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„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 Iłosyi 3 ruble 
rocznie.

Należytośó płaci się z góry

Listów nieopłaconych 
nie przyjmujemy.

RękcjJsćw 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 
cO bal. — Drobne ogłosze
nia po 20 hal. od wiersza

ORGAN bajowego związku rraun w galicyi
CZASOPISMO DLA SPRAW PIEKARSKICH 

odznaczone złotym medalem na wystawie piekarsko-młynarskiej we Lwowie w r. 1911. 
Nr/TELEFONU 1068?Redakcj a i administracya : Kraków, Garbarska, 12 Wydawca i odpowiedzialny redaktor: Leon Bałuk.

Z Cechu piekarzy białego 
pieczywa w Krakowie.

Między majstrami piekarskimi w Kra
kowie powstała myśl uczczenia 600-letniej 
rocznicy założenia Cechu piekarzy białego 
pieczywa w Krakowie. Postanowiono upa
miętnić tę chwilę przez sprawienie nowego 
Sztandaru cechowego, aby w ten sposób 
oddać cześć Najwyższemu i Najświętszej 
Matce Częstochowskiej za opiekę i błogo
sławieństwo.

Myśl stała się czynem!
Pod tym sztandarem pragniemy łączyć 

się do spólnej pracy i dążyć do wyższych 
celów. Pod nim łączyć się chcemy ze sztan
darami innych zawodów i wypełniać obo
wiązki, jakie na nas ciążą względem Boga 
i Ojczyzny.

Aby upamiętnić akt poświęcenia nasze
go sztandaru, które odbędzie się w sobotę 
dnia 28. grudnia b. r. o godz. 10. z rana 
po uroczystem nabożeństwie w kościele 
Najśw. Panny Maryi w Krakowie, uprasza
my o zaszczycenie nas w dniu tym swoją 
obecnością.

KOMITET.

Program uroczystości:
1) W sobotę dnia 28 grudnia 1912 r. 

o godzinie 9. z rana zebranie się członków 
Cechu, P. T. chrzestnych rodziców i gości 
przy ul. Garbarskiej 1. 12, skąd wyruszy 
pochód ze sztandarami i insygniami cecho- 
wemi do kościoła Najśw. Panny Maryi.

2) Bezpośrednio po uroczystem nabo
żeństwie nastąpi poświęcenie sztandaru przez 
Najprzewielebniejszego ks. biskupa Adama 
Stefana Sapiehę, ozaz wbijanie gwoździ pa
miątkowych.

B) Uczestnicy uroczystości udadzą się 
po nabożeństwie do sali w domu sławetne
go Cechu rzeźników i masarzy „na Kotło- 
wem“ przy ul. Kolejowej.

Jak się piecze z mąki z wyrośnię
tego żyta?

Der „Deutsche Müller“ podaje następujące ra 
dy, jak postępować przy pieczeniu chleba z mąki 
z ziarna wyrośniętego.

Przedewszystkiem kwas musi być dobry, a do- 
lewka do niego musi być większa niż zwykle ; do 
ciasta zaś dolewać mało lub zupełnie nic. Woda 

ma być letnia; ciasto należy przykryć i pozwolić 
dobrze wyrosnąć ciastu szozególnie w ciepłem miej sou.

Inny powiada, że należy do zaczynu dać tro
chę soli kuchennej, dalej, że mąka musi być 2 — 3 
dni wysypana na koryto i umieszczona na ciepłym 
piecu. Przedkwas należy zrobić silny. Bierze się je
dną część zimnej wody i jedną oieptej; także przy 
kwasie należy dawać cieplejszą wodę. Przy kiśnie- 
niu należy kwas dobrze nakryć. Bmhenki muszą 
być dobrze ^wyrośnięte przed wsadzeniem do pieca, 
ale nie zawiele, ani za mało. Piec ma być umiar
kowanie opalony, lepiej chłodniejszy niż zwykle. 
Bochenki mogą być na wierzchniej części podziur
kowane (sztupane), aby wierzchnia skórka chleba nie 
odstawała, i aby zbytnia wilgotność bochenków mia
ła ujście.

Trzecia wskazówka brzmi :
„Mała dawka risofarinu jest konieczną".
Wreszcie ostatnia rada, że należy taką mąkę 

pomieszać z dobrą mąką. Zaczyny i oiasta mają byó 
ciepłe, dobrze wyrobione i twarde. Daje się przytem 
nieco więcej soli, niż zwykle. Bochenki wsadza się 
w piecu blizko siebie, gdyż to wstrzymuje od zbyt 
prędkiego rośnięcia w górę.

Fałszerze drożdży.
W Niemczech ścigają władze fałszerzy drożdży 

ostrzej, niż u nas i karzą surowiej. Wykryto w pe-
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wnej miejscowośoi, że handlarze sprzedawali drożdże 
fałszowane ze znaczną domieszką nader kiepskich 
drożdży piwnych. Ponieważ już pewien handlarz 
fałszowanych drożdży został niedawno skazany na 
karę pieniężną, przeto inni fałszerze musieli się mieć 
na bacznośoi, bo władze śledziły skwapliwiej podej
rzanych. I tak okazało się, że dwaj handlarze sprze
dawali czyste drożdże prasowane z domieszką 15 do 
20% bardzo lichych drożdży piwnych, które kosz
tują ośm razy mniej,¡niż drożdże zbożowe. Sąd ska
zał każdego z nioh na karę aresztu po cztery dni. 
Oprócz tego oskarżeni muszą zwrócić koszta che 
micznych badań drożdży, które odbiorcy licznie che
mikom nadsyłali, chąc wykryć fałszerstwo. Obecna 
ustawa z dnia 1 października 1912 przewiduje odno
śnie do fałszerzy drożdży surowsze kary.

Byłoby pożądanem, aby i u nas nadsyłano też 
drożdże do ohemicznyoh pracowni celem zbadania 
ich jakości. Handlarze drożdży pozwalają sobie wie
le, jeśli wiedzą, że majstrowie piekarscy żałują kosz
tów na badanie. Odnośne władze powinny wysyłać od 
czasu do czasu chemików do droidiarh celem ich ba
dania. Tego się atoli nie doczekamy prędko, bo na
sze władze galicyjskie lubią tylko piekarnie, do któ’ 
ryoh zbyt często zaglądają, nie szcżędząc nieraz 
wysokich grzywien za mało znaczące usterki w pie
karni. Słyszeliśmy już, że nalegano na niektóre pie
karnie, aby trzymały pieczywo pod kloszami szkla- 
nemi, że żądano, aby piekarz miał osobną kasyerkę 
jedynie do odbioru pieniędzy, a inną osobę tylko 
do wydawania pieczywa itd. A przeciw fałszerstwu 
władze nio nie przeciwdziałają.

I

EGZAMINA MAJSTERSKIE.
Z okazyi przyznania w ostatmin czasie przez 

c. k. Ministerstwo handlu krajowemu Inst ytutowi po
pierania rękodzieł i przemysłu w Krakowie prawa 
odbywania egzaminów majsterskich, podajemy poni
żej garść szozegółów, które będą niejako uzupełnie
niem poprzednich artykułów w tym przedmiocie za 
mieszczonych w Nrze 4 i 9 „Przeglądu rękodzielni
czego“. Jak już wspomnieliśmy, w Instytuoie kra
kowskim mogą składać egzamina na majstrów rę
kodzielnicy ze wszystkich zawodów prócz rzeźbiarzy, 
pozlotników i malarzy pokojowych. Egzamin maj- 
sterski ma dostarczyć dowodu, że rękodzielnik jest 
uzdolniony do samoistnego wykonywania zwyczaj 
nych prac zowodowych i obliczenia ich kosztów, 
a wreszcie, że posiada wiadomośoi potrzebne do sa
moistnego prowadzenia warsztatu i prowadzenia ksiąg 
i rachunków. Ci rękodzielnicy, którzy egzamin ten 
złożą, otrzymują tytuł „egzaminowanego majstra“ — 
złożenie egzaminu majsterskiego jednak nie jest wa
runkiem do uzyskania karty przemysłowej—i nadal 
więc otrzymywać będą karty przemysłowe rzemieśl
nicy, którzy egzaminu nie składali lub nie złożyli ; 
mogą oni jednak być ograniozeni w prawie trzyma
nia uozniów, minister handlu bowiem może wydać 
już w najbliższym ozasie zarządzenie, że w przysz
łości tylko ci z otrzymujących kartę przemysłową 
rękodzielników mogą trzymać uczniów, którzy zło
żyli egzamin majsterski. Zarządzenie takie jeszcze nie 
wyszło, a gdy wyjdzie, to nie będzie się odnosiło 
do tych majstrów, którzy przed wydaniem tego za
rządzenia kartę przemysłową uzyskali. Rękodzielnik, 
króry pragnie poddać się egzaminowi majsterskie- 
mu, musi wnieść do Dyrekcyi krajowego Instytutu 
popierania rękodzieł i przemysłu w Krakowie (ul. 
Franciszkańska L. 4) nieostemplowaue podanie i do
łączyć do niego: 1) własnoręcznie napisany, krótki 
przebieg swego życia (currioulum vitae); 2) metry
kę urodzin; 3) świadectwo ukończenia praktyki za
wodowej, świadeotwo z egzaminu czeladniczego i list 
wyzwolin (dyplom na ozeladnika); świadectwa z eg
zaminu czeladniczego nie przedkładają ci, którzy 
ukończyli praktykę przed 16 lutego 1908 ; 4) nale
życie potwierdzone świadectwo lub świadectwa praoy 
w charakterze pomocnika lub ozeladnika za okres 
najmniej 3 letni; 5) świadectwo uozęszczania ewen
tualnie do przemysłowych zakładów naukowych; 6) 
kwit na zapłaconą taksę egzaminacyjną.

Ci rękodzielnicy, którzy, zgłaszając się do e- 
gzaminu, prowadzą już samoistnie przemysł, mają 
przedłożyć zamiast dokumentów wymienionyoh pod 
punktem 3 i 5, kartę przemysłową. W podaniu na-

leży również wymienić stowarzyszenie przemysłowe, 
do którego zgłaszający się do egzaminu należy jako 
członek, tudzież termin, w którym petent pragnie 
egzamin składać. (Dok. nast).

Gdyby ta wieoha owsa dawała nawet tysiąe 
ziarn z jednego, nie może to pokryć wymagań po
datkowych rządu, kraju i gminy. To też nasz góral 
kurozy się nawet w lecie w kożuchu i narzeka zawsze 
na biedę

Australczyoy pochodzenia francuskiego i an
gielskiego spożywają śniadanie przyrządzone z po- 
oukrzcnego owsa wraz z mlekiem. We Francyi są 
na nowo usiłowania co do wprowadzenia potraw 
owsianych w armii i dla ludu roboczego.

Sfery uczonych chemików zajmowały się już 
mąką owsianą ze względu na jej kwas fosforowy, 
azot w niej zawarty i tłuszcz w stosunku do psze
nicy, kukurydzy i ryżu. Aozkolwiek niema mowy, 
aby pożywność ozy wydajność w pieczywie doró
wnywała mące pszennej lub żytniej, to główną prze
szkodą jest to, że mąka owsiana jest stosunkowo 
za droga. Ceny jej spadły by, gdyby nie używano 
owsa w tak wielkiej ilości do wypasu koDi, szcze
gólnie wojskowych.

Jeszoze nadmienić należy, iż przez oozyszczenie 
z łusek traci owies na ciężarze prawie */» cząśó wa
gi, przez suszenie 1/t0 część ; a więc ze 100 kg owsa 
otrzymać możemy najwyżej 60 kg mąki owsianej. 
Odpadki owsiane nie wiele wartają.

Spodziewać się można, że wobec ciężkich wa
runków życia wskutek drożyzny, mąka owsiana bę
dzie używaną w ogólności jako domieszka do chleba 
oraz na zupy w oodziennem życiu, które dzisiaj za- 

j stać można rzadko tylko jako przysmak na stołach 
warto,-o tern niema mowy ; mieszczan, nie mówiąo naturalnie o tern, że one sta- 
takioh warunkach można od daWM zwyczajną potrawę górala.

_________

O kredycie.
1) Kredyt, jeżeli go rękodzielnik potrzebuje i mu

si się zdać na laskę i niełaskę kupoa, jest ruiną rę
kodzielnika i przemysłowca. Tr eba bardzo zdolnego 
i energicznego rękodzielnika, aby się mógł wydo
stać z rąk swych dobrodziei-kupoów ; oni to zara
biają, ponieważ już nieraz przekonaliśmy się, że 
kupujący płacą o wiele więcej za towar, niż ci, co 
kredytu nie potrzebują. Latami pracują i prawie 
nigdy się dorobić nie mogą. Póki sil starczy, w po
oie czoła pracują i nigdy nio więcej nie mają jak 
mieli, a jeżeli woześniej przyjdzie coś nadzwyczaj
nego np. choroba dłuższa żony lub dzieci, już po 
nich; lub też, jak na obeone czasy, jeżeli jesteś 
wojskowy, musisz się stawić na powołanie, więc też 
już no egzystencyi, a po powrocie z wojska znów 
idź za czeladnika. W obecnym czasie żaden ręko
dzielnik z małym kapitałem nie może na własną rę
kę otwierać interesu.

2) znów inna rzecz, jeżeli rękodzielnik może 
prowadzić swój przemysł bez udania się o kredyt. 
Natenczas kredyt ma zapewniony z każdej strony, 
ileby tylko żądał, a cenę kupna sam stawia, gdyż 
tamten przeeiwnie musi płacić, ile oni tj. kupcy żą
dają. Czy warto czy nie 
więc zapytujemy, czy w 
egzystować?

Byłaby na to rada,
Na cóż są stowarzyszenia, na cóż są związki? Tu 
trzeba solidarności, tu trzeba łączności !

Przekonaliśmy się, że gdzie w stowarzyszeniach 
i związkach przyszło do porozumienia, gdzie człon
kowie wspólnie i energicznie pracują, tam jest po
stęp w rękodziele i korzyści dla wszystkich, czego 
u nas bardzo brak.

lecz tu trzeba solidaruośoi.
Izby zagraniczne.

W roku 1870 powstała w Konstantynopolu izba 
austro-węgierska dla obrony interesów handlowych 
miejsoowej kolonii austro-węgierskiej. Podług zatwier
dzonego w 1897 r. przez o. k. ministeryum spraw 
»granicznych nowego statutu, izba ta składa się 
z 12 radców i 3 zastępców, wybierauych na 3 lata 
z pośród zamieszkałych w Konstantynopolu i okolicy 
kupców i przemysłowców austro-węgierskich, zapisa
nych do rejestru handlowego i opłacających wkładkę 
ozlonkowską. Izba obiera sobie prezesa i wice-pre- 
zesa, którzy winni być zatwierdzeni przez poselstwo 
ces. król. Izba dostarcza wiadomośoi i opinii miej
scowemu konsulatowi, utrzymuje bezpośrednie sto
sunki z austro-węgierskiemi izbami handlowemi, usta
nawia ekspertów i sędziów rozjemozyoh, oraz mia
nuje delegatów do sądu morskiego, od roku 1871 
wydaje sprawozdania roczne z podaniem statystyki 
ruohu portowego. W 1895 r. powstała austro-wę
gierska izba handlowa w Aleksandryi, 1887 — w Pa
ryżu, 1893 — w Londynie, i 1903 — w Melbourne; 
opierają się one na dobrowolnem uczestnictwie o- 
siadłych tam kupców i przemysłowców austro-wę- 
gierskioh, utrzymując stosunki z władzami kraju 
macierzystego za pośrednictwem c. k. ministeryum 
spraw zagranioznych i pozostając w bezpośrednim 
związku z izbami handlowemi swego kraju.

W roku 1872 na skutek dobrowolnego przystą
pienia osiadlyoh w Paryżu kupców i ajentów firm 
angielskioh powstała tam brytańska izba handlowa, 
w celu obrony interesów handlowyoh zamieszkałych 
we Francyi Anglików, udzielania członkom informa- 
cyi wywiadowczych, oraz pełnienia funkcyi sąd i roz
jemczego. Następnie izby brytańskie powstały w Kon
stantynopolu, Aleksandryi, Nicei, Smyrnie i Tuaisie.

____ ___________ Pierwsze zagraniozne izby handlowe francuskie 
śmiewają się z brata-gćrala, gdy widzą, że je owsia- powstały z inioyatywy prywatnej: 1876 r. w Nowym 
ny placek i pośladem owsianym żywi swą chudobę, ¡Orleanie, 1877 w Limie i 1882 w Montevideo; w r. 

1883 powołano do życia w charakterze reprezentaoyi 
oficyalnej franouską izbę handlową w Londynie urzą
dzoną na wzór izb rodzinnyoh. W szybkiem tempie 
zaczęły powstawać za granicą francuskie izby han
dlowe na skutek opracowanego w roku 1884 statutu 
wzorowego. W roku 1910 izb takich było 20.

Włoskie Izby handlowe zagraniczne istnieją w 19 
miejscowościach, jako dobrowolne związki kupców 
włoskich, w ostatnich czasach zresztą zaozęły otrzy
mywać subwencye rządowe.

Belgia posiada izbę handlową w Paryżu; Ho- 
landya w Londynie, Nowym-Jorku. Paryża, Brukseli 
Smyrnie, Melbourne, Pretoryi i Johannesberga: Eto-

Owies jako ludzkie pożywienie.
Owies udaje się prędzej na północy i częściej 

jest uprawiany, niż u nas, ze względu na to, że wy 
starcza mu chłodniejszy klimat, i że czas jego ro
zwoju i dojrzewania nie trwa tak długo, jak innych 
zbóż naszych np. pszenicy, orkiszu i żyta, a wiado
mo, że lata w północnych krajach są daleko krót
sze, niż u nas. Mieszkańcy krajów, wysuniętych wię
cej na północ zadowalają się i zadowolić się muszą 
mniej delikatnem zbożem i mniej pożywną mąką. 
To też przyrządzają sobie pieczywo z mąki owsia
nej. Przecież mogliby sprzedawać owies, a za go 
tówkę zakupować lepsze ziarno czy mąkę ! Jednak 
tego nie czynią, gdyż dla nich wystarczającym po
karmem są kluski z mąki owsianej jak również i 
owsiany ohleb. Naturalnie, że do mąki owsianej do
dają najczęściej domieszki innej mąki, gdyż sama 
owsiana nie ma spoistości, nie klei się, mało przyj
muje wody, bo z natury jest więcej wilgotną i mało 
nadzwyczaj posiada glutenu.

Z mieszkańców Galioyi najohętniej uprawiają 
owies górale, a w ogólnośoi uprawa owsa stoi może 
najwyżej w Szkooyi. Jeżeli nasz galioyjski góral u- 
zyskał należyty sprzęt owsa, jest prawie zupełnie 
zadowolony, gdyż może z lepszej sorty wypieo pla
cek dla siebie, a nieco pośledniejszy służy na zimę 
za pokarm dla jego ulubionego konika i dla drobiu. 
Zwyozajnie mieszkańcy równin naszego kraju na- 

ale rozsądnie myśląc, musimy się oieszyó i podziwiać 
oiężką pracę naszego górala około zasiewu i sprzętu 
owsa na stromych pagórkach — i zachwyoaó się na
leży, że ten rolnik w leoie nawet w kożuchu, a szcze
rze w pooie czoła praoująoy, zadowala się plonem 
swej prscy i wygląda przy niej zdrowo i ozerstwo. 
A trzeba wiedzieć, że i z tego ciężko zdobytego 
a niebogatego plonu wysysa się również podatki, 
jak i z gleby na Podolu. Płaoze też nieraz praco
wity góral, bo w rzeozywistośoi plaoek owsiany 
ohroni go od głodowej śmieroi, ale nie jest w sta
nie uzbierać tyle grosza, aby zaspokoić wymagania 
urzędu podatkowego.
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•y* w Paryżu i w Aleksandryi, wreszcie Stany Zje- 
•dnoczone w Liwerpolu. Hiszpania, Grecya i Turoya 
powzięły w ostatnich czasach zamiar otwierania izb 
handlowyoh za granicą. W Niemozech sfery fachowe 
oddawna poruszają kwestyę otwierania zagranicz
nych izb handlowyoh, ale rząd stale sprzeciwia się 
temu dążeniu.

Pewną osobliwość stanowi izba handlowa an- 
gielsko-belgijska w Londynie, mająoa na celu po
pieranie w równym stopniu handlu obu powyższych 
państw.

Zwracamy uwagę na nasz inserat Krakow
skiej drożdżami. Adres telegraficzny: 
Driller, Kraków, telefon (między miastowy) 

Nro 2011/11.

Z ruchu mącznego.
Haka pszenna galicyjska i krakowska starego typu . 

Grysik gruby

Mąka
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17-90—18-50
17-50 — 18-10
17-90 — 18-50
17 50 —18 10
16 70—17-70 
16-50—17 10 
15*70-16 60 
15-30-16 10 
1440-14 50 
1240—13-20 
11-10—12*—
9-70-10*30

ybrał się w drogę przez Stock- bądź Rady miejskie w celu pomnożenia ludności da
nego zawoda, lub miejskiej wogóle albo też w celu 
ustatkowania jej osiedlenia w danem miejscu. Jak 
wiadomo bowiem, czeladnicy wielu zawodów nieraz 
ciągle byli w podróży i nieraz wyprawiali mnogie 
awantury i hałaburdy, a potem jako bezżenni łatwo 
się przenosili do innego miasta, pozostawiając w po. 
przedniem wiele nieraz różnych niezaspokojonych pre- 
tensyi. W Przemyślu np. cech krawiecki nałożył w wie
ku szesnastym podatek na krawców bezżennycb, co 
król Zygmunt August w roku 1661 potwiedził.

We Lwowie istniał taki podatek kawalerski, który 
jeszcze w roku 1837 ..panowie radni za zgodą pow
szechną uchwalili“.

Z pomiędzy wielu podobnych wypadków warto przy
toczyć jeszcze i ten, o którym Ignacy Chodyniecki 
w swej historyi miasta Lwowa pisze w roku 1829; „Dla 
pomnożenia ludności miejskiej postanowiono, żeby 
wszyscy bezżenni, nie żyjący w małżeństwie, dc re
jestru spisani byli każdy z nich do płacenia poditku 
„bykowym“ nazwanego, po cztery kopy groszy corocz
nie był pociągany“.

Dni* 17. sierpnia b. r. w 
holm i Helsingsfors do Petersburga, a stąd ma podró
żować dalej prztz Warszawę, Kraków, Wiedeń. Paryż 
i Londyn, następnie drogą morską do Nowego Jorku. 
Następnie zamierza zwiedzić wszystkie większe mia 
sta Zjednoczonych Stanów Ameryki północnej. W roku [ 
1915 zabawi dłuższy czas w San Francisco podczas 
światowej wystawy celem zwrócenia na siebie uwagi 
Z tej przyczyny organizuje on wspaniałą piekarską 
wystawę duńską i piekarnie z elektrycznem urządze
niem. Od Jankiesów uda się do Honolulu, Tokio, Jo
kohama, do Indyi«Za- i Przedgangesowych i Ceylonu. 
Wszędzie starać się będzie zdobyć dla swego pieczywa 
jak najlepszą reklamę. Powrót do ojczystego miasta; 
nastąpi przez Afrykę wschodnią, Egipt, Grecyę i śród- j 
kową Europę. W Berlinie zatrzyma się w końcu dłuż
szy

n

n

14 75—15-50 
10'—10’50 

9-50—10'—

I
III do pieczenia
III na paszę 

żyta węg.
„ krajów.

Otręby pszen le
-Łuski „
Otręby żytnie
Mąka czerwona

11 60-12 10
6 65 — 6*75
6- 45-6 75
6 70-6 85
7- 40-7-90

czas.
Piekarz ten oraz redaktor nazywa się Klitting.

Które narodowości jedzą najwięcej Chleba? Francuzi 
należą podobno do ludzi najwięcej jedzących, czego 
statystyka nie potwierdza. Duńczycy posiadają najwię
kszy apetyt do jedzenia. U nich przypada według dat 
statystycznych 287 kg chleba rocznie przeciętnie na 
głowę. Drugie miejsce zajmują Be’gijczycy, gdzie przy
pada na głowę 274 kg chleba, we Francyi 235 kg, u 
Niemców 209, w Szwajcaryi 212 kg. W Hiszpanii i 
Austryi wypada rocznie na jeden żołądek 195 kg, 
w Rosyi 173, we Włoszech 125, w Portugalii tylko 
101 kg chleba.

Otrzymaliśmy następującą notatkę: Pewien gość 
w jednej z mleczarń w Krakowie zażądał chleba z ma
słem. Na razie nie było chleba, posłano więc do spółki 
spożywczej po chleb, przyniesiono go, lecz okazał się 
nie bardzo dobrym Jo jedzenia, gdyż już był dość su
chy, Na zapytanie skąd chleb pochodzi, odpowiedziano 
że ze Spółki. Zważono go : ważył 1 kg 9 dkg, a za 
płacono za niego 50 haleizy. Widać dlatego tak „ta
nio“, że Magistrat krakowski objął piekarnię na swój 
rachunek, więc jak majstrowie piekarscy mają sprze
dawać chleb, może Magistrat wyjaśni 1

Prosimy uprzejmie wyrównać 
Mf* zaległą prenumeratę. "ł

Szkoła koszykarska wŻurawnie 
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 materyalu trzcinowego bar
dzo starannie wykonane, z dobrem hygie- 
nicznem zakończeniem z łyczka trzcinowego. 

CENA loco ŻURAWNO :
□ a

Rozmaitości.
Piekarz i redaktor, odbywający podróż na około

Ziemi. Jeden z majstrów piekarskich w Kopenhadze 
jest redaktorem gazety piekarskiej. Aby sobie zjednać 
odbiorców, postanowił odbyć podróż na około ziemi.

Redakcya.
Podatek kawalerski w Polsce. Raz wraz wystę- 
różne rządy z projektami opodatkowania kawale- 

Ostatnio d, p. sprawa podatku kawalerskiego
pują 
rów. 
stała się wysoce aktualną, jako jeden ze środków prze
ciw wyludnieniu Francyi. Może więo wobec tego zaj 
mie fakt, że podatek taki był w miastach staropolskich 
często praktykowany i to przez cechy poszczególne,

Mleczny proszek „Ideal
prześciga wszystkie dotychczasowe wyroby.

Anglo-Oesterreichische Milchindustrie Wien II 8 Molkereistr. 1

firma FRITZ RITTER W KATOWICACH (Śląsk górny) N tel. 323
Śląsku górnym mająoa filie w Poznaniu, podejmuje się kompletnej budowy 

i wykonania wszelkich pieców piekarskioh a to :
PIECÓW PIEKARSKICH, pieców kana- 
Cllkierniczych i t. p. z długoletnią gwaran- 

cyą — za zapłatą w ratach.
Nadkładzie do nabycia wszelkiego 

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

Kraków, Bożego Ciała 7.

jako największa firma na 

najnowszej konstrukoyi 
łowych, podwójnych,
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Ponadto wyrabia Szkoła koszykarska pie
karskie koszyki, ko3ze pleone i transpor
towe po najtańszych cenach oraz meble 
wszelkiego rodzaju z bambusu, trzciny i ło

ziny, kufry, walizki, leżak', stoły, stoliki, 
kosze na bieliznę, altany ogrodowe rozbie

ralne z kompletnem urządzeniem na 4 —10 
osób od 50 K i wyżej.

Szanownym P. T. Piekarzom polecany 
bardzo gorąco nasze wyroby trzcino we nie 
ustępujące w niozem obcym, a znacznie od 
nich tańsze i prosimy o liczne zamówienia. 

Zarząd Szkoły koszykarskiej to Żuraionie.
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Zastępcą firmy jest PI^KUS S1EGMANN

Ofiaruję ma8ło deserowe pierwszej jakości z wła
snych mleczarń jakoteż kuchenne solone i niesolone po 
bardzo przystępnych cenach. Wykonanie zamówienia 

odwrotnie. — 1. Rand, Podgórze, Sokolska 1. 
Telefon N. 1186
 —.......................................................■ 

W Redakcyi „Gazety piekarskiej" są do 
nabycia następujące dziełka:

St. Długoszowski IJ. Horowski.
Piekarstwo w teoryi i prak
tyce ... . . Cena

L Bałuk. Podręcznik do składa
nia egzaminów piekarskich „

Fr. Bardel. Cech piekarzy w Kra
kowie w czasach Rzeczypo
spolitej polskiej. . . K

Pamiątka Z pierwszej polskiej 
wystawy piekarsko młynar
skiej we Lwowie 1811 r. „

Wszystkie powyższe wydawniotwa wysyła 
administracja „Gazety piekarskiej“ za zaliczką 
lub poprzedniem nadesłaniem pienięizy.

2 K. 50 h.

1 K. 60 h.

60 h.

50 h.

Ważne dla P. T. Piekarzy!
Najnowszy wynalazek: etrychówkl bardzo trwa

łe z silny oh włókien drzewayoh a miękkioh. Wia
domość w Administrajyi „Gazety Piekarskiej“ , Kra • 
ków; Garbarska 12.
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Proszę powołać się na mój anons 
===== w tej gazecie! ===== 

Henryk Immergluck 
pierwsza krakowska 

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

naprawy tychże.
— Baczność na adres! —
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KRAKOWSKA Drożdźarnia 
R. Drillera w Krakowie 

wysyła
co dzień, świeże drożdże gwarantowane 
czyste spirytusowe bez żadnych domieszek, 
do każdej stacyi kolejowej lub urzędu pocz
towego, każdą ilośó po nader umiarkowa
nych cenach. Obsługa rzetelna, staranna 
i najskrupulatnniej8za. Gwarantuje się za bar
dzo trwałe i za wysoką siłę fermentacyj
ną (popędową). — Jedna próba przekona. 
Stałym odbiorcom wszelkie dogody! — 
Najlepsze refereneye!

Adres telegraficzny : Driller, Kraków, 
telefon (między miastowy) Nro 2011/11.

%

Piece piekarskie 
buduje, przebudowuje, 

układa posadzki
Jan Szczepański

LWÓW, ZAMARSTYNOU SKA 62.

Iłom murowany i piekarnia murowana 
oraz plac na budowę 30 m długości zaraz do 
sprzedania lub wydzierżawienia. — Wiadomość: 

Markus Thiirschwei w Tarnobrzegu.

Agencya handlowa i dom komisowy
ADOLF INFELD

RZESZÓW 
poleca 
wszelkiego 

rodzaju ma
szyny piekar
skie, jak do 
cięcia i mi* 
szenia ciasta i mie
lenia bułki na tar
tą, dalej koszyki 

trzcinowe, płachty nieprzemakalne
"z wszelkie armatury, w zakres pie- 

twa wchodzące.

Cenniki darmo 
i opłatnie na 

żądanie.
Na składzie również wszelkie 

wagi, kasy ogniotrwałe, 
maszyny do szycia.

Popierajmy własny przemysł.
Swój do swego.

$
$

&•

Pierwsza fabryka piekarskich łopat 
(szybrów) 

= Józefa Czapki = 
w KOPRZYWNICY 

(Josef Capka Kopnvnice Moraw?) 
istniejąca od wielu lat i odznaczona na 
wielu wystawach pierwszymi medalami 
wysyła cdwrotnie 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, — Kraków, ul. Garbarska 12 

Cenniki wysyła wprost firma.

trzciny, wikliny. s’om.y i i. p. patentowane 
dostarcza w najlepszej .jakości 

po cenach umiarkowanych —
JAR MICtRUĘTZ fabryka koszyków 

Wiedeń XIV, 
ulica Benedykta Schelingera 18.

<G> zadajcie cenników. <ó>

Piece piekarskie 
buduje, przebudowuje, naprawia 

układa posadzki (herty) 
Jan Stępiński

IV Skaw inie przy kolei, dom własny
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DROŻDŻE | 
bar. MAXA SPRINGERA J 

w Wiedniu S
znane w Europie z najwyższej siły 

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

*ś

Skład fabryczny w KRAKOWIE:

H. Rosenberg, Starowiślna 34.

Si*''»,

| Kazimierz Stępiński fi
i (ojciec Jana)

| w Podgórzu, ul. Kalwaryjska 56 i
K podejmuje się i stł.wiania spodów, tudzież 

j budewy i przebudowy pieców ped nader
korzystnymi warunkami. W

Wyjeżdża do każdej miejscowości.
■ Na zgłoszenia wystarczy karta korespond.

PŁYTY SZAMOTOWE 
najlepszej jakości firmy 

*»*MITSCHERLING w RADEBURGU ffi®® 
wielkie na spód pieców i małe do sklepień, — poleca 

LEON BALUK, główny zastępca fabryk, Kraków, Garbarska 12
W* CENY UMIARKOWANE -»(J

6^. «*- A 6)£5
*

PIERWSZA AUSTRYACKO-Y/ĘGIERSKA FABRYKA PIEKARSKICH MASZYN i PIECÓW 
AKCYJNF TOWARZYSTWO

WERNER i PFLEIDERER
Wiedeń XVI , ul. Oduakmi 3=r.

Maszyny najlepszej kon- 
strukcyi do wszelkiego 

rodzaju ciasta.

Specyalne piece parowe 
do najmniejsza cl lokali 

zastosowane.

tu

¿X 
ę używanie i pewny 
;. Wielka oszczędność 

w materyale czasie i robocie.
Wyrabiane jedynie przez pierwszą j$ę 

Wiedeńską eksportową fabrykę słodu 

HAUSER & SOBOTKA 
W STADLAU KOŁO WIEDNIA.

DIA3IAŁT £2 
idealny dodatek do wszelkiego rodzaju 
pieczywa.

*

Drukiem J.-na Litwińskiego w Wieliczce.


