Optata pocztowa uiszczona ryczattem.

Rok 8. Warszawa, 6 grudnia 1930 roku. Ns 49
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ORGAN CENTRALNEGO ZWIAZKU PRZEMYStU PIWOWARSKIEGO | SEODOWNICZEGO W RZECZYPOSPOLITEJ POLSKIEJ

REDAKCJA | ADMINISTRACJA —Warszawa, Wiejska 17. — Telefon 605-96. Otwarta od | do 3 po poi.

Racjonalizacja urzadzen piwnicznych przez system

ROSTOCK,A PIWNICE NAWIERZCHNE, WIEZE ZBIORNIKOW,

KADZIE FERMENTACYJNE | ZBIORNIKI SKEADOWE

z chtodzeniem wewnetrznem.

ZELAZOBETON IMPREGNOWANY.

Dotychczas wykonano na 2.5U0.000 hl.

STANDFASSWERKE

ROSTOCK & BAERLOCHER

WIEDEN — BERLIN — PARYZ.

JENERALNY ZASTEPCA NA POLSKE:

ERNEST HIRSCHFELD,
OLSZOWKA DOLNA ob. Bielska (Slask).

Od czystosci drozdzy zalezy trwatosé piwa.
Ale czy panskie drozdze nie sg zakazone odpowie

PIWOWARSKA PRACOWNIA ANALITYCZNA

WARSZAWA, WIEJSKA 17, m. 2. TEL. 605-96.
P. K. O. Zwigzek Wiascicieli Browaréw w Polsce Nr. 1041.

CENNIK ROZBIOROW W Nr. 47 ,,Przemystu Piwowarskiego' z r. 1927. (ABONAMENT).
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Nowe metody zuzytkowania osadu
brzeczkowego w piwowarstwie.

Osad brzeczkowy, zbierany z chtodnikéw, zwany
technicznie tez ,katem chiodnikowym* (po niemiec-
ku: ,Kiihlgelager" lub ,,Trub™), odcedzony potem
na workach, cedzakach (,,Trubsack'ach®), lub odci-
Sniety w prasach specjalnych, w wiekszo$ci naszych
browaréw bywa traktowany, jako rzecz zupetnie bez-
wartosciowa i wyrzucany do $mietnikdw.

Rozbior chemiczny tych odpadkéw piwowarskich
daje nam dopiero dokfadne pojecie wartosci niedoce-
nianego osadu.

Ze 100 kilograméw zuzytego do celéw piwowar-
skich stodu, otrzymujemy okoto 8.5 kg. osadu brzecz-
kowego, a w osadzie tym znajdujemy okoto 14% su-
chej masy. Sto czesci suchej masy osadu brzeczko-
wego przecietnie zawiera:

1. Substancji w wodzie rozpuszczalnych 38.25%:

a) CUKIOW.....ccoveviiieeeicceena 16.37%),
b) dekstryn......ccccoovininenns 20.73%,
C) INNYCH....coooiiiiii, 1.15%;

2. Substancji w wodzie nierozpuszczaln. 61.75% :
a) zywicy chmielowej i innych 16.62%,

b) ciat biatkowych _ _ _ _ 34.63%,
c) drzewnika.................... 6.30%,
d) popiotu.......ccevvvinninnnns 4.20%.

Wartos¢ pozywng osadu brzeczkowego ocenity
dawno niektére browary, przerabiajgc te osady na
doskonatg pasze dla inwentarza, migszajgc w tym
celu ze stodzinami i odpadkami drozdzy piwowar-
skich. Mieszanina taka, wysuszona odpowiednio w
piecach specjalnych, daje w rezultacie produkt suchy,
0 wygladzie kuchow rzepakowych, nadajgcy sie wy-
bornie do dtuzszego nawet przechowywania, wysytki
i korzystnej sprzedazy.

Zaliczajac jednak osad brzeczkowy do odpadkdw
piwowarstwa, mato zwracano uwagi na to, ze prze-
ciez osad ten zawiera jeszcze spore ilosci cennej dla
piwowara brzeczki. 1lo$¢ brzeczki pozostatej w osa-
dach brzeczkowych, gdy browar uzywa workéw, ce-
dzakéw (,, Trubsack ow*), wyrazi¢ mozna cyfrg prze-
cietng 2—3 litréw z kazdych 50 kilograméw zuzytego
na wyréb tej brzeczki stodu. Strata taka zmniejsza
sie znacznie przez zastosowanie pras specjalnych do
osadow (,,Trubpresse"). W kazdym razie nawet bar-
dzo doktadnie wyprasowany osad brzeczkowy zawie-
ra jeszcze pewne ilosci brzeczki, ktéra w browarach
nowoczesnych stanowczo powinna by¢ wykorzystana
w granicach najdalej idgcych mozliwosci.

PRZEMYSL PIWOWARSKI.

Nr. 49

Interesujace to zagadnienie piwowarskie probuje
rozwigza¢, opatentowana w Bambergu przez firme
,Bracia Hessberg , nowa metoda, zwana ,metodg
Hessbergow" (,,Hessberg-Verfahren®), stosujgca zu-
zytkowywanie osadéw brzeczkowych do nastepnych
z kolei waréw piwa.

Komunikujg nam o tem autorzy artykutéw p. t.
»Der Trub und seine restlose Verwertung“ na tamach
»Allgemeine Braumeister-Zeitung" w Nr. 41 z roku
1929, oraz Nr. Nr. 2, 5, 6 i 11 z roku 1930.

Zdaniem autora pierwszego artykutu, podpisa-
nego inicjatem ,,n“ stosowanie w piwowarstwie ,me-
tody Hessbergow" nie wymaga zasadniczej zmiany
w przyjetych i wyprébowanych w danym browarze
sposobach gotowania piwa. Jedynie chmiel, przygo-
towany przed rozpoczeciem warki, dodaje sie w por-
cjach zwyktych podczas gotowania brzeczki nie w ca-
tosci, lecz rozdrobniony, zmielony w mitynkach, czy
Srutownikach specjalnych. Brzeczki, po ugotowaniu
jej z chmielem, nie przepuszcza sie przez chmielnik,
lecz idzie ona wprost na talerze chtodzace, lub kadz
chtodnicza. Na chitodnikach powstaje wtedy, jak
zwykle, osad brzeczkowy, lecz juz zmieszany z re-
sztkami wylugowanego podczas gotowania chmielu.

Osad ten brzeczkowo-chmielowy przechowuje sie
do nastepnej warki piwa, aby go doda¢ do kadzi za-
ciernej. Przechodzi on wraz z nowym zacierem
wszelkie obowigzujgce manipulacje zacierowe i wraz
z calg iloscig zacieru dostaje sie wreszcie do kadzi
filtracyjnej lub tez filtra zacierowego, gdzie juz wraz
ze stodzinami pozostaje.

W razie dtuzszej przerwy pomiedzy jednym wa-
rem piwa a drugim, wypada dtuzej przechowywac
osad chmielowo-brzeczkowy, udaje sie to, wedtug ar-
tykutu omawianego, w zupetnosci, gdyz, jak podaje
autor, osad taki wyprasowany do stanu mozliwie su-
chego, mozna przetrzymac¢ 5 do 6 dni w zwyklej tem-
peraturze, lub tez 6 do 10 dni w tempearturze piwni-
cy chiodniejszej ,,bez obawy jakichkolwiek zmian
chemicznych, czy tez biologicznych".

»Metoda Hessberg'ow" ma na celu jaknajdoktad-
niejsze zuzytkowanie osadéw brzeczkowych i, zda-
niem autora pierwszego artykutu, jest w moznosci,
zapomocag wytugowania pewnej ilosci brzeczki z osa-
du dodawanego, podniesienia wydatku w warzelni
0 0.8 do 1.5%, Zauwazono przytem znaczng poprawe
w Sciekaniu i klarowaniu sie brzeczki, jak réwniez
lepsze ,tamanie sie" brzeczki w warzelni i piwnicach
fermentacy|nych.

Powtdrne zuzytkowywanie chmielu w postaci osadu
chmielowo-brzeczkowego ,,pozwoli na zmniejszenie
porcji dodawanego do piwa chmielu do 15% i nawet
wiecej"”, a zmiana ta ,,nie wptywa niekorzystnie na
charakter wytwarzanego piwa".
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Piwo wytwarzane ,systemem Hessberg'éw“ od-
znacza¢ sie ma petnoscig nadzwyczajng, w smaku
odczuwa sie wyraznie ,,szlachetng goryczke chmielo-
wa", a pienisto$¢ piwa ,,nie pozostawia nic do zycze-
nia". Piwa takie majg by¢ bardzo odporne wobec
zmian temperatury, majg tez by¢ trwalszemi od piw
wytwarzanych podtug znanych ogolnie sposobow wa-
rzenia.

Dokonany rozbior piwa wytworzonego ,,metodg
Hessberg 6w ,,stwierdza powigkszenie koncentracji
jonéw wodorowych do cyfry najkorzystniejszej dla
barwy i trwatosci piwa jasnego.

Przebieg fermentacji zanotowano jako ,bardzo
dobry , piwo odfermentowato ,wyzej", niz przy réz-
nych metodach warki dotychczas stosowanych.

Autor artykutu zaznacza, ze od czasu zastosowa- |
nia w swym browarze tej nowej metody warzenia za-

0szczedza podczas kazdej warki piwa okoto 2% sto-
gu_i 15% chmielu, otrzymujac okoto 2% wiecej sto-
zin.

Zuzywajac do jednej warki piwa 3.600 kilogra-
moéw stodu, otrzymywano zwykle w tym browarze
238 hl. brzeczki mocy 11.4%
76%). Obecnie, po wprowadzeniu ,,systemu Hessber-
g'ow", wybija sie takiej samej brzeczki o 480 litrow
wiecej, otrzymujac o 404 litry wiecej piwa gotowego.
Chmielu Swiezego dodawano dotgd do kazdej warki
52 kg., obecnie 44 kg, co stanowi roznice 8 Kkg. na
warce. Cyfry te w obliczeniu rocznem tworzg juz
znaczne pozycje budzetowe.

W zakonczeniu artykutu omawianego, autor
zwraca sie do ogo6tu piwowardéw, zachecajgc do wy-
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Dzieje piwowarstwa.

Piwo domowe popijata chetnie cata biedniejsza
ludno$¢ starozytnej Hellady i Romy, ci wszyscy, dla
ktérych wino byto napojem zbyt drogim, ktérzy z ca-
fego winiarstwa Owczesnego otrzymywali zaledwie
resztki prawie bezwartoSciowe. Opowiada o tem Var-
ro w swej pracy ,,De re rustica".

.,Expresse acinorum folliculi in dolio coniiciun-

tur, eogue aqua additur. Eo vocatur lora, quod

lota acina ac pro vino operarii datur hieme".
(Resztki winogron po wycisnieciu z nich soku na wi-
no wrzucano do beczek i zalewano woda. Nap6j w ten
sposéb otrzymywany nazywano ,lora", wydawano
go robotnikom).

Widocznie ten rodzaj wina z resztek nie wytrzy-
mywat temperatury cieplejszej i przed nadejsciem
wiosny musiat by¢ zuzytkowany.
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prébowania w swych przedsiebiorstwach tej ,tak ta-
twej i taniej metody warzenia", dodajac, ze gotéw jest
w kazdej chwili stuzy¢ wszelkiemi wyjasnieniami
i szczeg6tami, zaobserwowanemi podczas wprowa-

Podobnie wyraza sie o tym napoju Columella:
»Reliquum mustum, quod in vinaceis fuerit ex-
pressum, primo quoque tempore absumito aut
aere commutato, idque ideo, ni fallor, quod facile
goacuit".

(Sok wycisniety z resztek winnych nalezato szyb-

ko wypija¢ lub sprzedawac, gdyz kwasniat bardzo
predko).
Caelius Aurelianus nazywat ten napdj wprost

octem z resztek winnych.

Cornelius Constantinus moéwi, ze tak zwane ,,vi-
num ex vinaceis" nie cieszylo sie wielkg popularno-
§cig nawet u ludzi najbiedniejszych. A jednak pod-
czas skwarnych miesiecy letnich i tego napoju brako-
wato, byt wtedy tylko ocet zwykly, zwany ,posca".
Nic wiec dziwnego, ze ukazanie sie dostepnego dla
tych warstw ludnosci napoju jeczmiennego, stodka-
wego, pozywnego, a od$wiezajgcego, powitano z wiel-
ka radoscig, a wytworcy i sprzedawcy ekstraktow
stodowych mogli liczy¢ na wielkie powodzenie.
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DOM HANDLOWY
S. BORNSTEIN i S. BROMBERO w Lublinie

poleca

CHMIELE POLSKIE

pierwszej jako$ci oraz

Ql

pierwszorzednej jakosci z gwarancjg analizy
ze znanej stodowni ,,K. R. Vetter* w Lublinie

Adres telegraficzny: BROMBORN, telefony 216 i 1351,
skrzynka pocztowa 54.

dzania i stosowania sposobu ,,Hessbergéw" u siebie.

Autor przygotowany jest na bardzo surowg kry-
tyke ze strony ogotu kolegéw, z powodu ustalonego
pojecia, ze dodawanie osadow brzeczkowych wptywa
ujemnie na jako$¢ wytwarzanego piwa, na podstawie
jednak praktyki wtasnej wyrobit sobie juz zdanie co-
kolwiek odmienne. ,,Metode Hessberg'dw" stosujg
juz, podobno w wielu browarach niemieckich, ale jak
dotad nie ogtaszajg jej wynikow w prasie piwowar-
skiej.

Artykut powyzszy wydrukowano w czasopi$mie
»Allgemeine Braumeister-Zeitung“, 10 pazdziernika
roku 1929. Redakcja pisma, otwierajgc na ten temat
dyskusje, udzielita miejsca ewentualnym odpowie-
dziom czytelnikébw w rubryce specjalnej, zatytutowa-
nej ,,Mdwnica publiczna" (,,Sprechsaal fur Alle"), za-
strzegajac sie w nagtowku, Ze za tre$¢ komunikatéw
nie odpowiada.

Ten rodzaj piwowarstwa, wedtug Galenusa, jesz-
cze weczeSniej wprowadzono w Grecji. Opowiadano
tam juz o samym Lykurgu, ze ten ze wzgledow
oszczednosciowych pijat chetniej piwo, niz wino.

Napdj zbozowy ,,barbarzyricow" zaréwno w Hel-
ladzie" jak i Romie, znalazt wreszcie nalezne uzna-
nie, gdy do tych najpotezniejszych organizacyj pan-
stwowych starozytno$ci coraz wiecej naptywato piwa
z prowincji zawojowanych. Odrazu zauwazono réz-
nice smaku i trwatosci napoju stodowego, przygoto-
wanego sposobem domowym i piw importowanych,
jak egipskie ,,Zythum", scytyjskie ,,Camum" i gallij-
skie ,,cerevisia“. A ze, jak mawiat Plautus, ,Wszyst-
kie drogi prowadzity do Rzymu", ze wszystkich kran-
cow ziem zawojowanych, wszystko, co zyto, niosto
swe produkty najlepsze, a wraz z nimi umiejetnos¢
ich wyrobu. Uszlachetnienie produkcji piwa w Italji
w czasach cesarza Juljana przyczynia sie do rozpo-
wszechnienia tego napoju i wsrod wyzszych warstw
spoteczenstwa rzymskiego.
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Pierwszy w dyskusji otwartej w tej materji za-
brat gtos 9 stycznia 1930 roku autor podpisujgcy sie
inicjatami ,,\W. F. (z Brazylji)".

Piwowar z krain egzotycznych staje energicznie
w obronie czystosci piwowarstwa, ktore ,,przeciez po-
winno dazy¢ jedynie tylko do wytwarzania produktu
szlachetnego z surowcow wybranych najlepszych,
a nie z odpadkéw!" Metody piwowarstwa wzorowe-
go powinny by¢, zdaniem autora, oparte na jaknaj-
staranniejszem wykorzystaniu surowca przerabianego
tylko ze sktadnikdéw najwtasciwszych dla produktu wy-
twarzanego. Z chmielu, naprzykiad, piwowar bierze
tylko to, co w nim znajdzie najszlachetniejszego,
a nie, jak zaleca ,,metoda Hessberg'ow", ,,caty balast
zbyteczny i szkodliwy dla dobrego smaku piwa z mie-

lonych i wygotowanych do ostatecznosci resztek
chmielowych™.
Dziwi sie tez piwowar brazylijski twierdzeniu,

ze, odrzucany dotad przez browary, jako szkodliwy
dla piwa, osad brzeczkowy obecnie ma poprawiac
czystos¢ i klarowno$¢ brzeczki, smak piwa i jego
trwato$¢, wytrzymujacg nawet dalekie podréze do
krain egzotycznych. Autor omawianego artykutu sam
w tych krainach przebywa i z doSwiadczenia wie do-

DO SPRZEDANIA

| filter do piwa uzywany, jednakze w zupetnie dobrym stanie,
fabrykatu firmy B. Hellmann Praga, model filtra 0,6, o spraw-
noéci na godzing 10 do 16 hl. stata sprawnos$¢ 150 do 200 hl.,
wraz z prasag ramowg odpowiadajaca powyzszemu filtrowi.

Wiadomo$¢ pod adresem:
Feliks Grabowski, Krakoéw, ul. Stawkowska 1.

W ciggu kilku stuleci trwania Rzymu cezaréw
zmienity sie gruntownie zapatrywania obywateli tego
panstwa na smak napoju ,barbarzyncéw". Tacyt na-
zywat piwo ,kiepskiem nasladownictwem wina", ,,po-
tio vilis" (,,nap6j biedakow", ,trunek pospolstwa").
W czasach cesarza Juljana w wieku czwartym naszej
ery pojecia zmieniajg sie zupetnie. Styszy sie juz in-
ne zdania o ,barbarzyncach™:

,Vinum non habent, nec quaerunt, sed mel-
leis poculis ex cerevisia accuratissima confecta
vina superant Falernica".

(Chociaz wina nie posiadaja, nie czujg sie jed-
nak pokrzywdzeni, lecz, wychylajgc petne puhary wy-
$mienicie sporzadzonego piwa, nie dbajg o najlepsze-
go ,,Falerna™).

Kto mdgt tak o piwie napisac,
brze smak tego napoju i naleze¢ do
zwolennikdw.

Zniszczenie cesarstwa zachodniego przez naro-
dy barbarzynskie i powszechna wedrowka ludéw

musiat znaé¢ do-
licznych jego
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brze, do jakiego stopnia trwatosci kcniecznem jest
doprowadzenie piwa, przeznaczonego do transportow
zamorskich.

Dobre piwo .zdaniem autora listu, robi sie ,,jedy-
nie tylko ze stodu i chmielu, a nie z oddpadkéw sto-
dowo-chmielowych . Chmiel powinien by¢ stosowany
jedynie w stanie nierozdrobnionym i jaknajmniej wy-
gotowywany, bo tylko wtedy szlachetne jego sktadniki
przejda w stanie wiasciwym do produktu wytwarza-
nego, W przeciwnym razie nadadzg mu cechy zgofa
niepozadane. ,,Gdyby nie chodzito o smak piwa, wy-
starczytoby chmiel wygotowa¢ osobno i doda¢ do
brzeczki, bytoby znacznie tatwiej i taniej

Autor tego listu konkluduje, ze naturalnie kaz-
dy piwowar ,.chciatby swoje piwo wytwarza¢ jaknaj-
taniej“, ale ,stosowanie o0szczednosci ma tez swoje
granice | i ,kosztem niewielkiego powiekszenia ilosci
otrzymywanej brzeczki nie mozna ryzykowa¢ zepsu-
cia dobrego smaku wytwarzanego piwa‘“

,»,Czyz nie lepiej zrobi¢ piwo troche stabsze, lecz
dobre w smaku, niz mocniejsze, ktore konsumentom
mniej smakowa¢ bedzie". ,,Duma piwowara powinno
by¢ zawsze wytworzenie produktu najszlachetniejsze-
go, wytrzymujacego wszelkg konkurencje i przedsta-
wiajacego najlepszg bron wobec wszelkich zakuséw
prohibicji!"

Nastepne artykuty w sprawie ,,metody Hessber-
g'ow" ukazujg sie w ,,Allgemeine Braumeister-Zei-
tung" dnia 30 stycznia 1930 roku. W pierwszym z nich
piwowar , M" pisze, Zze zaoszczedzenie okoto 2% sto-
du i 15% chmielu, oraz powiekszenie o 2% ilosci sto-
dzin, nie nalezy do drobiazgéw, ktore lekcewazy¢ so-

zmienity catkowicie mape Europy w wieku pigtym
naszej ery. Masy wedrujace zatozyly wreszcie nowe
state siedziby, potworzyty sie nowe panstwa, a ogni-
ska kultury po przodkach odziedziczonej rozpalono
na nowych terenach.

Piwowarstwo przenika do krain i luddw, ktore
dotad jedynie tylko produkt puszczy — midd i mio-
dosytnictwo znaty. Rozpowszechnia sie w calej Eu-
ropie piwo chmielone, plantacje chmielowe, ktére do-
tad tylko w okolicach gor Kaukazu spotykano, zaczy-
najg urzadza¢ w ziemi frankéw, bawaréw, a nawet
w odlegtej Hiszpanji.

W poczatkach wieku siédmego przepisuje lzy-
dor z Sewillo spostrzezenia jednego ze swych ziom-
kow — antenatow, Orozjusza (wiek V-y), co do wy-
robu piwa hiszpanskiego. Zwano ten nap¢j ,,Celia",
albo ,,Ceria“, co$ jakby skrét stowa ,,Ceres", zboze
oznaczajgcego. W kronice lzydora z Sewillo czy-
tamy:
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FABRYKA KORKOW

E. POMERANZ

WIEDEN Ill/I. Ditscheinergasse 3.

Adres telegr.. POMERKORK—WIEDEN.
4

DOSTAWCA NAJWIEKSZYCH BROWAROW
W PANSTWACH SUKCESYJNYCH i NA BALKANACH.
Dostawa franco i oclona. Stale na sktadzie duze zapasy.

Oferty z prébkami sa chetnie dostarczane na zadanie.

bie mozna. Najwazniejszg jednak rzeczg dla piwo-
warstwa jest przedewszystkiem zagadnienie, czy te
oszczednosci nie wptywaja ujemnie na petnosé, pieni-
stos¢, trwato$¢ i koncentracje jonéw wodorowych
wytwarzanego piwa. ,Jezeli ,metoda Hessberg‘ow"
te cechy zasadnicze dobrego piwa rzeczywiscie po-
prawia i ulepsza, to powinna znalez¢ liczne grono
zwolennikdw".

Autor listu omawianego zaznacza, Ze zna kilka
wiekszych browaréw, ktore od pewnego czasu z po-
wodzeniem stosujg u siebie metode zuzytkowania osa-
du brzeczkowego, wysytajgc piwo wytwarzane do
roznych miejscowosci catego prawie Swiata. Mogty-
by one wystawi¢ nowej ,metodzie Hessberg'ow"
Swiadectwo jaknaj pochlebniejsze.

W tym samym numerze ,Allgemeine Braumei-
ster-Zeitung" znajdujemy drugi list, podpisany ini-
cjatami ,R. Sch. N.*

»Celia a calefaciendo appellatur. Est enim
potio ex succo tritici per artem confecta. Succi-
tatur enim igne illa vis germinis madaefactae
frugis, ac deinde siccatur et post in tarinam re-
ducta molli succo admixcetur, quo fermentato
sapor austeritatis et calor ebrietatis adiicitur,
quae sit in iis partibus. Hispaniae, cuius ferax
vini locus non est".

(Stowo ,,celia" od gotowania pochodzi, jest to
nazwa napoju z soku jeczmiennego znakomicie spo-
rzgdzonego. W tym celu starajg sie najpierw zapo-
moca ciepta i wilgoci rozbudzi¢ zycie w zarodku ziar-
na. Nastepuje potem suszenie ziarn wykietkowanych,
mielenie ich na make i wycigg soku stodkiego. Masa
fermentujaca przyprawiona ekstraktem gorzkim i aro-
matycznym nabiera mocy upajajgcej. Napoj ten roz-
powszechnia si¢ na tych obszarach ziemi hiszpan-
skiej, gdzie warunki miejscowe uniemozliwiajg za-
ktadanie winnic).

(C. d. n).
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Edward LUTZ

Fabryki: Paryz, Wieden, Kassel, Budapeszt, Praga
i Temeszwar.

Autor listu zyczylby sobie, aby dyskusja nad
iekawym tematem ,,Metody Hessberg'ow” rozwineta
sie mozliwie jaknajszerzej. Zabiera¢ w niej glos po-
winni  przedewszystkiem piwowarzy, ktorzy moga
w swych browarach przeprowadzi¢ préby odpowied-
nie i rezultaty swych spostrzezen poda¢ do wiadomo-
$ci ogdtu kolegow.

Autor listu zaznacza, ze metode zuzytkowania
osadu brzeczkowego stosuje juz do$¢ dawno u siebie
i nawet zdazyt juz poczyni¢ spostrzezenia, co do za-
chowania sie konsumentéw wobec swego ,,nowego™
piwa. Zdaniem autora listu, ,,nowe" piwo wytrzyma-
fo wszelka mozliwg konkurencje i to w takich na-
wet lokalach, gdzie dotad bardzo trudno byto utrzy-
maé¢ piwo danego browaru. Rezultaty osiagniete
w niektérych wypadkach przewyzszyty nawet przewi-
dywania wytworcy, a ,,browar musiat powiekszy¢ swa
produkcje dotychczasowg . ,,| to wszystko’, pisze au-

Pivwowvwar

technicznie i handlowo wyszkolony, poszukuje posady
kierownika filji.
Cenne zgtoszenia nalezy kierowa¢ do Administracji
pod ,S. K. J.*

PRZEMYSL PIWOWARSKI.
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tor listu, ,,zawdziecza¢ mozna tym ,przerazajgcym”
wielu piwowaréw zmielonym resztkom chmielowym
i ,,wstretnemu” niepotrzebnemu osadowi brzeczko-
wemu!”

Zdaniem autora listu, niepozgdane dla piwowar-
stwa sktadniki osadu brzeczkowego nie mogg sie roz-
pusci¢ w zacierze tak samo, jak nie rozpuscity sie
w gotujacej sie w kotle brzeczce waru poprzedniego,
pozostang wiec ostatecznie juz w stodzinach. Piwo-
war wykorzysta z nich jedynie resztki potrzebnej mu
brzeczki.

W dalszym ciggu listu podaje autor szczegoty
wytwarzania piwa zapomocg ,,metody Hessberg'ow’
Zuzywajac do zacieru 2.500 kilogram6w stodu, otrzy-
muje on okoto 12 peinych ,tyzek drozdzowych” osa-
du brzeczkowo-chmielowego. Ta ilo$¢ osadu doda-
wana do nastepnego zacieru wplywa dodatnio na ja-
kos¢ stodzin w kadzi filtracyjnej, umozliwiajgc szyb-
sze klarowanie brzeczki, i skraca znacznie okres cza-
su warki piwa. ,,Wybijanie” brzeczki wprost na
chtodniki, z pominieciem chmielnika, pozwala na
znacznie szybsze wykonanie tej pracy. Brzeczka otrzy-
mana tym sposobem warki odznacza sie ,,barwg ja-
$niejszg od stale poprzednio otrzymywanej”.

Wydajnos$¢ poprawiono o 1 do 2%.

Dawke chmielu obnizono o 12 do 15%, pomimo
to, piwa sg wiecej gorzkie, ale ta gorycz nie posiada
bynajmniej cech nieprzyjemnych.

(C. d. nj.

SPROSTOWANIE.

W Nr. 47 48 w tytule artykutu p. Adolfa Jasin-
skiego, Inspektora chmielarskiego i dyrektora Targoéw
Chmielowych w Lublinie mylnie wydrukowano ,,wy-
sokos$¢” zamiast ,,Wyzszo$¢ chmielu polskiego nad
chmielem zateckim'.

Warszawska Fabryka lzolacji Korkowej

Wiadystaw Wierusz-Kowalski |
WARSZAWA
Zarzad: ZORAWI1A 23. Fabryka: DWORSKA 14/16.

Tel. 701-12 i 701-46.
Adres telegraficzny: ,,WUWUKA" —Warszawa.

Poleca dla P. T. Browaréw:

Ptyty bezwonne nawskro$ impregnowane dla budo
chtodni i lodowni. Otuliny impregnowane do izolacji
chtodniczych przewoddw rurowych.

Ptyty i otuliny z kam. kork. do izolacji cieptochronne;j.

Fabryka wykonywa roboty izolacyjne przez fachowcow.
Prosimy zadac¢ szczegotowych ofert.
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Centralny Zwigzek Przemystu Piwowarskiego i Stodowniczego
w Rzeczypospolitej Polskiej.

Zebranie regjonalne. W mysl programu zjazdéw re-
gionalnych, ustalonego na zebraniu grupy bro-
waréw $rednich, potozonych na terenie woje-
wodztw centralnych i kresbw wschodnich, odby-
fo sie dnia 4 b. m. zebranie w Lublinie. Celem
obrad bylo rozpatrzenie poszczegdlnych pun-
ktow projektowanego statutu Biura Kontroli.

Zaproszono na zebranie wszystkie browary
Srednie i mate, zainteresowane na rynku woje-
wodztwa Lubelskiego. W charakterze delegata
Zwigzku Wiascicieli Browaréw w Polsce przy-
byt dyrektor z Wioctawka p. A. Cyganski.

Przewodniczyt zebraniu p. H. I. Zylber, wia-
Sciciel browaru w Lublinie.

Obecni  reprezentowali tgczng produkcje
85.000 hl., firmy za$ zaproszone, a ktore nie
przybyty na zebranie w liczbie czterech, przed-
stawiajg produkcje 2086 hl.

W toku obrad zaprojektowano zaledwie
kilka drobnych zmian i dopetnien w niczem nie
naruszajgcych podstaw samego projektu.

Ogromne zainteresowanie, jakie budzi pro-
jekt organizacji Biura Kontroli, wrozy jak naj-

pomyslniejsze wyniki, a zyczliwy i przyjazny
stosunek wszystkich browaréw do opracowane-
go projektu oraz powazna i rzeczowa wspotpra-
ca wszystkich zainteresowanych daje nam pew-
nos¢, ze cel da sie w najblizszym czasie osiggnac.

W dniu 3 b. m. odbyto sie réwniez zebranie

Kordélowiecki Browar Parowy Sp. z 0. 0., Kotomyja
Rachunek Bilansu per 31 grudnia 1929 r.

STAN CZYNNY. .
KASA. ... 4.895.62
NieruchomOSCi........ccoovviiiiiiiiiicc 152.482.—
Urzadzenie maszynowe..............ccoce..... 298 329.—
Beczki transportowe..........ccccovcveveiennnnnns 122.422 —
FIaszKi.....coooiiiiiiiccc 20.454.—
Inwentarz zywy i martwy................. 31.759.—
Produkty do wyrobu............ccccooiinns 57.191.05
PIWO.....iiiiic 54.363.—
DIUZNICY ..o 444.894.79
WEKSIE o 13.863.—
1.200 653 46
Rachunek Strat i Zysko

STRATY. z.
528.940.57
Koszty administracyjne i odsetki . 397.650 99
Podatek Spozywczy.........ccocovcvivannnne. 218.030.42
104.143 68
3.579.60
ZYSK . 35.129.36

1.287.474.71

regjonalne w Krakowie z wynikiem nader po-
mysinym.
CENY JECZMIENIA.
Warszawa. 18/XI 24.------- 25— 1zt
19/X1 24.------ 25— zh
Bydgoszcz. 20/1X 24.------- 26.— zt.
Grudzigdz. 18/IX 23.------- 26.— zh.
Lublin. 18/XI 20.50 — 21.50 zt.
20/XI 2050 — 21.50 zt
Poznan. 17/X1 25.------- 27— 1zt
18/XI 25.------- 27— zh.
20/XI 25.------- 27— zh.
24/X] 25.------- 27— zh.
Wilno. 19/X1 24.------- 25.- 7.
Chicago. 17/X1 Jeczmien stodowy 43— 65 cts za bushel
19/X1 Jeczmien stodowy 43— 65 cts. za bushel
20/XI Jeczmien stodowy 40— 65 cts. za bushel
24/X1 Jeczmien stodowy 42— 65 cts. zabushel
STAN BIERNY. zt.
UdZiaby ..., 350.000.—
Fundusz rezerwowy.........cc.cccc... ... 76918.74
Rachunek biezgcy......cccoiviiviinnnnn. 200 571.72
AKCEPLY .o 230.561 89
Kaucje bierne............cooooiviiiiiicnan, 22 507.40
Wierzyciele.........cooooiiiiiiiiic 284.964.35
ZYSK oot 35.129.36
per 31 grudnia 1929 r.
ZYSKI. zt.
Sprzedaz PiwWa........ccccovvviireiiiieieeene 1.284.875.84
) mMiota......cccocoeeveee, 2.598.87
1.287.474.71
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JOHANNES LINZ

BIURO INZYNIERSKIE

Fabryka maszyn, kotlarnia oraz odlewnia
RAWICZ — WIkp.

Rok zatozenia 1862.
cal a

Specjalna fabryka

Doniliir ila orowaifiw 1 Stodownl

Suszarnie stodu wedtug wiasnego doswiadczonego systemu
dla wyrobu wszelkiego gatunku stodu.

Zalety moich suszarni (dwu i trzypotkowych) sg nastepujace:

1) duza powierzchnia ogrzewalna grzejnikdw, stad bardzo

. mate zuzycie wegla,

2) niezwykta wydajnosc,

3) solidne wykonanie w zelazie, a wiec mato robdét mu-
rarskich, przez co unika sie remontéw,

4) tatwos¢ obchodzenia sie.

Przebudowa i naprawa wadliwych suszarni.

POLSKI PRZEMYSt KORKOWY

SPOLKA AKCYJINA
Warszawa, Solec 59.—Tel. 232-09.

GAMBRINUJ

SP. Z OGR - ODP.

POZNANWIELKALG

CENA OGLOSZEN: 1 str. zt. 150—; ¢ str. zt. 80.— F str. Zt. 60.— F4 str. Zt 45— Zastrzega sie zmiane cen ogtoszen.
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