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Kontingenisbescheid fiir Getreide u. Kartoffeln
Orzeczenie kontyngentowe dla zboia i ziemniakow

Von Dr. Josef Odenthal, Krakau

Wer ¢in Ziel errcicht hat, pflegt zuriickzublicken. Er
tiberblickt noch cinmnal, dn er cine Atempause cinlegen
darf, dic einzelnen Strecken des durchmessenen Weges.
Er priift, ob cr nicht doch sein Ziel hiitte schneller, hiitte
besser und leichter crreichen kénnen. Er freut sich, wenn
er feststollen darf, daB es so, wic er es gemacht hat, rich-
tig und gut war, Er holt tief Atem und schreitet weiter,
dem necuen Ziel entgegen. Machen wir, insbesondere auf
dem ‘Feilabschnitt Getreide nnd Kartoffeln, diesen Riick-
hlick.

Als im Frithjahr 1942 der Lciter der Hauptabteilung
Erniihrung und Landwirtschaft der Marktordnung dic
neucn Ziele steckle, zwgifelten diejenigen, denen das Ziel
gesetzt wurde, an der Erfallbarkeit. Die Zicle waren dop-
pelt so weit gesteckt! Noch zu frisch war in der Erinne-
rung, welche Hindernisse die Ungunst der Verhiiltnisse
nicht zuletzt infolge ciner wenig giinstigen Ernte der Lr-
reichung des vorjiihrigen Zieles in den Weg geworfen
halte.

Den erfolgversprechenden Rahmen gub der Ernte-Aus-
nahmezustand. Er spannte auf allen Gebicten alle ver-
fiigburen Kriifte fiir cin allen gemeinsames vordring-

liches Ziel ein, fiir die Errcichung der Erniihrungs-
sicherung.
Innerhalb  dieses  Rahmens priifte die Marktordnung,

welche Wege sie  beschreiten miisse, um weiler auszu-
bauen, was in den vergangenen Jahren begonnen worden
war. Alle vorhandenen Mdglichkeiten mufiten  ausge-
schopft werden.

Das wichtigste Mittel der Marktordnung ist die Ord-
nung. Das klingt seclbstverstiindlich. Man verkenne aber
nicht, wic schwer cs ist, den Erzcuger, der anderes ge-
wohnt ist, an eine neue Ordnung zu gewoéhnen. Die Vich-
wirlschaft hatte auf ihrem Gebiete durch dic Vieh-
registricrung bereits cine neue Ordnung geschaffen, von
der anzunchmen war, daB sic ihre Bewihrungsprobe be-
stehen wiirde. Auf den Gebicten der Getreide- und Kar-
toffelwirtschaft  waren aber fiir eine liickenlose
Ordnung in der Erfassung wohl dic heslen Ansiitze vor-
handen.

()

Kto jakis cel osiggnyt, ma zwyczaj spogladaé wslece.
Obejauje wzrokiem jeszeze raz, jako Ze wolno mu
chwile odetchnaé, poszezegélne odeinki przebytej drogi.
Bada on, czy nie méglt jednak swego celu osiggnyé pre-
dzej, lepiej i w lzejszy sposob. Cicszy sig, gdy moze
stwierdzi¢, ze tak, jak on zrohit, bylo wlasSciwie i dobrze.
Nabiera wicc glebokicgo oddechu i idzie dalej w kierun-
ku nowego celu. Rzuémy tedy okiein wsteez specjalnie na

odcinek zboza i zicmniakow.

Gdy z poczatkiem roku 1942 Kicrownik Gléwnego Wy-
dziatu Wy#ywicnia i Rolniclwa wytknat dla reglamentacji
rynku nowe cele, watpili ci, ktorym 6w cel wytknieto,
o motlivosci jego osiagniccin. Cele bowiem byly dwu-
kr-oh.lie dalej wytknicle! Jeszeze za sSwiezo tkwil w pa-
micci fakt, jakie przeszkody stawial na drodze do osia-

gniceia zeszlorocznego celu nieprzychylny — nic w ostat-
nim rz¢dzie z powodn mato pomvsinyeh zbioréw — zbhieg
okolicznosci. 5

Stan wyjatkowy na okres zbiorow stworzyl ramy, za-
powiadajice sukces. On zaprzagl we wszystkich dziedzi-
nach wszelkie stojace do dyspozycji sity dla osiagniccia
jednego, wspolnego  dla  wszystkich, a nieclerpiacego
zwloki, celu - zabezpieczenia wyzvwienia,

Wewnatrz tych ram badala reglamentacja rynku, ja-
kimi drogami musi podazaé, aby rozbudowywaé dalej to,
co zoslalo zaczgte w poprzednich latach.

Nujwazniejszym Srodkiem reglamentacji rynku jest or-
gatizacyjny porzadck. To brzmi, juk cod samo przez sig
zrozumiale.  Nie nalezy jednak zapominaé, jak ci¢zko
jest przyzwyczaic wylwiree do nowego porzadku, gdy on
jest przyzwyczajony do czego$ innego.

Gospodarka bydlem  stworzyla w swojej dziedzinie
przez wprowadzenie rejeslracji bydlu nowy porzadek, co
do ktiérego nalezalo przyjaé, ze wytrzyma on swoji
probe sprawnosci. W dziedzinach gospodarki zbozowej
i ziemnaezanej istninly natomiast dla wprowadzenia w 2y-
cie porzadku organizacyjnego bez zadnych luk,
najlepsze zaczatki. Petna rozhudow: jednak nic mogta
jeszcze nastapic.
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Nur mit Mitteln, die in der Anwendung cinfach, cin-

deutig .und Kklarsichtig sind, lassen sich schnelle und
durchgreifende Erfolge erzielen. Die Gelreidewirtschafl

wandte diesen Grundsatz an, Sie fithrte das ,,Erzeuger-
karteiblalt** cin, dem die . Aufforderung zur Ablicferung
der Kontingente* vorgeheftet war.

Das , Erzeugerkarteiblatt mit Autforderung“ bhescitigte
mit cinem Schlage alle Unsicherheit. Jeder Erzeuger er-
hielt seine schriftliche Aufforderung. Die Gemeinde, die
den Kontingenltsbescheid ausstellte, war iiber das Ma8 der
vorhergehenden Jahre hinaus gendtigt, sich dber dic Be-
lastung jedes cinzelnen Erzeugers Rechenschaft zu geben,
zu priifen, ob dic Familienverhiiltniss¢, dic Bodenver-
hiltnisse des cinzelnen die Auferlegnng des Kontingents
rechifertigten. Jeder Erzcuger ,,wufite, woran er war”. Er
hatte ein amtliches Schrifistiick in Handen. Es gab fir
ihn keinen Zweifel, welches Kontingent er zu erfiillen
hatte und daB er es zu erfillen hatte.

Wir haben uns in ciner groBeren Gemeinde davon
iiberzeugt, in welcher Weise die Umlegung der Kontin-
gente vor sich ging. Es ist fiir die Beurtcilung des Gan-
zen  nicht  unwesentlich, wenn wir auf ¢inem Einzel-
abschnitt  die genauen Zahlen bringen. Es wird damit
zugleich cine Vorstellung davon gegeben, in welcher
GroBenordnung  sich Umlagen iiberhaupt bewegen. s
wire aber zwecklos, die Weiterverteilung der Umlage auf
alle Dorfer aufzuzeigen. Wir begniigen uns vielmehr da-
mil, die Zahlen ecines willkiirlich herausgegriffecnen Dor-
fes dieser Gemceinde dagegenzuhalten.

Es wurde umgelegl in Doppelzentner auf:

Gemeinde Dorf
Brotgetreide . . . . . 663 119
Futtergetreide e ) 869 116
Hirse e < I 2 —
Kartoffeln B s 1 1220 170
Bl e T4 S e L 380 60
Stroh VL el e ¢ Sy el 340 60

Es ist ohne wciteres ersichilich, daB das Verhalinis der
Dorfzahlen untereinander cin anderes ist als das Verhiilt-
nis der Gemvcindezahlen. Das bedecutet, daB bei der Um-
lage auf die Dorfer die hesonderen Verhiltnisse des ein-
zelnen Dorfes Beriicksichligung _fanden. Entsprechend
stellten wir fest, daB die Dorfer sich bei der Umlage auf
dic cinzelnen Erzeuger durch deren besondere Verhialt-
nisse lciten lieBen.

Und der Erfolg der Kontingentsbescheide?

Es xoll nicht behauptet werden, duB ihnen schlechthin
der Erfolg zu verdanken sei. Dus wiirde cine Verkennung
bedcuten der cinmiitigen Mitarbeit aller Stellen in den
Distrikten und Kreisen, der Gemncinden und Dorfer. des
Schaffens der Landwirtschaftlichen Zentralstelle und der
Hauptverbande. Aber es darf mit Recht behauplet werden,
daB alle dicse Mitarbeciter durch die Kontingentsbescheide
erst den festen Boden unter den FaSen crhiclten, auf dem
sie arbciten konnten. Kontingentsbescheide und Erfas-
sungserfolg gehoren unloslich zusammen.

Zeigen wir das zunichst an cinem Einzelauschnitt.

Im vergangenen Jahr liefen bei der von uns besuchten
Gemcinde 260 Beschwerden von Erzeugern ein. In diesem
Jahre waren ¢s 13, von denen, das sei nebenbei hemerkt,
5 als berechtigt anerkannt wurden. Und bei der Haupt-
abteilung Ernahrung und Landwirtschaft ist in diecsem
Jahr cine cinzige Beschwerde cines Erzeugery iiher un-
richlige Umlage cingelaufeu.

Schon diese negativen Zahlen in ciner einzelnen Ge-
meinde wirken iiberzeugend. Uberzcugender wirkt aber
das Gesamtergebnis der Erfassung dieses Herbstes auch
aul den Gebieten der Gelreide- und Kartoffelwirtschaft.
Denn es darf auch auf diesen Gebieten gesagt werden:
Das doppelt weit gesteckte - Ziel des Frithjahres ist in
xreifbare Nahe geriickt. In wenigen Wochen wird es ge-
statlel sein. Atem zu holen und festzustellen, daB cin
errcichles Ziel Ansporn zu scin hat zu weiterer Arbeit.
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Tylko przy pomocy Srodkéw, ktére sa w zastosowaniu
proste, jedunoznaczne i jasne, da si¢ osiggngé predkie
i radykalne sukcesy. Gospodarka zboiowa zastosowala
wlasnic l¢ zasnde. Wprowadzita mianowicic ,,Arkusz kar-
totcki wylworcow®, do ktérego byt zaljczony ,,Nakaz od-
stawienia  kontyngentéw". Gospodarka zicinniaczana
otrzymata na owym druku odpowiednic dla sichie miejsce.

»Arkusz kartolcki wylwércé6w* wraz z ,Nakazem* usu-
nal za jednym zamachem wszelky niejasno$é. Kaidy wy-
tworca otrzvmal! swdéj nakaz na pismie. Gmina, ktéra
wystawiala orzeczenie konlyngentowe, Dbyla zniewolona
zda¢ sobie sprawe, poza wymiarem z poprzednich lat,
z obcigzenia kazdego poszczegbélnego wytwérey, oraz zba-
daé, czy jego stosunki rodzinne i warunki uprawy uspra-
wiedliwiaja nualoZenie takiego kontyngentu. Kaidy wy-
tworca wiedzial ,,czego si¢ trzymac¢“. Mial w reku urze-
dowe pismo. Nic bylo dlan zadnej walpliwoS$ei, ani co
do tegd, jaki kontyngent ma on odstawié, ani tez co do
tego, z¢c w ogbéle ma go odstawié.

PrzekonaliSmy si¢c w jednej z wiekszych gmin co do
sprawy, w jaki sposob odbywalo si¢ roztozenie kontyn-
gentéw. Dla osadzenia catosci nie bgdzie od rzeczy, jesli
podamy dokladne liczby dla pewnego odcinka. Tymn sa-
mym uzyska si¢ réwnocze$nie poglad, w jakich rozmia-
rach obraca si¢ w ogéle caly rozklad. Byloby jednak bez-
celowe wykazywaé dalszy rozdzial rozloZenia na wszyst-
kic gromady.” Zadowolimy si¢ raczej poréwnaniem liczb
pewnej gromady zupelnie dowolnie wyciagnictej z ob-
szaru tej gminy.

Zostato rozlozonych w q na:

Gmine Gromadg
Zboza twardego . . . . 663 119
Jeczmicnia i owsa . . . 869 116
Prosa L it e . 2 —
Ziemniak6éw Ve e 11228 170
Siana aa e T ] Tk 380 60
Stomy L el 60

Wynika z tego jasno, ze stosunek liczb do sicbie w gro-
madzie “ jest inny, anizeli w gminie. Oznacza to, 2¢ przy
rozkladaniu kontyngentu na gromady znalazly uwzgled-
nienic specjalne warunki kazdej poszczegdlnej gromady.
Odpowiednio stwicrdziliSmy tez, %2e gromady przy roz-
kladaniu konlyngentu na poszczegélnych wytwoércéow kie-
rowaly si¢ réwnicZ ich specyficznymi warunkami.

A sukces orzeczeii kontyngentowych?

Nie motna twicrdzi¢, ¢ poprosiu im ten sukces jest do
zawdzi¢czenia. Oznaczaloby to zapoznanic zgodnej wspol-
pracy wszystkich urzedéw w dystryktach i powiatach,
gmin i gromad, dzialalnosci Centralncgo Urzedu Rolni-
czego i Gitéwnych /wnazkéw Wolno jednak z calym na-
ciskiem ‘twierdzié¢, z¢ wszyscy ci wspélpracujjcy dopiero
dzieki orzeczeniom kontyngentowym uzyskali twardy
grunt pod nogami, na ktérym mogli pracowaé. Orzeczc-
nia kontyngentowe i sukces ujecia zbiorGw nalei3 nie-
rozdzielnic do sicbie.

Wykaziny to z kolei znowu na jednym poszczeg6inym
wycinku.

W poprzednim roku wplynelo do gminy, ktérasmy od-
wiedzili, 260 zazaleii ze strony wytwérecow. W tym roku
bylo tych zazalein 13, z ktérych, co nawiascm zaznacca-
my, 5 zostalo uznanych ‘za usprawiedliwione. Do Gléw-
nego zaé Oddzialu Wyzywienia i Rolnictwa wplyn¢lo
w tym roku tylko jedno jedyne zazalenie pewnego wy-
tworcy na niesprawicdliwe natoZenie kontyngentu.

Juz te negatywne liczby w jednej poszczegblnej gmi-
nic dzialajy przekonywujaco. Bardzicj przckonywunco
dzialu jednak catoksztult wyniku akcji konlyngenlowcj
réOwniez na tcrenie gospod.ukl zbozowej i zicmniaczanej.
W odnicsieniu wige réwniez i do tego terenu wolno po-
wiedzied: podwé;me dalej wytknicly cel z poczatku roku
przysunal si¢ na uchwytny bliskosé. Za kilka tygodni be¢-
dzic moizna nabra¢ tchu i stwierdzié, 2e osiagniety cel
zwyk! byé bodZcem do dalszej pracy.
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Die Herstellung von Marmelade
Produkcja marmelady

Durch dic kricgsbedinglen Rationierungen von Fedt,
Fleisch- und Wurstwaren ist diec Marmelade eines  der
wichtigsten Brotaufstrichmittel geworden. :

U nun dic fiir diec Marmeladenherstellung freigegebenen
Friichfc hundertprozentig auszuwerten und um die Qualitiit
der Marmelade durch Manipulationen iibler Geschiifie-
macher nicht negativ zu beeinflussen, hat die Haupl-
abteilung Erniihrung und Landwirtschaft fiir die IHer-
stellungsbetriebe von Marmclade An\\'cisu.m.:cn erlassen,
die genau zu beachtende Herstellungsrichtlinien cnthallon_l.

Im chemaligen Polen wurde verhiillnismiiBig schr weniy
Marmelade gegessen auind die Fabriken, deren Einrichu!ng
auch die Herstellung von Marmelade vorsah, haben sich
hauptsiichlich mit der Produktion von Gelees usw. l){:anl
und die Herstellung von Marmeladen ohne Fabrikations-
programm nur als Nehenzweig betrieben, Durch die deut-
sche Verwaltusg wurde die Herstellung von Marmelade
besonders stark forciert, da sic — wie bereits cingangs
erwiithnt — dic Aufgabe hat, die durch dic Rationicrungs-
mabnahmen entstandene Fettliicke zu iiberbriicken. Es
galt vor allem die Betriche, die sich auf Grund ihrer F.i‘|.1-
richtungen und ihrer Arbeitsmethoden nicht restlos fiir
dic Herstellung von Marmelade cinsetzen konnten oder
wollfen, auszuschalten, denn ihr Vorhandensein bildete
cher eine Belustung als cinen Nutzen fiir die Erndihrungs-
wirtschaft. Die restlichen Betricbe wurden nach den Wei-
sungen der Hauptabteilung ausgerichlet. Wier nolwendig
diese  Vorbereitungen vor der Aufstellung cines Fa-
brikationsprogrammes waren, hat der Erfolg dicser Aktion
gezeigt.  Die Herstellungsquote von Marmelade, dic in
diesem Jahre rund 50 000 to betriigt, ist damit um ciwa
350---400 % hoher als vor dem Kriege. Es ist ein Irrtum,
zu glauben, daB diese Leistungssteigerung nur auf Kosten

* der Qualititt der Marmelade moglich war. Dic Einfuhr

von Obst aus dem Ausland, das fiir die Marmeladen-
industrie vorgeschen ist, ist schr gering. Das General-
couvernement mufl also vor allem das Obst und Gemiise,
das es selbst besitzt, verwerten. Dazu gehéren auch Rha-
harber und Kiirbis. die in bestimmten Mengen zur Mar-
meladenherstellung verwendet werden miissen. Iis ist er-
Klarlich, daB aus diesem Grunde die Fabrikation von Ein-
fruchtmarmeladen verbolen ist.

Marmeladenarten

Wit unterscheiden zurzeit zwei Sorten von .\.hll‘m(-laulc.
fiir die die nachslehenden Herstellungsrichtinien gelten:

a) DieMebhrfruchtmarmelade

Bei ciner Gesamteinwage von 111 kg werden folgende
Zutaten benotigl: Apfel 20 kg, Rhabarber 10 kg, I"\:,ch
frucht 25 kg, Zucker 50 kg. Pektin Gkg; 200 gr 80%igc
Milchsiure,

b) Dic Konsummarmelade besteht aus: Apfeln
20 kg, Rhabarber 25 kg, Kiirbis 25 kg, Edelfrucht 15 kg,
Zuckerriiben 15 kg, Tomaten 5 kg, Zucker 40 kg, Stirke-
sirup 7kg bei einer Gesamlcinwage von 112 kg

Wie schon vorerwiihnt, handelt es sich bei diesen An-
gaben um lerstellungsrichtlinien.

Um den Geschmack zu verbessern, isl ein Zusatz von
Orangeschalen, dic aus Italien importiert werden, stall-
haft. Diese Orangenschalen werden der Haltharkeit we-
gen, bemerkenswerlerweise, in Salzwasser lrnnsporlwrl
und in der Pulpenstation durch mehrere Wasserbiider
Wicder cntsalzt. ISs ist leicht zu erschen, daB die Bestre-
bungen der Erniihrungswirtschaft dahingehen, dcn"Unlur-
schiéd der Qualitiit der jelzigen Murmcludo zur Giite _‘dcr
Yor dem Kricg hergestellten Marmelade unter B_eruck-
sielligung der Kriegslage so gering wie nur miglich zu

Dzi¢ki spowodowanemu warunkami wojennvmi brakowi
ttuszezéw, migsa i wyrobow migsnych, marmelada stata si¢
jednym z najwaznicjszych $rodkéw do smarowania chleba.

Celem stuprocentowego wykorzyslanin zwolnionych dla
produkeji marmelady owocéw oraz celem niedopuszezenia
do umniejszenin jakosci produkowanej marmelady przez
manipulacje spckulantéw, Wydzial Glowny Wyzywienia
i Rolnictwa wydal dla przedsicbiorstw produkujjcych mar-
melade wytyczne, ktore zawierajy dokladne wskazowki
obowinzujace przy procesic wytwérezym.

W dawnej Polsce jadano stosunkowo malo marmelady,
a fabryki, jeZeli nawet posiadaly urziydzenia do produkeji
marmelady, zajmowaly si¢ gléwnic wyrobem galaretek
i dzemoéw, traktujiyc wyréb marmelady tylko jako produk-
cje poboezna nie objety programem produkceyjnym fubryki.
Niemiecka administracja szezegolnic silnie forsowaln wy-
réh marmelady, poniewaz miata ona, jak juz wspomniano
na wslgpic, zamknaé luke tluszezown powstaly na skutek
zarzidzen kontyngentowych. Nalezalo przeto przede wszyst-
kim wykluczyé od produkcji wszystkie te zaklady, kiore
majic odpowiednic warunki pracy i urzadzenia, nie moy:y
lub nie cheiy poswigeié sie produkeji marmelady, albowiem
ich dalsze istnicnic byloby raczej ci¢zarem anizeli korzy-
Scig dla gospodarki wyzywienia. Pozostale zaklady zostaty
zorganizowance wedlug wskaz6wek Wydzialu Glownego
Wyzywicnin i Rolnfciwa. Same wyniki tej akeji sif najlep-
szym dowodem tego, jak konieczng rzeeza bylo wypraco-
wanie prograinu fabrykacyjnego. Wynik produkcji wyra-
7njacy si¢ w biczijcym roku ilosciq w zaokragleniu 50 000
ton marmelady jest o 350 do 400 % wyzszy od przedwojen-
nego. Bledne byloby mniemanie, Zze tak wielka podwyizka
wyniku produkcji byla mozliwa tylko na koszt jakosci
marmelady. Import owocéw przeznaczonyeh dla przemystu
marmeladowego z zagranicy jest zupelnie nieznaczny. Ge-
neralne Gubernalorsiwo musi - wiee spozytkowaé przede
wszystkim te owoce i jarzyny, ktére samo wyprodukuje.
Zalicza sie tu rabarbar i.dyni¢, ktore w okreslonych ilo-
sciach muszy byé zuzyte na produkeje marmelady. Z tych
powodéw jasne jest, ze zakazano produkeji marmelady
z jeduego gatunku owocow.

Rodzaje marmelad

-Obecnie rozroznimmy dwa gatunki marmelady, co do kté-
ryveh islnicjiy nastepujice wytyczne produkeyjne:

a) Marmelada 2z owocéw mieszanych

Do wyrobu 111 kg marmelady zuzywa si¢ naslepujice
skladniki: 20 kg jablek, 10 kg rabarbaru, vwocéw szla-
cheinyeh 25 kg, 30 kg cukru, 6 kg peklyny i 200 g
80 % -owego kwasu mlekowego. ‘

b) Marmelada konsumeyjna
. 112 kg takiej marmelady zawiera 20 kg jublek, 25 kg ra-
barbaru, dyni i owocow szlachetnych, 15 kg burakow cu-
krowych, 5 kg pomidorow, 40 kg cukru i 7 kg syropu
ziemniaczanego.

Jak juz wyZzej wspomniano normy e si) zawarte we wska-
zowkach produkeyjnyeh. Azeby polepszyé smak, dopuszeza
sic  dodatek  skérek  pomaranczowyveh  sprowadzanych
2 Wioch, SKkorki te, celem lepszego ich zakonserwowa-
nia sy transportowane w stonej wodzie. Na miejscu fabry-
kacji pozbawia sie skorki soli przez odpowiednia ilosé
przeplukiwain. Eatwo mozna  przekonaé sie, Ze starania
czynnikow gospodarezyceh idip mimo wiarunkow \\'ujvnuyd_l
w Kicrunku produkowania marmelady o takiej jukosei,
ktora by si¢ jak najmnicj roznita od gatunkdow \\'yruhi;m\'cl!
przed wojny. Przerobka burakow czerwonyeh i marchwi
jest zabroniona. Tak samo zakazane jest dodawanic aro-
matéw i esencji bez wzgledu na to, ezy chodzi o produkly
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halten. Die Verarbeitung von Mohrriiben und Roten Riiben
ist verboten; gleichfalls verboten ist auch der Zusatz von
Aromastoffen und Essenzen, ohne Riicksicht darauf, ob
es sich um natiirliche oder kiinstliche Produkte handelt.
Dagegen ist die Verwendung von naliirlichen und kiinst-
lichen IFarbstoffen, die nicht gesundheitsschiidlich sind,
zuliissig.
Maschinen zur Marmeladenerzeugung

Es wird nun noch immer Menschen geben, die be-
haupten, duB die groBe Produktion nur maoglich ist, wenn
anderc Selbstverstindlichkeiten wie z.B. die Sauberkeit
bei der Herstellung der Marmelade nicht ganz so sclbst-
verstindlich genommen werden; eine derartige Behauptung
ist vollkommen grundlos und falsch. Es wird immer ein
Bestreben bleiben, die Arbeiten wo Maschinenleistungen
Mecnschen ersetzen konnen, von Miaschinen ausfiihren zu
lassen. Daher ist es eine Hauptsorge der zustandigen
Stellen, dic Fabriken der Marmeladenindustrie, soweit
nur irgend méoglich, mit Maschinen auszuriisten. ‘T'rolzdem
es gewill nicht leicht ist, hcutzutage noch groere Ma-
schincnimengen zu beschaffen, sind auch auf dem Gebicte
des Maschinencinsatzes in der Marmeladenindustric die
vorgefundenen Zustinde bereits bei weitem iiberholt.

Auch in den Betrieben, dic noch nicht iiber moderne
Maschinenanlagen verfiigen, die das Rohprodukt der Mar-
melade, die Pulpe, in cinem Arbeitsgang herstellen, ist
Sauberkeit das oberste Gebol.

Nachdem die bei der Ernte erfaBten Friichte den ver-
schiedenen Fabriken zugefiibrt worden sind, werden sic
vor allen Dingen crst gereinigt und die Teile der Friichte,
die fiir cine weilere Verarbeitung uberhaupt nicht in
Frage kommen, cntfernt. Zu den weiteren Vorgingen in
der Pulpenstation gehdort dann das  Zerschnitzeln  der
Friichte. Die Schnitzel werden, nachdem sie heiB ge-
_dimpft wurden, durch diec Passicrmaschine gelassen. Hier
werden noch die letzten nicht verwertbaren Abfalle von
der Maschine abgesondert. Die breiige Masse, die die
Passiermaschine verliBt, die nun fertige Pulpe, wird in
fasser gefiilllt und dann zur cigentlichen Marmeladen-
fabrikation verwendet.

Durch die Intensivierung der Vorratswirtschaft i Ge-
neralgouvernement ist es in der Praxis jedoch so, daB
dic Pulpe erst in groBen Behiltern, die weit iiber 10 000 kg
Inhalt haben, gelagert wird. Durch Vorkonservierung der
Pulpen mit SO: wird die Qualitit durch die Lagerung,
dic sich groBtenteils iiber viele Monate hin erstreckt,
nicht im geringsten beeintriichiigt. Vor dem Fabrikations-
proze8 werden nun die verschiedenen Pulpensorten ge-
mischt. Diesem Gemisch wird weiterhin Zucker und das
Stirkepriiparat Pecktin hinzugesetzt. Die Verwendung von
Pektin, das groBtenteils aus dem Deutschen Reich und
Italien ecingefiihrt wird, kann vermindert werden, wenn
dic Hersteller von Marmelade, vor allem Hartobst, d.h.
noch nicht ganz ausgereiftes Obst verwenden. Erfahrungs-
zemiB ist in diesen Friichten der Anteil von Stirkestoffen
hedeutend groBer.

Das Kochen der Gemische

Das Gemisch wird nun im eigentlichen Marmeladen-
kocher gekocht. Wir unterscheiden zwei Arten von Kochen:

1. Den bereits nicht mehr ganz inodernen Kochkessel und

2. den neuzeillichen Vakuumapparat, der vollkommen
geschlossen ist und der das Pulpengemisch selbsttitig cin-
saugt.

Die Festigkeit der Marmelade ist cine Frage der Koch-
dauer. Da dic Kingere Kochdauer in den offenen Kesseln
der Qualitit der Marmelade nicht zutraglich ist, geht man
in der Marmecladenindustric immer mehr zum Gebrauch
der Vakuumapparate iiber. Das Gemisch wird in diesem
Apparat, dem cin selbsttitiges Rithrwerk angeschlossen
ist, mit Dampf unter cinem Druck von 8—10 Atm. ctwa
20—25 Minuten lang gekoch!. Die nun fertige heiBe Mar-
melade wird sofort nach dem Verlassen des Vakuum-

naturalne czy syntetyczne. Dopuszczalne jest natomiast do-
dawanic naturalnych czy sztucznych $rodkéw barwineych,
nieszkodliwych dla zdrowia,

Maszyny do produkeji

Zawsze znajdiy si¢ ludzie, ktérzy bedy twierdzili, 2¢ lak
wiclka produkcja jest mozliwa tylko przy zaniedbaniu lub
nic zwracaniu uwagi na inne konieczne warunki produkcji,
jak np. zachowanie czystosci przy samej fabrykacji mar-
melady. Tego rodzaju twicrdzenia nie maja absolutnie pod-
staw i s3 z gruntu falszywe. Wszedzie tam, gdzic tvlko
istniejy mozliwosci zawsze daty sie do zastypicnia pracy
ludzkicj pracy maszyn. Stad gléwna troskg wlasciwych
placéwek urzedowych jest wyekwipowanic wszystkich
przedsicbiorstw przemystu marmeladowego w odpowiednic
maszyny i urzadzenia. Mimo staran nie latwo dzi§ jest
o znacznicjsze jeszcze inwestycje urzadzen maszynowych,
a poza tym istniejace maszyny i urzadzcnia jakie posinda
tutcjszy przemys! owocarski sg juz dawno przestarzale.

Zwalczanie handlu pokqgtnego
to droga do ZAREZPIECZENIA
WYZYWIENIA LUDNOSCI

Takze w przedsi¢biorstwach, ktére nic dysponujg nowo-
czesnymi urzadzeniami mechanicznymi mozliwe jest wy-
twarzanie pélsurowca potrzebnego do produkcji marme-
lady, mianowicic miazgi owocowej w warunkach jak naj-
wickszej czystosci. Po zwiezieniu zbioré6w owocowych, sku-
pywanych zgodnie z przepisumi kontyngentowymi do naj-
rozmaitszych fabryk, owoce le zostajg przede wszystkim
doktadnie oczyszczone, a cz¢sci owocodw, kiére nie wcho-
dzj w rachubg¢ dla produkcji zostaja usunigte. Dalszg fazq
fabrykacji miazgi jest pokrajanic owocéw. Owoce pokra-
jane zostajq poddane dziataniu pary wodnej, po czym prze-
chodzq przez przccieraczki, ktére do reszty usuwaja czesei
nie nadajace si¢ i odpadki. Z przecieraczek wychodzi klei-
sla nasa zwana miazgq, ktory napetnia sie beczki. W tym
stanic miazga przechodzi jako poéifabrykat do wlasciwej
produkcji marmelady.

Wskutek intensyfikacji gospodarki zapasowej w Gene-
ralnym Gubernatorstwie w praktyce postepuje si¢ inaczej,
a mianowicic sklada si¢ miazge do wielkich zbiornikow
zawierajacych znacznie ponad 10000 kg. Konserwacje
wslepna miazgi przeprowadza sie za pomoca dwutlenku
siarki i miazga zmagazynowana w tym slanic nawet przez
przecing wielu miesiecy nic nie traci na swojej jakosci.
Przed sama fabrykacj) marmeludy miesza si¢ rozmaite
rodzaje miazgi. Do tej micszanki dodaje sie dalej cukicr,
$rodki wigzigce i syrop. Zastosowania pektyny, srodka wiy-
2acego sprowadzancgo najczesciej z Wioch i Rzeszy Nie-
mieckicj mozna uniknaé, jezeli producent marmelady uzy-
wa do produkeji marmeladv glownic owocéw w slanie
twardym tzn. niedojrzaltym. Jak wyvkazuje doswiadczenic
zawartosé skrobi jest w takich owocach o wiele wicksza.

Gotowanic mieszanek

Miecszanke goluje sic w specjaulnic do tego przystosowa-
nym kotle. RozroZniamy dwa rodzaje sposobéw golowania:

1. zwykly, przewainic w nowoczesnych -zakladach nic-
stosowany kociol,

2. nowoczesny aparat prozniowy, hermetyeznie zamknic-
ty (wakuum), ktéry samoczynnie ssie miazge.

Twardos¢ marmelady jest kwestia dlugoSci gotowania.
Poniewa? dluisze gotowanic w kotle otwartym nie stuly
zbytnio marmeladzie, przechodzi si¢ w przemysle owocar-
skim coraz wiccej na gotowuanie w aparatach prézniowych.
Mieszanka minzgi gotuje sic w tych aparatach, zaopatrzo-
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apparates in die bekannten Verkaufseimer gefiillt und
zum Schutz gegen Staub und Schmutz mit Pergament-
papicr bedeck!l. Zu beachten ist dabei, da8 dic Temperatur
der Marmelade beim Einfiillen hochstens 60° betrigt. Eine
hohere Temperatur wiirde den Lack der Eimer angreifen
und damit die Marmeladenqualitat beeintrachtigen. Mit
dem - Auswiegen der einzelnen Eimer, dem VerschlieBen
und Etikettieren und nach der Abkiihlung der Muarmelade,
die etwa 6—8 Stunden dauert, ist der FabrikationsprozcB
abgeschlossen und die Marmelade verkaufsfertig.

Es ist nicht ganz leicht, eine Norm fiir die GrioBe¢ des
Verlustes zu finden, der wihrend der Herstellung der
Marinelade durch unbrauchbhares Obst, Schalen, Kerne, usw.
und durch den KochprozeB entsteht, denn die verschie-
denen Obstsorten lassen sich nur verschieden gut be-
arbeiten. Apfel und Erdbeeren sind zur Verarbeitung be-
sonders gul geeignet. Die Verarbeitung von Rhabarber ist
dagegen schon schwieriger. Wenn es sich um junge Rha-
barberstangen handelt, ist es zwar leicht maoglich, daB
auch bei diesem Gemiise fast kein Verlust durch Abfall
cntsteht, es ist jedoch ebensogut denkbar, da8 ein groSer
Teil der Stangen holzig ist und fiir die Marmeladen-
herstellung nur bedingt in Frage kommt. Gleichfalls bringt
die Verarbeitung von Kiirbis bei der Konsummarmclade
cinen groBeren Verlust, der durch das groBe Kerngehiiuse
usw. bedingt ist. Im Durchschnitt kann mit cinem Gesamt-
verlust von 35—40 % gerechnet werden. Jeder Her-
stellungsbetricb von Marmelade wird den Verlust durch
intensive Bearbeitung der ihm zugecteilten Obsl. und Ge-
miisemengen so gering wie moglich halten, denn auch
auf dem von der groBen Menge weniger beachtetein Sektor
Marmclade wird alles getan, uin die Aufgaben, die der
Ernihrungswirtschaft gestellt worden sind, erfiillen zu
helfen. Gilnter Ehrlich

nych w mechaniczny przyrzijd do mieszania, pod parjy
o cisnicniu 8 —10 atmosfer od 20 do 25 minut. Gotowy go-
rqjcy marmelada napelnia si¢-natychmiast po wypréZnieniu
aparatu préZiniowego znanc ze sprzcdszy detalicznej ku-
belki, nakrywajac je dla ochrony przed kurzem i brudem
papierem, pergaminowvm. NaleZy zwazaé, aby temperatura
marmelady przy napelnianiu kubtéw nie przekraczata
60 stopni. Temperatura wyZsza oddziatataby rozktadajaco
na lak, ktérym pociagnicte zostaty kubly, co pogorszyloby
jako$¢ zawartej w kublach marmelady. Na wywaZeniu po-
szczeg6lnych kubtéw, zamknigciu ich i zaopalrzeniu w ety-
kiety oraz na wystudzeniu marmelady trwajycym okoto
6 do 8 godzin koliczy si¢ proces fabryvkacji i marmclada
jest gotowa do sprzedazy.

Nie jest rzecza latwa znaleZé przeci¢iny odselek straty,
ktorq ponosi si¢ przy fabrykacji marmelady na odpadajgy-
cych owocach, lupinach, ziarnkach i pestkach itp. oraz
siral na gotowaniu rozmaitych gatunkéw owocéw. Obrébka
réznych rodzajéw owocéw nic zawsze jest réwnie latwa.
Szczeg6lnie dobrze nadajg sic do przerébki jabtka i tru-
skawki. Trudniejsza jui jest sprawa z rabarbarem. Jezeli
sie¢ ma do dyspozycji mlode pedy, istnieje mozliwoSc zre-
dukowania strat do minimum,. Jezeli jednak pedy sy star-
sze i w znacznym procencic lykowate nadaja si¢c one tylko
cz¢Sciowo do produkcji marmelady. Rowniez na przerdbce
dyni ponosi si¢c stosunkowo duze straty, spowodowane du-
23 iloScia migzszu wraz z pestkami. Przeci¢tnie nalezy
liczy¢ si¢ ze straty 35—-40 procentow:). Kazde przedsicbior-
stwo fabrykacji marmelady bedzie sie staralo zredukowaéd
straty do minimum droga intensywnej przerébki przydzie-
lonych ilosci owocéw i jarzyn, albowiem i w dzicdzinie
fabrykacji marmelady, przewaznie przer szeroki ogél nie
docenianej robi si¢ wszystko, aby poméc do spelnienia za-
dan postawionyeh przed gospodarka wyzZywienia.

Der Bau von Eier-Kalkbecken

B d bl [ ] 14 t n | |
udowa zbiornikow do wapnowania jaj
Von H. F. Himbller, Hauptverband der Eier- und Gefliigelwirtschaft

Das Einkalken von Eiern spielt im Generalgouvernement
wegen des zur Verfiigung stehenden geringen Kiililraumes
immer noch cine bedeutende Rolle. s ist daher wichtig,
zweckentsprechende Kalkbecken zu bauen und sie- so an-
zulegen, daB auch alle Vorbedingungen fiir einc lange und
moglichst dauerhafte Konservierung der Eier gegeben
sind.

Es ist dabei von ausschlaggebender Bedeutung, ob der
Keller, in dem wir ein Kalkbecken bauen wollen, Grund-
wasser hat, in welcher Hohe die Kanalisation liegt und ob
sich in der Niihe Klonken oder ihnliches befinden. Be-
riicksichtigen wir diese Umstinde nicht, so werden sie sich
spiiter richen. Schon oft ist es vorgekommen, da8 trotz
sorgfaltigstem Bau der Becken Grundwasser in dicse ein-
zedrungen ist, dic Kalklosung verdiinnte und dadurch die
Haltbarkeit so gering machte, dal groe Mengen von Eiern
verdarben. Wenn wirklich die Becken so sorgfiltig ge-
baut und wasserdicht verputzt wurden, daB das Grund-
wasser nicht cindringen konnte, so summelte sich dieses
aber in den Giingen und Zwischenriumen der Becken und
machte ein Arbeiten dort auBerordentlich schwicrig. Das
Wasser mu8 dann tiglich mehrere Male ausgeschopft
werden.

Dic Keller, in denen wir dic Kalkbecken anlegen wollen,
miissen tief gelegen sein, um moglichst geringe Temperatur-
unterschiede zu haben. Wenn sie zu hoch gelegen sind,
das heiBt nur wenig unter der Oberfliche der StraBe, so
haben sie im Sommer eine zu hohe Temperatur, im Winter
jedoch eine so niedrige, daB ein Einfrieren der oberen
Schicht im Kalkbecken durchaus maglich ist.

Konserwowanie jaj za pomoca wody wapiennej odgrywa
w Generalnym Gubernatorstwie jeszcze dolychczas po-
wazna rolg ze wzledu na ciggle jeszeze trwajgcy brak do-
statecznej ilosci chlodni. Dlatego tez jest rzecza nadzwy-
czaj wainy, aby budowaé¢ odpowiednie zbiorniki do wap-
nowania jaj i tak je umieszczaé, aby mogly stuzyé¢ do jak
najdtuzszej i jak najtrwalszej konserwacji.

Kwestic o zasadniczym znaczeniu, ktére nalezy rozpa-
trzy¢ przy budowie zbiornikéw wody wapicnnej sa maste-
pujyce: czy piwnice, w ktérych ma si¢ budowac zbiorniki
sq dostepne dla wody gruntowej (podskérnej), na jukim
poziomic biegn: rury kanalizacyjne, i czy w poblizu znaj-
dujy si¢ klouki, gnojownie itp. Jezeli sic takich okolicznosci
nie weémie pod uwage, moze si¢ to srodze zemSci¢. Ju2
czesto zdarzalo si¢, Ze woda gruntowa, mimo jak najbar-
dziej starannej budowy zbiornikdéw, dostala si¢ do nich
a rozcienczajac rozlwé6r wapienny zmniejszyla jego zdol-
nos$¢ konserwujicny do tego stopnia, Z¢ duze iloSci jaj zu-
petnie sic zepsulty. Kiedy zas same zbiorniki zostaly wyko-
nane starannie i uszczelnione tak, ze woda podskérna nie
mogla si¢ do nich dosta¢, zbicrala sic ona w gankach
i przejSciach migdzy zbiornikami, utrudniajsc w znacz-
nym stopniu prac¢ w piwnicv. Zbicrajjcny sie wodg mu-
siuno w takich wypadkach kilkakrotlnie w ciggu dnia wy-
lewaé.

Piwnice, w ktérych zamierza sic wybudowaé zbiorniki
do wapnowania jaj winny byé polo2one mozliwie glghoko,
a to celem unikniccia skokéw temperatury. Jezeli sq po-
lozone za wysoko, na poziomie nic wiele réznigcym si¢ od
poziomu ulicy, wykazujy w lecie za wysoka temperaturg
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Man soll auch davon abschen, Keller zu wihlen. die zur
StraBenseite hin gelegen sind. Durch den lebhaften Ver-
kehr aul den StraBen entstehen so starke Erschiitterungen,
da8 die Becken hierdurch und durch __dns Gewicht des
Wassers und der Eier lcicht springen. Ahnlich ist es bei
Kellern, die unter Fabrikgebiuden oder Werkstiigten lie-
gen, in denen Maschinen laufen und ebenfalls Erschiitie-
rungen hervorrufen.

Wenn all das eingangs Erwiihnte beriicksichligt worden
ist und wir dic passenden- Keller gefunden haben, kéonnen
wir mil dem Bau der Kalk-
becken  heginnen.  Vorher
niiissen wir uns jedoch ent-
schlieBen:

1. aus welchem Malterial
wir die Beeken errichten wol-
Ien,

2. wie grof3 die Becken sein
sollen,

3. an welcher Stelle wir sic’
im Keller bauen.

Material zum Kalkbeckenban

Das beste Malerial zum Ban
daucrhafter Kalkbecken st
ohne Zwecifel Belon. Zwar
sind Becken aus Ziegeln bil-
liger, der Bau sogar cinfa-
cher; aber derartige Becken
aus Zicgeln haben sich im-
mer als schwiicher erwiesen.
Der Putz solchor Becken
springt sehr oft oder fillt so-
gar ganz ab, und dic Kalk-
16sung in den Becken beginnt
dann mehr und mehr durch-
zusickern.

Grile der Becken

Bei  der Bearbeitung von
LEiern sind besonders grofie
Becken selbstverstindlich am
bequemsten. Bei  ihnen Dbe-
steht aber die Gefahr, dag,
wenn  die Winde springen
oder plalzen oder dic Kalk-
losung  schlecht wird, schr
groBe  Verluste entstchen.
Deshalb  ist man allgemein
dazu iibergangen, Becken zu bauen, in die 70 bis 100
Ganzkisten hineingehen, das heit also 100000 bis
150 000 Eicr. Wieviel Eier cin Kubikmeter des Beckens
ausfiillen, hangt selbstverstiindlich von der GriBe der
Ilier ab. Durchschnittlich rechnet man aber auf 1 chm
8 Ganzkisten das heiBt 11 520 Eier. Der geeignetste Raum-
inhalt von Kalkbecken soll zwischen 10 und 13 cbm liegen.

Dic beste Form cines Kalkbeckens ist das Rechieck von
2"Mecter Linge und 3 Meter Breite. Allerdings konnen wir
dic Liinge und Breite von der Unterbringungsmaglichkeit
im Keller ,abhdngig machen. Dic Tiefe der Becken soll
1,80 bis 2 Meter nicht iiberschreiten. Tiefe Becken sparen
wohl Platz im Keller. das Einlegen und Herausnchmen
der Fier aus solehen Becken ist aber sehr unpraktisch.

e A

Eler werden elngek.allﬂ

Bau von Kalkbeeken aus Zlegeln

Dic erste Arbeit ist, die Ausgrabungen vorzunchmen wnd
das Fundament zu legen. Bevor wir dies legen, muf dér
Boden und darauf cine Schichl von Ziegelbruch oder an-
derem Schotter griindlich fest aulgestampft werden, Hier-
auf kommt dann cine Betonschichl von 15 bis 20 Zenli-
meter Dicke. Das Feststampfen des Bodens, der Ziegel-
bruchschichl und das Betonfundament miissen besonders
sorgliltig pemachl werden, weil die Becken leicht unter
dem Gewicht der Kalkldsung und der Eier zumm Sickern

w zimie zas lak niskiy), ze zamarzniceie wierzehnich warstw
w zbiornikach jest zupetnie mozliwe.

Nalezy rownicz unikac piwnic polozonych od strony
ulicy, albowicm ruch uliczny daje bardzo silne wstrzasy,
powodujiace pekni¢ein Scian zbiornikéw obceinzonych  cis-
nieniem wody i zawartosci. To samo mozna powiedzieé
o piwnicach potozonych pod budynkami fabrycznymi
i warsztatami, gdziec maszyny w ruchu powodujy znaczne
wslrziysy.

Jezeli sic wszystkie wyzej wspomniane czynniki wezmie
pod uwage i znajdzie odpo-
wicdnig piwnice, mozna roz-
poczii¢  bhudowe zbiornikow.
Przed tym jednak musimy
si¢ jeszcze zdecydowad:

1. z jakicgo materialu wy-
Konaé¢ chcemy zbiorniki,

2. jak wiclkic majjy by¢,

3. w jakim micjscu w piw-
nicy cheemy zbiorniki usla-
wid,

Materiat do budowy

Najlepszym materialem do
budowy trwatych zbiornikow
na wode wapicnni jest bez-

ralpienia beton.”  Zbiorniki
z cegiel sq wprawdzic tavisze,
a budowa ich prostsza, takie
zbiorniki jednak zawsze oka-
zaly si¢ slabsze. Wyprawa ta.
Kich basenow czesto  peka
albo nawet catkiem odpada
i zawarly w zhiorniku roz-
twor wapienny zaczyna co-
raz bhardzicj przecickat.

Wielkosé zbiornikow

Najwygodnicjsze przy kon-
serwacji jaj sa bezsprzecznic
zbiorniki jak najwicksze. Przy
takich zbiornikach istnicje
jednak niebezpicczenstwo, ie
$ciany popckaja lub zgola
si¢ rozejdq, a W razie zc-
psucia si¢ czy rozcicticzenin

3 ~  roztworu grozy stratly tym
Przy wapnowaniu f8j ((iikope  im wickszy  jost
zbiornik. Dlatego na ogol

przeszto si¢ do budowania zbiornik6w zdolnych pomiescic
od 70 do 100 petnych skrzyi t.zn. 100 000 do 150 000 jaj.
Ilosé jaj dajacych sic pomiesciC w  przestrzeni 1 melra
kubicznego zalezy oczywiScic od wieclkosci poszczegblnyeh
szluk. Przccigtnic liczy si¢c na 1 melr szescienny 8 skrzyn
pelnyceh, tozn, 11520 jaj. NajwlaSciwsza pojemnosé zbior-
nika winna waha¢ sic micdzy 10 a 13 melrami szescicn-
nyimi. >

Najlepsziy formiy zbiornika jest rownolegltobok Jtujio-
§ci 3 1 szerokosci 2 metrow. W kazdym razie mozemy
dostosowaé szerokosc i diugosé do calej pojemnosci piw-
nicy. Glchoko&¢ zbiornika nie powinna przekraczaé 1,80
do 2 metréow. Gichokie zbiorniki dajy wprawdzie oszezoed-
no$¢ miejsca, wkladanie jednak i wyjmowanie jaj z takich
zbhiornikow jest bardzo niepraktyezne.

Budowa zblovnikow z cegiel

Pierwsz:y rzeeziy jest zrobienie wykopu i zalozenie fun-
damentow. Zanim zalozymy fundamenty nalezy ziewmic
i bezposrednio na niecj polozony warstwe ttuczka cegla-
nego lub innego dobrze ubi¢. Na to dajemy warstwe be-
tonu grubedei 15 do 20 centymetréw. Ubicie ziemi i szu-
lru oraz natozenie warstwy betonu winno byé wykonane
szezegolnie starannic. ponicwaz basen pod ciczarem roz-
tworn wapicnnego i jaj w nim zawartych ma sklonnosci
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neigen, wodurch das Fundament bersten
kann und Wasser durchlit, Die zum
Bau der Winde benutzten Ziegel sollen
nicht Handarbeit, sondern Maschinen-
arbeit scin. Sie miissen vor allen Din-
gen gut ausgebrannt sein. Der zur Ver-
wendung gelangende  Mdortel wird im
Verhiiltnis von 1 Teil Zement zu 1 Teil
Sand gemischt. Am vorteilhaftesten ist
cs, FluBsand zu verwenden. Wenn die-
ser nicht zur Verfiigung steht, so sollte
der ausgegrabene Sand, der meistens
stnrk verunrelnigt ist, gut mit Whnasser
durchgespiilt werden, selbst wenn dies
dic Kosten des Beckenbaues erhiht,
Wenn die Lage des Beckens vermuten
liBt. daB Grundwasser eindringen kann,
so isolicren wir den Boden und die
Seitenwiinde des Beckens mit Dach-
pappe.

Ban von Becken aus Beton

Dic Ausgrabung und das Fundament Anlage von Kalkbecken

fiir Betonbecken erfolgen in derselben

Weise wic beim Bau von Becken aus Zicegeln. Die
Mischung des Betons geschieht im Verhiltnis von 1 Teil
Zement zu 1 Teil Sand und zu 2 Teilen Kies. Auch
hier verwendet man vorzugsweise FluBsand. Die Ver-
schalung der Seitenwiinde crfolgt durch Bretter von 1 Zoll
Stiirke. Die Wiinde selbst machen wir 20 Zentimeter stark.
Zur Verstiirkung der Wiinde werden waagerecht und senk-
recht Eisenstabe cingelassen, wobei wir fiir die senkrechte
siche in Stirke von 8 bis 10 Millimeter in Abstinden von
156 bis 20 Zentimeter verwenden. Dort, wo sich die wange-
rechten und senkrechten Eisenstabe kreuzen. werden sie
mit diiunem Draht zusammengebunden. Der Zementbeton
wird nun in Schichten von 20 Zentimeter Hohe eingefiillt
und dann festgestampfl. Dieses Stampfen soll man so lange
fortsetzen, bis Wasser aus dem Beton heraussickert. In
dicsem Moment wird eine ncue Betonschicht, wiederum
von 20 Zentimeter Hohe, cingefullt, und dic Arbeit mull
fortgesetzt werden bis zur Fertigstellung | des  ganzen
Beckens. Wenn niimlich Pausen eingelegt werden, so ver-
binden sich dic cinzelnen Schichten nicht, und hierdurch
entsichien spiiter Spalte und Risse, dic Wasser durchsickern
lassen. Die ganze Arbeit muB8 auBerordentlich sorgfiiltiy
gemacht werden, sonst haben wir nach dem Auffiillen von
Wasser und Eiern dauernd Schwierigkeiten mit dem
Becken.

Dax Verputzen der Becken

Nicht vor Ablauf von mindestens 3 Tagen wird die Ver-
schalung entfernt, und jetzt kann mit dem griindlichen
Verputzen der Becken begonnen werden. Zum Ver-
pulzen verwendet man wasserdichten Zement (Sicofix)
oder Zement mit Beimischung von wasserdichten Materia-
lien (Kastor, Biber). Die Wiinde der Kalkbecken werden
in ciner Stiirke von 1,5 bis 2 Zentimeter verputzl. Am
wichtigsten ist es, daB der Verputz sorgfaltig und lang an-
dauernd geschliffen und poliert wird. Man nenunt dies das
Aushrennen der Becken. Durch dus Schleifen und Policren
nimmt der Verputz eine fast schwarze Farbe an. Dies ist
cin Zcichen dafiir dal das Aunsbrennen fertig ist. Einige
gewissenlose Bauunternchmer haben, um das langwierige
und miihselige Polieren abzukiirzen, einfach efwas schwarze
Farbe in den Verputz getan. Das Resultat war dunn immer,
dal dic Becken Wasser durchlieBen und sich nur schlecht
bewiihrien.

Wenn diec Baukosten bei der erwiithnten soliden Bau-
weise auch héher sind, so machen sic sich doch im lLaufe
der Zeit durchaus bezahit.

GOSPODARKA WYLV W1...

Zbiorniki do wapnowan.a

do przecickania, co w dalszym ciggu moze doprowadzié
do p¢kania zbiornika i przepnszezania wody. Ceply uiy-
wane do budowy $cian zbiornika winny by¢ produkeji nie
recznej lecz maszynowej. Przede wszystkim winny one byé
dobrz¢ wypalone. Zaprawa murarska powinna skladaé si¢
z piusku i cementu w réwnej ilosci. Najlepszy jest tu
piasck rzeczny. Jeieli takiego nie mo#zna dostaé, naleiy
piusek gruntowy zazwyczaj bardzo zanieczyszezony prze-
ptukué dobrze wody, nawet gdyby to miuto podrozyé¢ koszty
budowy basenow. Jezeli z poloZzenia basenéw  mozemy
wnosi¢. ze dostawaé si¢ moze woda podskodrna. nalezy
dno i scinny boezne izolowac¢ papa dachowa.

Budowa zbiornikéw z heton:

Wykop i fundament do basenéow z betonu robi sie lak
samo  jak przy budowie z cegiel. Mieszanka betonowa
zawieraé powinna 1 cze$¢ cementu, 1 czesé piasku i 2 czg-
Sei #wirn. T tn lepszy jest oczywiscie piasek rzeczny. Osza-
lowanie Scian bocznych sporzadza si¢ z desek calowych.
Scianv majn mier: grubosé¢ 20 centymetrow. Dla wzmoc-
nienia Scinn wpuszeza sic pionowo i poziomo sziaby Ze-
luzne, przy czym pionowe sztaby o grubosci 810 mm
umicszeza si¢ W oodstgpach 16-—20 centymetréw. Na skrzy-
Zowaniach sztab poziomych i pionowych lyczy sie sztaby
cienkim drutem. Beton naklada sie warstwami 20-cenly-
metrowymi. ubijajic moceno kazdy warstwe z kolei. Ubijaé
nalezy tak ditugo, a2 woda wystapi z betonu. Po ubiciu
jednej warstwy nalezy nakladaé dalszy 20-centvinelrow:y
warsiwg i w ten sposob postepuje sie az do ukoiiczenia
calego basenu.

Wyprawa sclun basenu betonowego

Najwezesniej po uplywic trzech dni usuwa si¢ oszalo-
wanie i z ) chwili mozna rozpocziy¢ wyprawienic i wy-
gladzenie Seinn. Do wyprawiania uzywa sie wodoszcezel-
nego cemenlu (sicofixu) wzglednie cementu z domieszkay,
materiatéw  wadoszezelnych: kastoru lub bibru. Warstwa
wyprawy scian winna mieé¢ 1,5 do 2 centymelrow gru-
bosci. NajwazZniejsze jest, aby wyprawa byta starannie
i dlugo gladzona i polerowana. Nazywa si¢ o wypalaniem
basenu. Przez gludzenie i polerowanie wyprawa nabiera
koloru prawie czarnego. Jest to znak, ze wypnlanie jest
ukoiiczone. Nicjedni niesumienni przedsiebiorey hudowlani
mieszali do wyprawv nicco czarnej farby, aby w ten spo-
s6b znoszezedzi¢ sobiec mozolnego i dlugotrwalego polero-
wania. Rezultat byt ten, ze baseny takie zawsze potem
przepuszcezaly wode i Zle sie trzymaly.

Koszly budowv solidnej, cho¢ wyzsze, zawsze z biegiem
czasn sie oplaeq.

s O
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Malzmllch in landwirtschaftlichen Brennerecien
leczko sfodowe w gorzelniach rolniczych

. Von Dipl.-Ing. B. Srzednicki, Krakau

Y

Iis gibt z.:'\'ci Methoden der Malzmilchbereitung: Nach
der cinenserfolgt dic Zubercitung unmittelbar im  Kiihl-
amischbottich, nach der anderen in einem hesonderen
GefilB mit Milfe ciner spezicllen Einrichtung. Die land-
\\uls(lnl‘ljfchcn Brennerecien des  Generalgouveriiements

" besitzen solche Einrichtungen nicht. In diesen Brennercien

wird die Malzmilch normalerweise im Kithlmaischhottich
in_folgendsr Weise zubercitet:

Der Kiihlmaischbotlich wird mit ciner Menge Wasser
gefillt, dic dem Anteil des fiir dic Maische bestimmien
Mualzes entspricht. Hierauf wird das Riihrwerk in Betrieh
gesclzt und das vorher durch die Quetsche gelassene Malz
hinzugegeben. Nach energischem Durchriihren des Malzes
mil - Wasser erhilt man dic Malzmilch, auf welche aus
dem Diampfer der Kartoffelbrei ausgeblasen wird. Beim
Ausblasen des Kartoffelbreies ist ganz bhesonders auf die
Temperatur der Fliissigkeit im  Kiihlmaischbottich zu
achten, damit das Malz nicht verbriiht wird. Ein Ver-
briihen des Malzes .vernichtet die darin enthaltene Amy-
lase, was dic Notwendigkeit ciner Erhohung des Malz-
quantums nach sich zicht. Den verblichenen Rest des zer-
quetschten Malzes schiittet man — nachdem der ganze
Brei in den Démpfer herausgepreBit ist — in den Kiihl-
maischbottich. Eine derart zubereitele Maische wird nach
Beigabe von Hefe und nach Errcichen der bendligten
Anstelltemperatur miltels ciner Zentrifugalpumpe in den
Giirbottich gepumpt.

Diesc Art und Weise der Zubercitung der Malzmilch im

_ Kiihlmaischbottich hat viele Nachtcile. Dic Amylase wird
Shicrbei aus der Hefe nicht ginzlich ausgelaugt,

weil die
Malzkorner auf der Quetsche nur zerquetscht werden, die
Malzschalen also nicht genug zerkleinert werden, um aus
ihnen diec Amylase giinzlich auszulaugen. Ferner komml
cs oft vor, daB das Malz wiihrend des Ausblasens des
Breies aus dem Diimpfer verbritht, wena die Temperatur
im Kiihlmaischbottich nicht geniigend beachtet wird.

Diecs alles verursacht cinen gréoeren Verbrauch an Malz,
also ecine Erhéhung der Herstellungskosten des Wein-
geistes und unniitze Verschwendung von Gerste.

Mualzinllchapparat

Zur Vermeidung von Malzverlusten sowie um die Hand-
arbeit durch mechanische zu ersetzen, sind die landwirt-
schaftlichen Brennecreien im Westen — wie bereits er-
wiihnt — davon abgekommen, Malzmilch im Kiihlmaisch-
bottich herzurichten, sondern sie bereiten diese in einem
besonderen GefiB mit Hilfe einer spezicllen Apparatur.

Dic Apparatur besteht aus:

1. cinem zylindrischen cisernen Malzmilchbehiller A mit
cinem Kegelféormigen, durch ein Ventil schlicBbaren Bo-
den;

2. cinem ‘Malzzerkleinerer B mit Scheiben und Messern.
Der Malzzerkleinerer ersetzt voll und ganz die Quetsche
und licfert cin Malz, aus dem die Amylase leicht und
vollstiindig ausgelaugt werden kann, weil die Kornschale
nicht nur zerquetscht, sondern auch fein zerschnitten
wird;

3. einer Zentrifugalpumpe mit Wellenantrich.

Diese 3 Gertite sind zusammenhiingend auf ciner gemein-

samen guBeisernen Platte aufgestellt.

Arbeitsgang bei Anwendung des Apparates

Der Malzmilchbehiilter A wird mit eciner dem ganzen
Malzguantum, das fiir dic gegebene Maische bestimmt ist.
enisprechenden Menge Wasser gefiillt und hierauf die
Zentrifugalpumpe C angelassen. Aut die rotierende Fliissig-

Sa dwa sposoby przygolowaniu mleczka stadowego;
wedlug picrwszego przygotowuje si¢ mleczko bezpoSrednio
w kadzi zacierno-chtodzicej, wedtug drugicgo w oddzicl-
nej kadee ze specjalng aparaturg. Gorzelnie rolnicze na
lerenic Generalnego Gubernatorstwa nic posiadajg takich
specjalnyeh  urzadzen. Normalnie w lych gorzelniach
przygotowuje sic, mleczko stodowe w kadzi zacierno-chlo-
dzacej w nastepujicy sposob:

Po nalanin do kadzi zacierno-chlodzicej ilodci wody
odpowicdnicj dla czesci stodu przeznaczonego pod zacier
puszeza si¢ w ruch mieszadlo i nast¢pnie zasypuje si¢ stod,
poprzednio rozgnicciony na gniotowniku. Po energicznym
wymieszaniu stodu z wodq otrzymuje si¢c mleczko stodowe,
na ktore wydmuchuje si¢ z parnika miazge ziemniaczang.
Przy wydmuchiwaniu miazgi ziemniaczanej nale2y zwro-
ci¢ baczna uwage na temperature ptynu w kadzi zacierno-
chlodziccj, by nie zaparzy¢ stodu. Zaparzenie stodu niszezy
zawarly w nim amylaze, co wywoluje konicczno$é zwick-
szenia dawki slodu. Pozostata partic rozgnicetonego stodu
zsypuje sic do kadzi zacierno-chlodzacej po wytloezeniu
calej miazgi do parnika. Tak przygotowany zacier po do-
daniu drozdzy i doprowadzeniu do odposwicdnicj tempe-
ratury nastawienia przepompowuje sic pompa odsrodkow:)
do Kkadzi fermenlacyjnych.

Ten sposob przygotowania mleczka stodowego w kadzi
zacierno-chlodzacej ma wicle ujemnych stron. Przy tym
sposobic nic mozna calkowicie wylugowaé ze stodu amy-
lazy, bo ziarna stodu si na gniotowniku tylko rozgniec-
cione, a wie¢c luski ich' nicdosc rozerwine, by z nich
mozna  bylo calkowicic wylugowaé¢ amylazg. Nastgpnie
czesto zdarza sie, ze z powodu nicdopilnowania temperi-
tury w kadzi zacierno-chlodzieej podczas wydmuchiwania
z parnika miazgi ziemniaczanej stod zaparza si¢c. Wszystko
to wywoluje zwickszenie rozchodu stodu, a wige podro-
zenic kosztow produkeji spirviusu i bezuzyleczne mavno-
wanie jeczmicnia.

Aparatura din mleczka stodowego

W gorzelniach rolniczych na Zachodzie, pragnac uniknac
strat stodu oraz zastgpicnia pracy rccznej mechaniczng,
zaniechano robienia mleczka slodowego w kadzi zacierno-
chtodzicej, a przygotowuja mleczko stodowe w oddziel-
nym naczyniu przy pomocy specialnej aparatury.

Tukie urziydzenic dla mleczka slodowego sklada sig:

1.7z Kadzi A zelaznej cylindrycznej z dnem stozkowym,
zamykanym zasuwag,

2. rozdrabiacza B z tarczami, zaopalrzonymi w nozc;
rozdrabiacz zastepuje calkowicic gniotownik i dajc stéd
w slanic falwym do catkowitego wylugowania amylazy,
poniewaz luska ziarna jest nie tylko rozgnicciona ale
i pociela;

3. pompy C odsrodkowej transmisy jne;j.

Wszystkie te trzy przyrzady zmontowane s bezposred-
nio ze soby i usltawione na jednej wspdlnej ?eliwnej plyeic.

Przebleg pracy przy zastosowaniu aparatury

Kadke A napelnia si¢c wodiy) w ilosci adpowiedns:j dla
catej partii stodu, przeznaczonego dla  daneyo zacieru,
i nastepnie puszeza si¢ w ruch pompe odsrodkowy €. Na
wirujiacy ptyn zsypuje sie do kadki A stéd, ktory lyeznic
z wodiy przechodzac kilkakrotnie rurami 1 i 2 przez roz-
drabiacz B i pompe C, daje mleczko stodowe. Stéd, prze-
chodziyc Kilkakrotnie przez rozdrabiacz B, jest nie tylko
rozgnicciony ale i pociety, dzigki czemu eala amylaza jest
dokladnie wvlugowana ze stodu. Cyrkulacja mleczka sto-
dowego trwa od 20 do 30 minut, w zaleznosei od ilosei
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keit schiittet man in den MalzmiBhbehilter das Malz, das
susammen mit dem Wasser mekere Male vermittels der
ILcitungen 1 und 2 durch den Mizzerkleinerer B und die
Pumpe € hindurchflieBt und s¢'dic Malzmileh ergibt. Das
wicderholt  durch den M:\l_lorkloincrcr B hindurch-
gelassene Malz ist nicht. nugzerquelscht, sondern auch
zerkleinert, wodurch dic gaze Amylase aus dem Malz
vollkommen ausgelaugt wcr!n kann. Die Zirkulation der
Malzmilch dauert 20—30 Miten, je nach der Milchmenge
und dem Grad des Auslangms der Amylase aus derselben.
Dic so zubereitete Malzndch wird aus dem Malzmilch-
behiilter A durch die Le#ingen 1 und 3 in den Maisch-
bottich hiniibergepumpt-Jec nach der angewandten Zu-
bereitungsweise der Maighe wird dic Malzmileh aus dem
Malzmilchbehiilter in z2wi oder drei Partien in den Kiill-
maischbottich D hiniibegepumpt.

Vielgitige Ausnulzung

1. Die mittels Rohrldtung 4 durch den Malzzerklcinerer B
durchgehende Maisck aus dem Kiihlmaischhottich D, dic
fir Mutterhefe besfmmt ist, wird mit der Zenlrifugal-
pumpe C durch dif Rolirleitungen 1 und 5 in den Hefe-
bottich E hiniibergpumpt.

2. Die fertige HAe wird aus dem Hefehottich E mit der
Zentrifugalpumpg durch dic Leitungen 6 und 3 in den
Kiihlmaischbollii D hiniibergepumpt.

3. Die zuberejete Maische in dem Kiihlmaischbottich D
wird mittels fer Zeantrifugalpumpe C durch die Rohr-
Icitungen-4 uyl 7 in den Giirboltich I hiniitbergepumpt.

In diesen 3 Fillen wird die Handarbeit durch dic
Befordernngmitiels der Pumpe erscizl.

Vorteile des Malzmilehapparates

Dic Zulercitung dgr Malzmilch in cinem besonderen
Behdalter and nicht im  Kiihlmaischhottich schiitzt vor
Schiiden durch Verbriihen.

Bei Alwendung des Malzzerkleinerers erhiilll man ein
giinzlich zerquetschtes und cin durch Messer fein zer-
schnitt@es Malz, aus welchem also diec Amylase leicht und
vollstdtdig ausgelaugl werden Kaun, was bei Verarbeitung
des af der Quetsche zerquetschten Malzes nicht errcicht
wird.

Dir Quetschie wird iiberflissig; dic Handarbeiten bei der
Bediénung der Quetsche kommen in Fortfall; ebenso fillt
das/Heriiberschaffen des gequetschten Malzes zum Kiihl-
makchbottich weg. Dies ergibt Ersparnisse an Malz, ver-
layzt weniger Bedicnungsarbeit und erleichtert die Sauber-
hdlung des Apparateraumes.

Durch das Heriiberpumpen der Maische aus dem Kiihl-
naischbottich in dic Hefcbottiche fiir Mutterhefe sowie
durch das Heriiberpumpen der fertigen Hefe
aus den Hefebottichen in den Kiihlmaisch-
bhottich kommt fast siimtliche Handarbeil
in Fortfall; denn cin Heriiberbringen der
Hefchottiche in den Apparateraum ist nicht
mehr nétig. Es wird sowoh! eine Verrin-
gerung der Bedienung errcicht als auch die
Leichtigkeit der Sauberhaltung.

Wilrend des Umpumpens der Sauer-
maische aus dem Kiihlmaischbottich in die
Giirboltiche werden in dem Malzzerkleinerer
simtliche Kliimpchen, die eventuell beim
Herauspressen des Kartoffelbreies aus dem
Dimpfer entstchen kdnnten, zerricben. Dies
crleichtert dic vollige Ausnutzung des Stiirke-
gchaltes.

Dic Kosten des Malzmilchapparates be-

mleczka 1 stopnia wylugowania z niego amylazy. Przygo-
towiane w ten spos6b mleczko stodowe z kadki A prze-
pompowuje si¢ rurami 1 i 3 do kadzi zaciernej. W zale2-
noSei  od przyjelego sposobu  przygolowania zacicru,
mleczko stodowe z kadki A w dwu lub trzech partiach
przepompowvwuje si¢ do kadzi zacierno-chtodzacej D.

Wielostronne wyzyskanie

1. Zacier z kadzi zacierno-chlodzicej D, przeznaczony
na przycierki drozdzowe, przechodzic rura & przez roz-
drabiacz B, przepompowywuje si¢ pompsy odsrodkows C
rurami 1 i 5 do kadek drozdzowychi E.

2, Gotowe drozdze z kadek 12 przepompowywuje si¢
pompy odSrodkowq rurami 6 i*3 do kadzi zacierno-chto-
dzacej D.

3. Przygotowany zacier w kadzi zacierno-chtodzacej D
przcpompowywujc sic pomps odsrodkowa €, rurami 4,
1 i 7 do kadzi fermentacyjnych I.

Wszystkie te trzy przepompowywania zaslepujiy pracg
reczni).

Korzyscl z zastosowania aparatury

Przygotowanie mleczka slodowego w oddziclnej kadcee,
a nic w kadzi zacicrno-chlodzacej. zabezpiccza stéd od
zaparzania.

Uzywajac rozdrabniacza, otrzymujemy slod doskonale
rozmiazdzony i pocicly nozami, a wigc latwy do catkowi-
tego wylugowania amylazy, czego osiggni¢ nie mozna przy
przerobic stodu rozgniccionego na gniotowniku.

Gniolownik slaje si¢ zbyteczny. a wic¢e odpada praca
reczna przy obstudze gniolownika i noszenie rozgniccio-
nego slodu do kadzi zacierno-chlodzacej. Daje to oszczed-
nos$¢ na slodzie, zmnicjsza obstuge oraz ulatwia utrzyma-
nic czysto$ci w sali aparatowej.

Przez przepompowywanic zacieru z kadzi zacierno-chlo-
dzacej do kadek drozdzowych na przycierki drozdzowe
oraz przepompowywanic golowyech drozdzy z kadek droz-
dzowych do kadzi zacierno-chitodzacych zastepuje si¢ cal-
kowicie prace recznig, bo unika si¢c przewozenia kadek
drozdzowych do sali aparatowej. Uzyskuje sic przez to
réwniez zmniejszenic ohstugi  oraz lalwosé - zachowania
czystosci. '

Podcezas przepompowvwania zacieru kwasnego z kadzi
zacierno-chlodzacej do kadzi fermentacyjnych sa rozcie-
rane w-rozdeabinczu wszelkic grudki mogiace powstaé przy
wytlaczaniu miazgi ziemniaczancj z parnika.  Dokladne
roztarcic grudek w zacierze ulatwia catkowicie wykorzy-
stanic skrobi.

Koszt aparatury dla wylwarzania mleezka  stodowego
wynosil w roku 1941 okoto 3000 zt bez opakowania, cla.
transportu i przewodow rurowyceh, -

Schema Gber die Arbeitsvielseiligkeit des Malz-Zerkleinorers.

Schemat vielostronnego zasTosovania rozdrabiacza sfodu
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trugen fm Jahre 1941 gegen 3000 Z1. ohne
Verpackung, Zoll, Transportkosten und
ohne Rohrlcitungen.

Wenn man in Betracht zicht, da bei
Instalierung des Malzmilchapparates sich
jedoch die Quetsche und die Zentrifugal-

VR RENRANNRARN

A Malzmilchbehaller - Kadka domleczka. O Vormaisch-Bollich-Kadz zacierna.
B Malz-Zerkleinerer - Rozdrabiacz sfodu. E Hefeboltiche - Kadkl drozdZove.
C Zentrifugalpumpe - Fompa odsrodiava. £ Gdrbottiche

-Kadzre fermenlac.
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pumpe criibrigl, so crmiBigen sich die Anschaffungs-
kosten um den Wert dieser beiden Gerite und sind dann
nicht allzu hoch. Dagegen sind die erziclten Vorteile ginz
wesentlich.

-
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JeSli sie weZmie pod uwage, Ze przy instalacji aparatury
dla mleczka stodowego staje si¢ zbyleczny gniotownik
i pompa odsrodkowa, to koszt ten zmuiejszy si¢ o wartodé

tych przedmiotéw i jest stosunkowo nicwiclki.

Mehr Sorgfalt bei Spiritustransporien
Troska o transporty spiryfusowe

In den vorigen Kampagnen haben Brennereien er-
hebliche Verluste durch Spiritusschwund wabrend des
Transportes erlitten. Dieser Umstand gibt Veranlassung,
auf dic Notwendigkeit des ordnungsmiiBigen Versandes
von Rohspiritus wiihrend der kommenden Kampagne hin-
zuweisen. )

Die amtlich¢ Abnahme des Rohspiritus findet im Rei-
nigungswerk bzw, in cinemn von der Generaldirektion der
Monopole angegebenen  Zwischenlager statt. Der Bren-
nereiunternchmer trigt laut den geltenden Vorschriften
das Risiko des Transportes bis zum Augenblick der zoll-
amtlichen Ubernahme des Spiritus. Falls wihrend des
Transportes cin’ Schwund entsteht, welcher die zulassigen
Normen iiberschreitet, so ist der Brennereiunternehmer
verpflichtet, fiir diese Fchlmenge einec Monopolubgabe zu
cntrichten, sofern die Eisenbahn fiir den Schwund nicht
haftet. In besonderen Fillen kann gegen den Brennerei-
unternehmer und Brennmeister Strafverfahren eingeleitet
werden.

Die Transportschiiden bei Rohspiritus entstehen z. Z.
meistens infolge Diebstahls. Um vor allem diese Schaden
abzuwenden, hat die Ostbahn cine Anweisung crlassen,
laut welcher bei bestimmten Giitern, u. a. auch bei Spi-
rilus, soweit c¢s sich um Scndungen (Kesselwagen. und
Waggonladungen) handelt, vom Absender cine Beglei-
wung zu stellen ist. Falls keine Begleitung gestellt wird,
kann die Annahme der Sendung zur Beforderung ver-
weigert werden.

Ein Vermerk iiber das Vorhandenscin der Begleitung
ist im Frachtbricf in der Spalte ,Andere vorgeschriebene
oder zulissige Erklirungen‘ einzusetzen.

Dic Giiterabfertigung des Versandbahnhofs stelit Aus-
weise fiir die Begleiter aus, die auch als Fahrausweise fiir
die gebiihrenfreie Begleitung der Ladungen und zur ko-
stenlosen Riickreise vomn Bestimmungsbahnhof zumm Ver-
sandbahnhof in Personen- oder Eilziigen dicnen

Haftung fiir Frachtgat

bic nach den Bestimmungen des Frachtrechis gegebene
Haftung der Bahn ist durch dicse Neuregelung weilest-
gehend ausgeschlossen worden, so daB nunmehr dic
Transportsicherung in vollem Umfang der Begleitung
bzw. der Brenncrei zufiillt. Die Bahn haftet insbesondere
nicht fiir Schiiden, deren Abwendunyg durch dic Beglei-
tung bezweckt werden sollle, ganz gleich, ob die Sendung
mit Begleitung oder ohne dieselbe befordert wird. Wenn
auch zu erwarlen steht, daB dic Begleitung zu ciner Ein-
dimmung der Dicbstahlsgefahr sclbst fiihrt, so ist sle
anderscits mit ciner wesentlichen Erhdhung der geselz-
lichen Verantwortlichkeit der Brennerei verbunden (Weg-
fatl der Dbisherigen Bahnhaftung). Es wird daher drin-
a-nd cempfohlen, der Auswahl der Begleiter dic hierfur
tbedingt notwendige Sorgfalt zuzuwenden. Die bisher
niunopolseitig angecordnete Bahnverwiegung bei der Ver-
lndung (auf der Rahngleiswaage bzw. Fafverwiegung auf
der Dezimalwaage) ist auch kiinftig von groBSter Wichtig-
keit, da sic dem Brennereiunternehmer Klarheit dariiber
verschafft, ob  der Brennereimeister der beauftragten
Beglcitung dic im Begleitschein ausgewiesene Menge
tatsiichlich iibergeben hat. Durch sic wird also die not-

W ciqgu ubicglej kampanii poniosly gorzelnie znaczne
straty z powodu ubytkéw drogowych. Okoliczno$¢ ta
zwraca uwage na konicczno$¢ doloienia naleiytej staran-
nosci przy wysylce spirytusu w nadchodzicej kampanii

Urz¢gdowy odbior spirytusu surowego ma iejsce
w rektyfikacji (wzglednic w innym skladzie wyznaczo-
nyin-przez Generalng Dyrekeje Monopoli). Przedsiebiorca
gorzelni ponosi, zgodnic z obowijzujacymi przepisami,
ryzyko transportu do chwili urzedowego przejecia spiry-
tusu. Jezeli w czasic transportu powslanie uhytek, prze-
kraczajacy dopuszczalne noriny, to przedsichiorca go-
rzelni obowigzany jest do zaplacenia za brakujacy ilo$é
spirytusu oplaty monopolowej; o ile kolej za ubytck nie
odpowiada. W szczegélnych wypadkach grozi takie przed-
sicbiorcy gorzelni i gorzelanemu dochodzenie karne.

Szkody w czasic transportu zdarzajj sie obecnic naj-
cze¢dciej wskutek kradziezy. Aby przede wszystkim zapo-
biec tego rodzaju szkodom, wydata Kolej Wschodnia za-
rziidzenie, na mocy klérego przy transporcic nicktorych
towaréw, m. I. spirytusu (w cysternach i ladunkach wa-
gonowych), przydzielony ma by¢ do transportu konwéj.
O ile konwéj nie zostanie przydzielony, moZc kolej przy-
jecia przesytki odméwié.

Wzmianke o przydzieleniu konwojenta nalety umieécié
w liscic przewozowym, w rubryce: ,Inne przepisane lub
dopuszczalne o$wiadczenia®.

Ekspedyeja towarowa stacji nadania wystawia wykazy
dla konwojentéw, ktére stuia jednocze$nie jako bilet ko-
lejowy dla bezplatnego konwoju tadunkéw i do bezplat-
nej jazdy powrotnej ze stacji przcznaczenia do stacji wy-
sylki w pociagach osobowych lub przyspicszonych.

Odpowiedzlalnosé za transport

Wskutek nowego uregulowania sprawy odpowicdzial-
nos¢ Kolei, przewidziana w prawie przewozowym, zostala
w duZcj mierze wylgczona lak, 2e obecnic zabezpicczenje
transportu spada w pelnym zakresie na konwdj wzgled-
nie gorzelnig. Kolej nic odpowiada w szczeg6lnosci za
szkody, ktérym miano zapobiec przez wyznaczenie kon-
wojenta i to obojginie czy transport odbywatl si¢ z kon-
wojem czy bez niego. Choclaz spodziewaé si¢ nalezy, e
konwojowanic przesylek przyczyni sie do ograniczenia
niebezpieczenstwa kradzicty, to laczy si¢ ono z drugiej
strony z wydatnym podwy#szeniem odpowiedzialno$ci
ustawowej gorzelni. (Nicistnienie dotychczasowej odpo-
wiedzialnosci Kolei). Z tego powodu zaleca si¢ usilnie
swrocié uwage na jak najdalej idacg staranno$¢ przy do-
borze konwojenta. Dotychczas zarzadzane przez Monopol
waZenic przesylek przy zaladowaniu (na kolcjowej wadze
towarowej, wzglgdnie wazenic beczck na wadze decymal-
nej) jest i na przyszlosé bardzo waine, a to dlatego. 2e
daje przedsichiorcy gorzelni jasny obraz co do tego czy
gorzelany oddal rzeczywiScic konwojentowi ilo§¢ spiry-
tusu, wykazany w $wiadectwie przewozowym. W ten spo-
sob dojdzie sic do koniccznego rozgraniczenia odpowic
dzialnosci miedzy gorzelanym i Lkonwojentem. Dokladne
wazenie wszystkich przesylek spirytusu na  Kolel lezy
i w przyszlosci w interesic przedsiebiorcy.

KuaZzda gorzelnia, zainleresowana w zaciesnianiu zrédel
nichezpicczefistwa, na ktére narnzony jest transport spi-
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wendige innerbetrichliche, klare Virantwortlichkeit  zwi-
schen Brennercileiter und Begleilg erzielt. Die restlose
sowie ordnungsmiiBige  Durchfiijfung dgr Bahnverwie-
gung liegt daher auch kiinftig invBetricbsinleresse.

Jedes Brennerciunternchmen, fas daran interessiert ist,
die sich aus dem Spiritus\'crsgﬁ'd ergehenden (i(-fahrex.\-
uellen maoglichst  einzuenge tal - gul (lill‘:ll.l, filr die
Jhergabe an den Begleiter infhezug anf dice ilborgcl!vnc
Mcenge klare Verhiiltnisse zu,',sch:li'f.n-n,\ was durch l\o.ll.
trollverwicgung auf der Vepdestation am  zweckmiifig-
sten errcichbar scin diirfte. ."

Besondere Aufmerksambat ist im dibrigen auch  der
Priifung der Kesselwagen and Spiritusfiisser selbst zuzu-
wenden, ob elwa Bolirstelen, Beschiidigungen u. &. vor-
handen sind.

Hinweise flir den Fransport

Aus dem Gesaglen cgeben sich folgende “Hinweise fiir
die Spiritustransporte kihrend der ncuen Kampagne:

1. Infolge der Trayportschwierigkeiten und wegen der
Dicbstahlsgefahr auf dem Bahnwege ist es dringend rat-
sam, dic Transporty’ zum Reinigungswerk, wenn irgend
moglich, mit Fuhtwerken vorzunchmen. Es ist zu
bemerken, du8 fiirdie Entfernungen, welche groBier sind
als die Entfernung der Brennerei bis zur niichsten Eisen-
bahustation, dic Gencraldircktion der Monopole Vergii-
lungen zahll. Esbei auch darapf hingewiesen, daBl Bren-
nereien, welehe Apiritus mit Fohrwerken in den vorigen
Kampagnen abgpliefert haben, auch  jetzt mnoch Antrige
auf Vergiitung an die Generaldirektion der Monopole stel-
len konnen.

2. Wenn dr Spiritus mit der Bahn befordert wird, ist
im Frachtbref das bahnamtliche Verwiegen der Sendung
am Versandahnhof unbedingt schriftlich zu beantragen.
Falis das Terwicgen am Versandbahnhof mangels ciner
Gleiswaage nicht stattfinden kann, soll dic Verwiegung
auf deér mchsten Bahnstation vorgenommen werden.

Wenn fie Sendung am Empfangsbahnhof mit auch nur
ciner veletzten Plombe oder sonstigen Beschiidigung oder
crheblicien Gewichisminderung ankommt, ist cine sofor-
tige balnamtliche Aufnahme des Tatbestands zu beantra-
gen unl das Verwiegen der Sendung zu verlangen. Sollle
dic - Bahn ans Belriebsriicksichten das Verwicgen ableh-
nen, 'so ist das -Gewicht beim Empfinger (im Reini-
gungwerk) in Anwesenheit cines Bedienstelen der Eisen-
bahy festzustellen. Durch das Verwiegen der Sendung am
Vegand- und Empfangsbahnhof wird cinwandfrei fest-
gedctlt, dal der Schaden wiithrend des Transporles ent-
stinden ist. '

3. Zur Begleitung sollen cine bzw. (wenn der Transport
nchrere Tage dauert) zwei Verlrauenspersonen geslelll
werden. GewiB zieht die Begleitung Kosten nach sich, je-
doch sind die der Brennerci drohenden Transporischiiden
so groB, dal dic Stellung der Begleitung unbedingt zu
cmpfehlen ist. Die Kosten der Begleitung werden infolge
der erhdhten Ubernahmepreise fiir Rohspiritus in der
kommenden Kampagne und Primien in Trinkbranntwein
fiir die. Brennereibetriebe traghar scin,

Pilichten und Reclhite des Beglelters

Der Begleiter ist befugt und verpflichtet, dic Eintra-
aung eventucller Beschiidigungen der Sendung wiihrend
des Transportes durch bahnamtliche Protokolle feststel-
len zu lassen, dem babnamtlichen Verwiegen der Sen-
dung auf der Empfangsstation beizuwolinen und bei der
Abnahme des Robhspiritus im Reinigungswerk zugegen zu
scin. Sollte die Sendung nach Ankunft im Reinigungs-
werk ausnahmsweise nicht soforl iibernommen werden
konnen (z. B. daB noch ausnahmsweise cine Ubernach-
tung crforderlich wird), so ist cin Verlassen des Wagens
durch die Begleitung nicht gestattet. Der Begleiter wird
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rylusu, winna stworzy¢ jusny syluacje, co do fego, ile
spirytusu oddano konwojentowi: najeclowiej osiggnic sie
to przez wazenie kontrolne na slacji zaludowinia.

Niczaleznie od tego nalezy zwrécié szezegolny uwage na
badanie cystern i heczek, czy nic ma ewtl. nawicrcen,
uszkodzen i b p.

Wsknzowki dia transportow

Z powyzszego wynikaja nastepujice wskazéwki co do
transportow  spirvlusu w nowej kampanii:

1. Wskutek trudnosei transporlowveh i nicbezpicezen-
stwa Kkradziezy na Kolei zaleea si¢ usilnie transportowaé
spirytus do rektyfikacji, jesli 1o tylko mozliyve, k o1iimi.
Zwraca sie uwage na to, ze za odleglosei, kiore sy wicksze
niz odleglosé gorzelni od najblizszej stacji kolejowej, Ge-
neralna Dyrekeja Monopoli zwraea koszly, ktéryeh wyso-
kos¢ odpowiada kosztom przesylki spirytusu drogy kole-
Jowiy. Wskaza¢ nalezy tez i na lo, ze gorzelnie, kiore spi-
rytus  do rektyfikacji odstawily konmi w kampaniach
ubieglych moga jeszeze teraz zlozvé wnioski do General-
nej Dyrekeji Monopoli o wyplate wynagrodzenia.

2. Jezeli spirytus transportowany jest Kkolejiy, lo bez-
wzglednie nalezy sic domagaé w liScie przewozowym ko-
lejowego zwazenia przesylki na stacji nadania. O jle zwa-
zenie przesylki na stacji nadania z powodu braku wagi
towarowej nie moze mieé miejsca, 10 zwazenice jej winno
nastapi¢ na stacji nastepnej.

Jezeli przesylka  nadejdzie  do  slacji  przeznaczenia
7z jedny choéby naruszona plombiy  wzglednie innymi
uszkodzeniami  lub  znacznym ubytlkiem wagi, nalezy

wnies¢ o natychmiastowe kolejowe sporzadzeuic prolo-
kotu i zazgdaé zwazenia przesylki. Gdyby Kolej ze
wzgledéw ruchowych odmowi¢ miata zwazenia przesylki,
nalezy stwierdzi¢  wage u  odbiorey (w rcktyfikacji)
w obecnosci urzednika kolejowego. Nu podstawie waze-
nia prze<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>