wynosi 12 — 24 cm.

Sprostowania. W Mrze 13. „Gazety piekarskiej' 
z dnia 1. lipca 1912 w artykule p. t. „Echa strajku 
piekarskiego“ w 9. iządku po wyrazie „oiwiadcza*, 
wypuszczono przy składaniu wyrazy : „że żałuje".

Leon Batuk starsy cechu.
w Krakowie. Liga Pomocy 

w Krakowie w dniach od 10. 
Sokoła, ul. Wolska, czternas-

Targ koszykarski
Przemysłowej urządza 
do 25 sierpnia w sali 
todniowy targ koszj karski w celu okazania produk- ' 
cyi galicyjskiego koszykarstwa, tudzież celem ułatwie­
nia kontraktów między hurtownikami zagraniczny mi 
i krajowymi na podstawie wystawionych wzorów. Rów- i 

Okrągłe 1 (kg) — K 63 hl

noczesnie odbywać się będzie drobiazgowa sprzedaż, 
ułatwiona z powodu wielkiego zjazdu zwolenników mię­
dzynarodowego języka Esperanto i wystawy budowla­
nej. W sobotę zaś 17. sierpnia odbędzie się konfe- 
rencya między koszykarzami a hodowcami wikliny.

Zgłoszenia udziału w targu luh w konferencyi 
przyjmuje i udziela wyjaśnień Liga Pomocy Przemys­
łowej we Lwowie ul, 1. 11.

W czasie targu koszykarskiego, odbędzie się rów­
nież w gmachu „Sokoła“ krakowskiego wystawa narzę­
dzi, przyborów i surowców potrzebnych do przemysłu 
koszykarskiego. Będ-.ie to połączone z dużą korzyścią 
dla galicyjskiego koszykarstwa.
Równocześnie odbędą się tam konferencye zawodowe 
między plantatorami wikliny koszykarskiej a wytwór­
cami wyrobów koszykarskich, celem ułatwienia ich 
wzajemnego stosunku.

Liga pomooy przemysłowej zaprasza interesowa­
nych, tak uprawiających wiklinę koszykarską, jak i ko- 
szykarnie krajowe o zgłaszanie udziału we wspomnia­
nej ankiecie i konferencyaoh pod adresem „Liga po­
mocy przemysłowej“, Lwów.

Pierwszorzędna piekarnia do sprzedania wraz 
z domem w Krakowie. Wiadomość w administraoy i 
„Gazety piekarskiej“.

Zaraz do wydzierżawienia piekarnia o dwóch 
pieoaoh w Krakowie, bardzo dobrze prosperująca, 
z powodu słabości żony właśoioiela. — Wiadomoś ó 
w adm. „Gazety piek.“

Dom piętrowy z piekarnią w ruchu będąca w Za­
torze, w miejscu pryncypalnem i świetnie prosperująca, 
z powodu choroby właściciela zaraz do sprzedania.

Gotówka potrzebną około 22 tysięcy K. Obecna 
budowa kanałów i wielkie dostawy okolicznych wsi 
dają sposobność do zrobienia wielkiego interesu.

Wiadomość JAN GŁĄB, piekarz, Zator.

eprzjjająee jjlgjgjy WjęCej W UŻydu! !
większych ** * * *

i Ofiarujemy 1200 K w gotówce! 
też oko ii- jj|a tych, którzy odszukają obraz, 
łagodniej wyznaczyliśmy powyższą kwotę. Ka- 

J ' żdy, kto znajdzie gospodynią i na-

. i ma męski lub damski zegarek war­
tości 20 K albo na życzenie 15 K 
w gotówce. Waruukiem jest, że ka­
żdy z nadsyłających nadeśle zamó­
wienie na znakomity „Ideal“ Imt. 
zloty łańcuszek i dołączy kwotę 
K 1'70 w markach. — po nadejścia 
r. związali nastąpi rozdzielenie na­
gród. Wszystkie przesyłki należy a- 
drosować: Exporthaus Karl Ketele 
Budapest II , FB ntcza 14/1.

Szkoła koszykarska w Żurawnie 
wykonuje wszelkie roboty w zakres koszy­
karstwa wchodzące z trzciny, wikliny, ro- 
goziny, bastu i rafii, koszyczki do wypie­
kania chleba trzcinowe okrągłe i podłużne 
z doborowego materyału trzcinowego bir- 
dzo starannie wykonane, z dobrem hygie- 
nicznem zakończeniem z tyozka trzoinowego.

CENA looo
na

ŻURAWNO : 
ciasta

Podłużne

Ponadto wyrabia Szkoła koszykarska pie­
karskie koszyki, kosze plecue i transpor­
towe po najtańszych cenach oraz meble 
wszelkiego rodzaju z bambusu, trzoiuy i ło­
ziny, kufry, walizki, leżak', sto /, stoliki, 
kosze na bieliznę altany ogrodowe rozbie­
ralne z kompletuem urządzeń.em na 4 -10 

osób od 50 K i wyżej.
Szanownym P. T. Piekarzom polecamy 
bardzo gorąco nasze wyroby trzoino we nie 
ustępująoe w niczem obcym, a znacznie od 
niob tańsze i prosimy o liczne zamówienia. 

Zarząd Szkoły kosaykarskiej w Żar fonie.
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Proszę powołać się na>mój anons 
... w tej gazecie! ==^==

Henryk Immergluck 
pierwsza krakowska 

ODLEWARN1A ŻELAZA
KRAKÓW — Prądnik Czerwony 
dostarcza wszelkie armatury do 
pieców piekarskich po cenach 
najtańszych — tudzież wykonuje 

naprawy tychże. 
Baczność na adres! —

KRAKOWSKA Drożdźarma

■ co dzień, świeże drożdże gwarantowane 
czyste spiry tusowe bez żadnych domieszek, 
do każdej stacyi kolejowej lub urzędu pocz­
towego, każdą ilość po nader umiarkowa­
nych cenach. Obsługa rzetelna, staranna 
tnajskrui ulatnniejsza. Gwarantuje sięza bar­
dzo trwale i za wysoką silę fermentacyj­
ną (popędową). — Jedna próba przekona.
Sttiyin cdbiorcom wszelkie dogody! — 
Nsjlepze referencye!

Adres telegraficzny: Driller, Kraków, 
telefon (między miastowy) Nro 2011/11.
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Pierwsza fabryka piekarskich łopat
(szybrów;

— Józefa Czapki —- 
w KOPRZYWNICY

(Josef Ćapka Kopnvnice_Morawy) 
istniejąca od wielu lat i odznaczona na 
wielu wystawach pierwszymi medalami 
wysyła cclvtoinie wszelkie zamówienia 

na łopaty według żądania.
Tamże do nabycia najlepsza 

razówka pszeniczna do wyrobu chleba 
Grahama według przepisu Dra Bilza. — 

Główny zastępca na Galicyę i Bukowinę: 
LEON BAŁUK. - Kreków. ul. Garbarska 12.

Cenniki wysyła wprost firma-
ł»5 
$

DROŻDŻE 
bar. MANA SPRINGERA 

w Wiedniu 
znane w Europie z najwyższej siły 

fermentacyjnej i trwałości tejże, 
2. fabryk w "Wiedniu-Reiudorf i w^Francyi 
w ]

¿To.

71»

¿To.
Maisons.Alfort i Ris-Orange k. Paryża.

i
Skład fabryczny w KRAKOWIE:

H. Rosenberg, Starowiślna 34.
Ac’

$
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Kazimierz Stępiński p
(ojciec Jana)

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

korzystnymi warunkami. W
Yyjeżdża do każdej miejscowości. «wg

Na zgłoszenia wystarczy karta korespond. A

Piece piekarskie 
buduje, przebudowuje, 

układa posadzki
Jan Szczepański

LWÓW, ZAMAUS 1'YNOWSKA 62. r

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

po cenach umiarkowanych ===== 

JAT? MICti^LFTZ fabryka koszyków 
Wiedeń XIV, 

ulica Benedykta Schelingera 18.
<§} Zadajcie cenników.

0

I - óPiekarnia z powodu stosunków 
, milijnych, zaraz do wydzierżawienia. 
Prostak, Krzeszów, poczta Lachowice.

i Agencya handlowa i dom komisowj
ADOLF INFEL

> RZESZÓW
/^poleca

\ysz- -.lkiego 
rodzaju w a 
szyny piekal­
ekie, iak do 
cięcia i mi- 
szenia ciasta j tnjf. 
lenia bułki ną tar­
tą. dalej koszyki 

trzcinowe, płachty nieprzemakalne, 
oraz wszelkie armatury, w zakres pie 

karstwa wchodzące.
Cenniki darmo 
i opłatme na 

-żądanie.
Na składzie również wszelkie 

wagi, kasy ogniotrwałe, 
maszyny do szycia.

Popierajmy własny przemysł.
Swój do swego.

I
 Piece piekarskie

buduje, przebudowuje, naprawia 
układa posadzki (berty) 
Jan Stępiński ŚSi 

W Skawinie przy kolei, dom własny. I
PŁYTY SZAMOTOWE 

najlepszej jakości firmy 
«&MITSCHERLING w RADEBURGl 

spód pieców i małe do sklepień, — poleca 
główny zastępca fabryk, Kraków, Garbarska 12. 
ysir CENY UMIARKOWANE

wielkie na
4* LEON BAŁUK,

PIERWSZA AUSTRYACKO-WĘGIERSKA FA3RYKA PIEKARSKICH MASZYN i PIECÓW 
AKCYJNE TOWARZYSTWO

WERNER i PFLEIDERER
ul. Ofltiakera 35.W ledeń X VJ ,

Maszyny najlepszej kon- 
strukcyi do wszelkiego 

rodzaju ciasta.

W 1 <

HM
DIAJMAŁT 

idalny dodatek do wszelkiego rodzaju 
pieczywa.

G) 6>

Specyalne piece parowe 
do najmniejszych lokali 

zastosowane.

O> fę)

Łatwe używanie i pewny 
wynik. Wielka oszczędność 
w materyale czasie i robocie.

♦$» Wyrabiane jedynie przez pierwszą jg* 
Wiedeńską eksportową fabrykę słodu

HAUSER & SOBÓTKA
W STADLAU KOŁO WIEDNIA.

Drukiem jana Litwińskiego w Wieli czce.


