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Górskie gospodarstwo mleczne.
W  bardzo  in teresu jącym  a r ty k u le  j>. 

W. Swederskiego o s tan ie  i przyszłych p r a ­
cach P ań s tw .  S tac j i  botaniczno-rolniczej 
na  Czarnohorze, a u to r  w spom niał o gospo­
da rs tw ach  mlecznych. S p raw ą  podniesie­
nia poziomu p as te rs tw a  połoninowego już 
zaczęto się zajm ow ać p rzed  wojną, to 
„zajm ow anie  się“ w  s to sunku  do znaczenia 
gospodarstw  połoninow ych dla hodowli i 
m leczars tw a było bardzo  znikome.

B iu ro  mleczarskie  *) w r. 1004 zaczęło 
zbierać inform acje, s tu d ja  o s to sunkach  
p rodukc ji  b ryndzy  i serów owczych we 
wschodnio-południowych K a rp a tac h .  Ze-

, *) Z arys h is to ry czn y  m leczarstw a w G alicji — 
F. Św iszczow ski r. 1910.

staw ien ia  te  zostały jed n ak  przerw ane, i 
opracow anie  wyników  odłożone na później.

Od tego czasu p ra ca  w b ad a n ia ch  poło­
ninow ych nie wiele się posunęła n ap rzó d ;  
prócz d robnych  wiadomości w „Gazecie 
m leczarsk ie j '-', nic poważniejszego w p r a ­
sie rolniczej nie dało się zanotow ać. W  tym  
okresie ukazało  się epokowe dzieżo Dr. 
Szuchowicza —  „H ucu lszczyzna '-, lecz p a ­
s ters tw o  n a  połoninach  jest ta m  t r a k to ­
w ane więcej ze s tanow iska  folktorystycz- 
nego, a nie ekonomicznego i hodowlanego, 
poza tern u s te rk i  tyczące się w yrobu  b ry n ­
dzy są  bardzo  luźne, ho a u to r  specjalnej 
uw agi n a  to  nie zw racał, j a k  ty lko  n a  pe­
wne obrzędy i zwyczaje.
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F u n d u sze  yyy zmuszane p r z e z * K .  rząd 
a u s t r ja c k i  jak  róicnież W ydzia ł  k r a jo \w  
nie w ystarcza ły  naw et n a  zapoczątkow anie 
prac. Dopiero dzięki s ta ra n io m  n. D r. Ryl­
skiego, W ydz ia ł  k ra jo w y  w M ałopolsce wy­
asygnow ał większą kwotę, prócz tego spo- 
dziew ano aĘ  i subwencji rządowej na wstę­
pne badan ie  i założenie rac jonalne j  b ryn ­
dzam i,

W  końcu  czeiwca r. 1914 yyybra-ła się 
s])ec,]alna kom isja m lem  obejizetiią i zo- 
i jen tow nnia  się w terenacb , na k tórych  
udała  stanieć wzorowa bryndzami ia. W ko­
misji opró.cz podpisanego, k tó ry  jako sty­
pendysta  wydzia łu  krajowego b ra li  udział 
pp. D r .  Rylski, J .  Lięznerski, oraz Budź; 
nowski. Z pośród licznych połonin  w ybra­
no najodpow iedniejszą, tak  pod względem 
fizjograficzny m, jak  i kom unikacyjnym  
pasm o S m o łe ża ; n a  jego', północno-zac li. 
s tron ie  rozciąga się po łoniua  fHOóKmorg) 
łagodnie wznosząca S ę  w górę od wys. 
1240 do 1420 n. p. m. K a owej połoninie 
wówczas znajdoywała się s ta ra  „koliba!-' s łu ­
żąca jednocześnie za b ry n d zarn ię  i za mie­
szkanie. Tam  m iałoósięszbudow ać szkołę. 
\Y yilanie w yznaczono-sz?śe  budynków, a 
więc kabinę, k tó ra  miała mieć pomieszcze­
nie dla 14 uczniów, stajnię- dom adm in i­
stracyjnym  połączony z laboraifcorjum clic- 
micznein. przeclioyyalmę-, „bryndzy ' ' ,  m le­
ka i serów oraz m ieszkanie dla kierownika. 
Gelem zapoczątkow ania akcji dośyyiadczal- 
nej yy k ie ru n k u  ronłriyynośłu „bundzu Wy- 
dział krajowy* zakupił  25 oyyiiac yyęgier- 
skich. W yrób , ,b im d /u"  m iał proy\ adzic. in- 
s truktor-seroyyar przysłany  ze szkoły 
mleczarskiej yy Bzeszoyyie, a yyyrobiony zaś 
produk t z mleka oyyczego miało się wysy­
łać co pewien czas do  Rzeszoyyą,' do dal­
szych badań .

K onserw atyzm  hucułów  ja k  i konir- 
ag itac ja  żydóyy-dziefżayyc.ów i yyłaśeicieb 
połonin, a yyłaśc iyyych „ fab ry k an tó w ^  tak  
zyy. b ryndzy  liptayyskiej było poyyodcni, że 
nip$ zgłosiło gię ty lu  kandydatóyv na ile li­
czono, zapisało się zaledyyie dycoch liuculóyy 
i sześciu żydów; ty ch  os ta tn ich  ze yyzględu 
zasadniczych n ieprzyjęto , bowiem szkoła 
by ła  przeznaczoną yyyłącznie dla hucułów. 
H ucu ł  i obała mueOni przez żydóyy, nie 
chcieli z g ła s z a j  ownic- na yyypas na  połoni­
nie szkolnej, mimo, że za to  nie pobierano

opłat. W  sam ym  yrięc początkach  szkoła 
n apo tyka ła  na t ru d n o śc i  i obojętność, nu 
ino to  nie zrażano się Jecz przy ią p io n o  do 
zyyożenia liiaterjałóyy i k ładzenia  funda- 
nicntóyy. "Wojna Swuatowa zaś te ła  w tak im  
stan ie  szkołę, yyalki uporczyyye tryyające 
zgórą dwa lata zniszczyły, i <fie zaczątki —  
dziś niema naycet śladóyy, sądzę-, ze lmiło z 
mieszkańców' C zarn o b m y  ywim -że połonina 
na  Sm otri zu należała  do szkoły, w któ.rej 
ucząca się młódź huculska miała proycadzić 
yy przyszłości r a c jo n a ln ą  gospodarkę m le­
czną i kłaść podyyalinę pocRjprzyszły prze­
mysł m leczarski yy Ozagfóohotóe'.

4\robec zainteresoyyania się zarów no sfer 
rządzących jak  i lo tniczych k u ł iu rą  połę)1 
iiin i hal. yyarloby odgrzebać z pyłóyy ar-
< lnyyalnycli *) p lany  b ry n d z a m i  na (Jzar 
horze i yyylmdoyyać wzoiow ą. b ryndzarn ię  
ilię, połączoną z szkołą ro łn iezo-pasterską, 
gdzie prócz samej przeróbki mleka.'oyyTzego 
uczonob.y ś.ię rac jonalne j gospodark i na po 
łon inach  n a  w-zór szkół szwajcarskich , ozy 
też ba yy a r  skudl.

Słyszeliśmy o p ro jek tach  założenia ta  
ki ej szkoły podsSjfpw.y m Targiem . "Wiemy, 
że pieniądze na  założenie te j szkoły yy bud­
żecie Min. Rolnictyea są zarezeiwowano. 
Rodohno nayyet g ru n t  potrzebny na gospo- 
dar«tyyo szkolni-, a typoyyy d la  gospodarstw 
polskich został już w ybrany. J a k  czyta liś­
my yy K r. T G azety  M leczarskiej i llodo- 
yydanej, a k u ra t  rok tem u odbyło się pod 
przew odnictyyc ni p. J.- Ra jskiego, yyice-pre- 
zesa ra d y  poyyiatoyrej i b u rm is trza  m ias la  
N. T a rg u  posiedzenie, n a  k tórem  jedno­
głośnie poistanowiono, aby szkoła rolnicza 
o typie liodoyylanym dla synów gos])odarzy 
yyiejskicli została wy budoyyalra yy^gminie 
Koyyy T a r g n a  g ru n tac h  plebańskich  yv l\o- 
koszkoyyii* i aby po wierzchnia g ru n tu  zao- 
kręglona została n a  25 do 30 morgóyy. lvo- 
m ite t  budowy, obowiązuje -się?przedłożyć. 
M in is te rs iw u  Szkic gruntów7 z pro jek tem  
rozłożenia bud.ynkóyy Jfs^koła, in te rn a t ,  
mieszkania, nauczycieli,  łmdynki gospodar-
< ze) po o trzym an iu  szablonu, yyzględnie 
kopji podobnej szkoły rolniczej z M in iste r  
sfy\7a. •/. Królikowski.

» | N ie s te ty  ?ireliiyvum, zaw ierające ', cenny nia- 
ter.jnl zeb ran y  przez  K rajoyye B iu ro  M leczarskie  zo­
s ta ło  spa lone  p rzez  Vkraińe6yv podczas in w a z ji n a  
Lwóyv yv 1910 r.
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\ Stan mleczarstwa szwajcarskiego,

Ogólna p/odn.kcj& mleka p i lnego  wyno-P rodukcja  mleka w Kzwnjcarji w la­
tach 1923^24 zbliża się do ogOlnej produk- 
Cli p rzedw ojennej,  lecz co się tyczy śred­
niej mleczności, p rzypadające j na 1 krow<j., 
lo naw et przewyższa p rodukc ję  przedwo­
jenną.

Klan posiadan ia  bydła mlecznego
przedstaw ia się n a s tę p u ją c o :
rok: 1911 ilość krów mlecznych 796.900

szt wydajn. mleka na krowę 2980 kg. 
rok: 1920 ilość krów mleeznych 730.000

szt. wydajn. mleka na krowę 2630 kg. 
rok: 1921 ilość krów mlecznych 747.000

szt. wydajn. mleka na krowę 2800 kg. 
rok: 1922 za 8 mies. ilość krów ml. 760.000

Sita  :
w r 1911 24.700.000 kg

1920 20.200.000 kg.
1921 21.864.000 kg.
1922 23.760 000 kg.

S padek  ilości mleka należy .tłomaczyć
tem, że do powyższej ilości l^est dodane 
mleko kozie, a tymczasem ilość kóz spadła 
J 252.000 szt. (w r. .911) na  240.000 szt. 
(w r. 1022).

S tosunki,  dotyczące ceny m leka np. a\ 
porów naniu  do ltmycł) a r  i y koto w p rzed ­
s taw ia ły  się-{w porów nan iu  do stosunków  
pizeęln ojennyeh) niekorzystnie!; mianowi-

szt. wydajn. mleka na krowę 3000 kg. cle:
C eny przed o dp o w ied n ik C eny w lecie o d p o w ied n ik
w ojną  fr. w  kg. m leka 1922 r. rr. w kg. m leka

1 kg. cukru 0.47 2.35 0,82 4.25
1 para obuwia 12.00 60.00 30.00 150.00
100 kg. makuchów 20.00 100.00 35.00 175.00
płaca tygodniowa dojarza 12.50 63.00 2 2 .0 0 110.00
kucie konia 6.50 33 00 14.00 70.00
1 kosiarka 325 00 1625.00 560.00 2800.00

Ten s tosunek  t rw a ł  i w połowie roku 
l.Sgg z wy ją tk iem  upNsłłOsuuku zachodzą­
cego między ceną-maszyn rolniczych, a ce­
n ą  mleka. .'Niekorzystne ksz ta łtow anie  się 
ceriy mleka spowodowało p roducen tów  do 
częś. iowego$ obecnie s tale  postępującego?)-
mleko pełne dla celów opasowych ł hodowlanych 

„ „ dla własnego zapotrzebowania u roln ków
„ „ dla konsumentów nie-rolników
„ „ przerobione na masło i sery w mleczarniach
„ „ „ w domowych mleczarniach
„ „ w  fabr. mleka kondens. i w fabr. czekol.

zarzucenia, p rzeróbki n a  masło, ; p rz e j­
ściowo n a  szeroką $kalę na serowarsiyvo, 
tudzież rozwinięcie po m ias tach  p ro p ag an ­
dy konsum eji  mleka. Spożycie całkowitej 
ilości w yprodukow anego mleka k sz ta ł to ­
wało się w r. 1922 n a s tę p u ją c o :

18.10%
15.36% 
28.93?$} 
28.56% 

6.31 % 
2.74%s

4.300.000 kg.
3.650.000 kg.
6.873.000 kg.
6.787.000 kg.
1.500.000 kg. 

650.000 kg.

Ogrom nie ważną jes t  spraw a 'wahania 
ilości dostarczonego m leka w poszczegól­
nych m ies iącac lą /a  zatem o stosunek % 
dostaw y między sezonem letnim, a zimo­
wym.

..i&aogół ln o p m  jidwicdziee, agapo -woj­
nie producenci dostarczają  m niej mleka do

półrocze letn ie
r. 1922 maj

czerwiec 
lipiec 
sierpień 
wrzesień 
październik

86 ,6^
90,0%
89-6%
91,0%
89,1%
83,5%

Razem 100% 23.760 000 kg.

miejsc p rzeróbką  aniżeli np. w ro la i  1913. 
P rzy jm u ją  wielkos^s dos taw y  m leka w  po­
szczególnych m iesiącach 1913 r. =  100, 
okazuje się, że dos taw a w półroczu le tn im  
i zimojyym 1922/1923 p rzeds taw ia ła  się 
n a s tę p u ją c o :

półrocze zim ow e
listopad 75.3%
grudzień 73,4%

84,cstyczeń
luty
marzec
kwiecień

f p m
92,2%: 
94,5%
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Z powyższego zestaw ienia należy wno- 
.>ić, iż w najbliższych la tach , dostawaj m le­
ka (lo miejsca przeróbki lub do zbiornic po ­
większy sic i osiągnie poziom przedw ojen­
ny.

Cena m leka w ah a ła  się zależnie !fid 
niidfsca. p rodukc ji  (względnie' sp rzed aży ) i 
od sposobu przeróbki i tak n p . :
1. Mieko pełne o średn. zawartości tłuszczu 

3,5% do przerób, na sery 2 5 -  28 cent. 
za 1 litr.

2 Mleko pełne o średn. zawartości tłusz 
czu '3 ,54 do przerób, na masło 20 - 21 
cent. za 1 brr i zwrot mleka cnuaego.

3. Mleko pełne o średn. zawartości tłusz­
czu 3,5% dla celów konsumcyjnych 
32—35 cent. za I litr z aost. do miasta

Ogółem stwierdzono, żfe w okresie 
1922/23 ceny mleka w aha ły  .się u  detalicz­
nej sprzedaży od 29 cent. do 42 cent. —  
zależnie od pory  roku  i miejscowości.

P rz e d  w ojną S zw a jcaria  wy w ozda m le­
ko pełne głownie do Południow ych 'Nie­
miec, lecz po wojnie wywóz us ta l  p raw ie 
w całości.

Obok tego  wwożono do S zw ajcar  ji m le­
ko z górzystej części S abaud ji^m ianow ic ie  
dla aprowizacji Oenewy i zapewyte też ce­
lem wywozu do Niemiec. D ane, dótiyczące 
tej sp raw y  p rzed s taw ia ją  się nas tęp u jąco  :

wr. 1921 wwieziono do Szwajcarji 12.425.500 
kg. mleka pełnego, zaś wywieziono 
3.564 700 kg

w r. 1922 wwieziono do Szwajcarji 8.534.000 
kg. mleka pełnego, zaś wywieziono 
6.761.900 kg.

Produkcja krajowa 
Wwieziono

S tosunki,  dotyczące p rodukc ji  w y ro ­
bów mleczarskich, id i  wywozu i spożycia 

— w S zw ajcarji  podaje  n as tęp u jąca  tabelka 
(r. 1922) :

M asło Sery  w kg. M leko kondens.
13.000 000 55.351.000 22 000.000
6.843.000 812.000 2 200

Razem 19.843.000 56.163.000 22.002.200
Wywieziono zagranicę 3.000 20.934.000 20.627.000
Pozostało do konsumeji w kraju 19.840.200 35.229.000 1.375.200
a zatem na jedną osobę 5 kg. 9 kg. 0,35 kg.

Rok 1924 i 1925 (aczkolwiek liczby s ta ­
tyczne n ie  są jeszcze znane) —  wykaże 

prawdopodobnie zw iększający się, wywóz 
serów, zwłaszcza.; z tego powodu, że kon- 
sum eja serów • szw ajcarskich za g ian icą  
•wzrosła, a  równocześnie,,serownie szwajcar­
skie 'stale u lepszają  sw ują technikę se- 
ro w arsk ą  i u rządzenia  techniczne, w sku­
tek czego 5^ '  serów  niem lalych  jest coraz 
niniejszy, dzięki czemu m ożna osiągnąć ich 
dobre spieniężenie^*

T/  pośród  najw iększccli im porterów  se­
rów szw ajcarsk ich  f ig u ru ją  „zbiedniałe" 
.Niemcy, m ianowicie osiągnęli w roku 1922 
76,% wysokości im portu  w r. 1913, gdy zaś 
w r. 1921 ledw ie 3 .06% . N iek tó re  dane, do­
tyczące wysokości wwozu serów szwajcar 
sk irh  są niżej j iodane:

w 10.000 kg. 

S ta n y  Z jedn. A m eryki Póln. 5S5
Niemcy 
P ra n e j  a

470
^ 7 0

w 10.000 kg.

W łochy . 352
B e l g j ą , ,j-jf, . ,v  59

..G-źecho-Słowacja 45
Rep. A u s tr ja c k a  i W ę g r y m * .^  •
A n g l j a ; 34
H isz jian ja  27
Szwecja 13
A rg en ty n a  9
In n e  k ra je  01

Przed wojną wywmz scrow odbywał się 
na j in tensyw nie j  od kw ietnia  do kotu a li­
s topada, na tom iast  y f  g rudn iu ,  styczniu  i 
lutym nieco malał. N a jm nie j  wywożono 
serów w styczniu. Obecnie są  t rzy  perjody 
wywozu, m ian o wicia m ały  wywóz,-w Stycz­
niu i lu tym , średni (około 3 razy  większy 
jak  w styczniu') w m aren , lipcu i sierjm iu 
i t. d. aż do końca g ru d n ia  i wreszcie du- 
ńy wywóz w kw ietn iu , m aju  i czerwcu. 
N orm y  ilości wywozu nie są bynajm nie j  u- 
sta lone i zapewne będzie dążność'osiągnię-
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c ia  m u t e j  y y ię ę e j  j e d n o l i c i e  n a  c a ł y  r o k  r o z ­
ł o ż o n e g o  WYWOZU.

P raw ie  wszędzie w środkowej E u ro p ie  
u ta r ło  się mniemanie,;iż w ystarczy, aby  ser 
był duży „szwajcar,ski“ , ‘aby go uw ażać ja ­
ko typy jeden bez żadnycb różnic an i no do 
pochodzenia, an i też yyartośiu odżywczej, 
(a zwłaszcza pod wzgĘdem zaw artości 
t łuszczu).  Tymczasem tak  n ią  j e s t  i d la te ­
go eemUsera w Szw ajcarji  w.dia-tsię w g ra ­
nicach  dość znacznych, zależnie n ie ty lko 
od pory  roku, (w k tó re j  ser  został w yro­
b iony), lecz też od za w artości % i łuszi zu.

W ażniejsze szczegóły, dotycząc |iow. 
kweślji ,  są podani' w nas tępu jące j  tabelce:
1. ISer 1 jakości enien taIsk% grojery  i gór­

skie t. zw. sbrinejT wyról) letni 2.80 
do 2.95 i i .  zależnie od ilości sp row a­
dzanej, jed n ak  nie mniejszej aniżeli 
800 kg., o zaw artośc i  45% iłuszczu 
w suchej masie.

2. Ser  t  jakości górski i g r ą  jer do ta rc ia  
przyna jm nie j  1 roczny 5.00 do 5.10 fi., 
p rzyna jm nie j  2y'letm 5.50 do',5.00 J'r. 
zależnie od ilości sp row adzane jk  jed- 
nak  nie mniejszej aniżelifSOO kg., o za ­
w a r ł  osai m in im um  4.8% tłuszczu w su­
chej masie.

,.8 . Sery  z mleka 3/., pełnego i zawartości 
p iz p )a jn m n \ j '& § a/J9 tłu sz rzu  w suchej 
masie 2.40 do 2.55 fr. zależnie od ilości 
sprow adzanej,  jednak  nic niniejszej a- 
niżeli 800 kg.

4. Sery  jak  pod .'!) na jm nie j  1 roczne 
4.40 do 4.50 fr. zależnie od ilości spro- 
wadzanejji jednak  nie niniejszej aniżeli 
800 kg. '

'* pi Sery  z Hr2 pełnego mleka z zaw artością  
p rzynajm nie j  2$S/0 t łuszczu w  suchej 
masie 4.80 do 2.00 l i .  zależnierod i l p ^  
ci sprow adzanej,  jednak  nie niniejszej 
aniżeli c<00 kg.

0 . Sery jak  pod '5% lecz p rzyna jm nie j  
1 roczne 3.75 do 8.S5 fr.

7. Sery. t / j  pełnego mleka, lecz nie mniej 
aniżeli 15% zaw artośc i  tłuszczu w su-

0.

S ery  chude o zawartości (>% tłuszczu 
1.10 do 1.15 fr.
Sery, jak  pod O b le c z  jeszcze chudsze 
O.bO do 0.80, nie są a r tyku łem  wywo­
zowym.

Nfiogół w iszw a.jcarji w yrab ia ją  L’ ga- 
tunki'seióyv tw ardych  (pom ija.jp  sery ch u ­
de, jako a r ty k u ł  n iewvw ozow y) razem o 0 
odmianąeh serów o zaw artości t łuszczu w 
suchej masie od 48 do 2 ^ ’%, zaś wagi krąż 
ków p o n ad  55 kg. do 20 kg. —  zależnie od 
g a tu n k u  i odm iany serów W  tej dziedzi­
nie, Szw ajcarzy  wprowadzili s tan d a ry za ­
cje serów (t. zn. w dziedzinie nazwy, cię­
żaru, zaw artości tłuszczu, tudzież wyglądu 
po p rzek ro jen iu ) .

W  produkcji masła S zw a jra r j  i, jak  już 
w spom niałem , nie ‘jest sam ow ystarcza lna . 
Głóyynynii dostaw cam i masła, ywedług wiel­
kości dostaw y s ą k  • c W

D a n ja  yy r. 1922
W|.t>ch4 
E ra n c ja  
H ołand ja  
inne k ra je

5.(><>0.000 kg.
540.000 ..
230.000 „
840.000 „ 

70.000 ,,

0.840.000 kg.
Pozosta je  jeszcze nadm ienić  kilka nyrag

0 yyyrobie mleka skondensowanego.
Zakłady, yyyrabiające mleko skomli n- 

soyyane, naogół nie mogły płacić takich cen 
za mleko pełne, jak  to  uskutecznia ły  soroyy- 
nic. W sk u tek  tego zam knięto  kilka yyy 
tyyorni mleka skondensoyyanegtb Pomimo 
to komisja , k tó rą  poyy olały yyszystkie 
związki mleczarskie, zainteresoyyani; yyyro- 
hem mleka skomleńsoyyanego, spraw ę bada
1 jest zdania, ze należy chociażby z o fiaram i 
p rodukc ję  takiego mleka dalej kontynuo- 
yyać, boyyiem znakom ity  wyrób Szwajcarski 
jest doskonałym  | śi-odkiem równoczesnej 
p ropagandy  seróyy szyyajćar: kich. Spra\yy 
tej\Szyyajcarz.y nic bagate lizu ją ,  yyszak od­
biorcy mleka skomlensoyyanegp to sńfthkże 
kra je ,  ja k  E ra n c ja ,  VngljhyAfr.\ kat h id je  
Holi nderskie, ISIieniey,, Indo th iiny  i inne.

Lnzl J o z e f  3lokrsijniski.
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O wadach i psuciu się serów.

U w agi o psuciu  się mleka i serów, do­
s ta rcza ją  n am  pew ną  dość-reieka wccli spo­
strzeżeń, co sk łan ia  n as  do zajęcia się tą  
spraw ą.

Przódew szystkiem  stw ierdzam y, iż uzy- 
'Jiy przez nas  uprzednio  wyraz : ..psucie sięt! 
iiie zawśke całkiem d o k ład n a1 określa is to ­
tę  rzetfży i że należy równoległe w prow a­
dzić p o ję c ie : ..wady".

G dy bowiem p ro d u cen t  małego szwaj­
carskiego se ia  o trzym uje  p roduk i o masie 
z ia rn iste j  m ało  spoistej, to nie .może być 
mowy własfeiwie o psuciu  się sera, gdyż jest 
on zupełnietzdrowym  i może mięci sm ak n a ­
w et bardzo  dobry, jest on wszakże 'wadli­
wym, albowiem spożywca ceni go niżej od 
tegoż sera  o konsystencji  m as lo w a te j .y .

J e ś l i  'weźmiemy, naprzykłafo, ser ,,ca- 
membmyt'.V to  znaczne w ah an ia  cen jego 
n a  ty m  samym ry n k u  w skazują  na to, iż 
bywa on często wadliwym. Może 011 tyć  
z jednej s tro n y  zbyt wysuszony m i w skutek  
tęgo n im n a c z n y m  : odbiorca zap roponu je1 
zań  cenę n iższą od n o rm a ln e j ,  z drugiej 
s t ro n y  m ożej‘być niedosuszonym i aż roz 
pływać. Ssię będzie w opakow aniu , co rów 
nież odbije się u jem nie  na jego ognie sprze­
dażnej A  jednak w obu tych  w ypadka ih  
niew laściwem  byłobfiiiiazywać takj ser zę- 
psutyrrt, gdyż m ow a t u  być może. jedynie 
o wadliwości, ale twe jo jisuciu się sera.

J e s t  rzeczą wszakże oczywistą, i ż  sero- 
wa.r pow inien  byćiyednakowo bacznym na 
wracly serów, jak  i na,i,ch psucie 

ia^Gaineniberjj“ zawierający zbyt mało 
tłuszczu może l>y| uw azanym , jako w ad li­
wy. W adliwym  on będzie i przy n ad m ia ­
rze tłuszczu, gdyż ła tw o wówczas jełczeje, 
a  to  o s ta tn ie  s tanow i już is to tn y  st.fui ze­
psucia. I’rzy  n ad m ia rze  t łu szczu  bowiem 
„(damembertfb d a je  się [cierpkim i gorzkim 
w sm aku, d rap ie  w gard le  i przybiera wy­
ra źn ą  woii zjełozenia. Mfe chcemy przez 
to  twierdzi* bynajm niej ,  by psucie się tego 

■ sera  było w yw oływ ane wyłącznie n ad m ia ­
rem  tłuszczu, lecz nad jn ia r  ten  ła tw o spo­
wodować je  może. V

A  przeto  w in teresie  naszymi leży właś­
ciwe unorm ow anie  procentow ej zaw artośc i

tłuszczu, a to  tak  ze względu im dobro sil­
niej fab rykac ji  serów, ja k  i na  ich cenę 
sprzedażną.

•’ X'o  do tego twierdzono, iż d& p rze ro b u  
mi sery należy używać rnlekii, zaw bra jące-  
go tłuszczu, usuw ając  n a d m ia r  tegoż
z mleka tłustszego.

Twiei(lżenie tak ie  'jest błędne, gdyz nie 
uwzględni,, 0110 tej okoliczności, iż mleko 
IhiSte, a więc zaw ieraj,u e tłuszczu więcej, 
niż mleko chude, zawiera jednocześnie wię­
cej kazeinv.

Kaczej wzajem ny stosunek  tych dwóch 
składników nałoży tu  brać. pod uwagę. 
1'rzypuśćm y, że mleko krowde zawiera prze­
ciętnie : '

T łuszczu
llaze iny  zawieszonej 2 ,0 0 % 

rozjniszczonej 0,50% 
razem 2,40%

Stosunek tłuszczu do kazeiny zaw ieszo- 
nej (8,50 : 2,90jr wyraża się. tu  cyfrą  1 ,20 , 
jiodczas gdy liczby, wyrażające  zaw aitość  
tłuszczu i kazeiny razem (15,50 i -'5,10) są 
mniej więcej Robie równe.

Sery „C am em bert"  1 J n  ie" dobrego ga­
tunku zaw ig ra ją  :

wody 58 —  54%,
t łu sz iz i i  22 —  22l5%
kazeiny 17 —  1<S% j.

►Stosunek tłuszczu do kazeiny wyraża 
się tu  cyfrą fcS, a więć jest nieco wyższy 
od poprzedniego.

Za regułę przy odtłuszczaniu  mleka po­
winniśm y ]irzyjąć. zasadę, iż n a le /y  w mle­
ku pozostaw iać nieco więcej t łuszczu, niż 
zawiera ono kazeiny,! część, kaz my m iano­
wicie rozpuszczona przechodzi do serw atki

K rzyjm uje  się, iż p roceutpw$ te dwa 
sk ładniki mogą się w ahać  w- gran icach  n a ­
stępujących  :

tłuszcz 2 —  P%
kazeina 2,5 —  4,5%
substancja  sucha 10 —  15%

Ciężar właściwy przy  tem p era Iu rze  15 
stopni, wmli 1 się od 1.028 do 1.0154.
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I s tn ie ją  rodzaje  mleka, k tóre, n ie  będąc 
odtłuszczone, d a ją  sery „brie1' i camem­
b e r t1' o nizszej p rócentow ej zawartości 
tłuszczu, niż wyżej podane.

Lbcz jeślibyśmy w mleku bardzri t łus- 
tem i zaw ierająęęm  m axim um  kazeiny zre­
dukow ali  zaw artość  tłuszczu do •’>,$%, o- 
trzyńm libyśm y ser jeszcze bardziej chudy.

Często na to m ias t  pomimo obniżenia za­
w artośc i  t łuszczu o 1%  o trzym ać możemy 
Ser, zasługu jący  u a. to, by być'-zaliczonym 
do tłustych .

W  serze ,,coulommiers double-creme1'1 
zna jdu jem y  zawartość- tłuszczu jeszize 
w yższą :

woda 57 —  58 %
tłuszcz 25%
kazeina lb %

s to s u n e k  tłuszczu do kazeiny wyraża 
•Ślę tu  cyfrą  1.9 p r a w ie '2, co uspraw iedli 
wia jego nazwią*: ,-,double-creme". V szakże 
stosunek  ten  nie jest bynajm niej podwój 
nym w porów nan iu  z serami o zwykłej za­
w artości  t łuszczu ja k  „cam em bert ' 1 
i „b r ie“> ^

M imochodem zauważymy, iż wyższa za 
w artość  procentow a tłuszczu pozwala na 
za trzym anie  większej ilości wody.

-Jest to  bądź co bądź dowodem, iż  wy 
soka zaw artość  tłuszczu nie prow adzi ko ­
niecznie do jełczenia. Lecz o ile takowe 
wystąpi, jes t  rzeczą oczyw is tą jz a  środkiem 
zapobiegawczym w piei wszi m rzędzie bę­
dzie częściowe odtłuszczenie i tóJ przede- 
wszyśtkiem w w ypadku, gdy zaw artóifćHłu- 
szczu jes t  t a k  znacznij, że może być obni­
żoną bez szkody dla jakości p roduk tu .

Je łczenie  jest no rm alnym  objawem p su ­
cia' się m asła. G dy masło jest nieprzezor- 
nie w ystaw ione n a  działanie powietrza, n a ­
biera. ono w skutek pow staw an ia  kw asu  ma. 
słowegó przykrej  woni i ostrego smaku. 
P lu c ie  się." masła pow odują : powietrze, 
światło  i d robnoustro je .  Obok kw asu ma- 
słowego prż-y jełczeniu w ystępuje kwas 
mrówkoww o bardzo .ostrym smaku, oraz 
kw as oksyolejoww. Ten o s ta tn i  łączy się 
ła tw o  z amon jak iem  powietrza, p rzy b ie ra ­
jąc zabarwdenicHczarniawm.

Ciepło może odegrać rolę doniosłą. Przy 
t e m p e ra tu rze  niskiej masło pozostaje p r a ­
wdę niezm k nione. Z drugiej strony ''w  t łu ­
szczach lekko ty lko ogrzanych, zaobserwo­
wać można gw ałtow ny rozwój bak tery j  
„oleorum  .micrococeus“ .

W p ły w  wody na jełczenitwyicsiał dowie­
dzionym przez doświadczenie lu m tęp u jące : 
masło zrobione że^m ie tan k i  pasteuryzow a- 
nej 1 przem yte  w odą stery lizow aną za po- 
mojią prom ieni u l t ra  fioletowych dało się 
przechowaćM ez zjełczimia w zwykłej tem ­
p e ra tu rze  Jw ciągu jednego miesiąca.

Solenie rówmież m a znaczenie. Sól uży 
t ą  w s to su n k u  2 ,£>m£' zapobiega przede- 
wszYstk.icm pleśnieniu. P rzy  4%  soli w 
maśle, zaś 9% w wodzie solenie przynosi 
szkodępgdyż niszczy fe rm en tac ję  mlekową 
tak  pożyteczną dla konserw acji masła. 
Yv pł\ w isoli jest w s tosunku  odw ro tnym  do 
zaw aitośc i  wody. D orów nanie zawartości 
obu tych  czynników może da&j pojęcie
0 koncen trac j i  solanki, k tó rą  zamierzamy 
p ro d u k t  nasz nasycib!? In n em i słowy, por­
cja soli będzie tdm skuteczniejszą w dz ia ła ­
li. n, im p ro d u k t  będzie suchszy.

D oda jm y do tego, że czystość- na,czyń
1 s ta tków  mleczarskich by wa czgśto wielce 

■niedostateczną. W yparzau ic  ich, naprzy- 
kłacl, odbywa się przeważnie zbyt krótko. 

•Sżyw anie  an tysep tyków  byłoby często do 
życzenia; lecz należałoby 'po tem  p łukać n a ­
czynia wodą nięfzanieczyszezoną. . ‘.Nieste­
ty , woda uży w an a  w m leczarn iach  uie zaw 
sze bywa czystą. Spraw a zaopatrzenia  
m leczarń  w wTodę czystą jes t  ogromnej 
doniosłości, lecz n ie  zawsze ła tw ą  do p rz e ­
prowadzenia .

P rzyczyny  psucia się produktów’ mlecz­
nych są bardzo liczne. Nie zawsze: jest 
ła tw o określić, zwłaszcza gdy-się  n i c  jest 
na  miejscu, tę  przyczynię, k tó ra  w danym  
w ypadku  występuje. J e s t  to tern t ru d n ie j ­
sza,vże wiadomości nasze w tych  sprawmch 
byw ają  wciąż jeszcze bardzo niekompletne.

D zia łać  tu  możnaby ty lko póomacku. 
p rosząc osoby za in teresow ane p nadsy łan ie  
mozliw ie ścisłych danych-, by w ied z ie ^  ja ­
kie w skazanem  bydoby zalecać próby.

Dodani, że czytelnicy nas i  w yda ją  się
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pod tym względem dosc, dobrze uśw iado­
mionymi.

(Ho, co im pisze jeden z n ich  w sp ra ­
wie psucia  się sgari, ,.gru vcrr;‘\  k ló ry  011 
w yrab ia  :

„(>riiYerc“ ma masę czaru;) a właści­
wie przyćm ioną, sza rawą o wyglądzie1 
nieprzyjemmym, sm ak cierpki, duże ocz­
ku. Zaznaczę, że w iy.m samym czasie 
spostrzeżono, że i śm iPtanka jest czarną. 
Do nrzerolm  mleka mogły byc używane 
naczyni 1 o częściach żelaznych, s ty k a ją ­
cych się z mlekiem. Lecz wydaje mi się, 
że jeśliby ta  okoliczność miała być powo­
dem zjawiska, musiałoby, ono w ystępo­
wać stale. Sery  w yrab iane  były w koń­
cu lipóa.i na  początku  sierpnia. Ż iw ie- 
mc* krów  nie ulegało żądnym zmianom, 
gdyż chodziły one w tym  czasie po p a ­
stwisku. Donoszą mi, że krowy jad ły  
zielone jab łka  i dużo przebyw ały  w po­
bliżu lasu. 1‘asza dołowana w okolicy 
nie jest w użyciu. Nie mógłbym powie­
dzieć, czy sery do tknięte  w adą spoty k a ­
ły się i w dalszej fabrykacji .  J „ k o  wa­
dę w fabrykacji  podkreślić  należy, że 
czystość podpuszczki pozostaw iała  dużo 
do życzenia. ( ’z.v ręce za tru d n io n e  przy 
konopiach nie były by w s tan ie  zepsuć 
jakości m leka?"

N asz korespondent nadesła ł  nam  prób­
kę tego sera. Podobne przesyłki są za wszo 
wielce pożądane, gdyż one daicko lepiej, 
niż możliwe opisy, i lu s tru ją  istotę rzeczy. 
W  w ypadku  om awianym  połączenie n ie­
przyjem nego sm akn z tak im  samym zapa­
chem, ja k  to  przekonaliśm y się sami, w ska­
zuje w p ieiw szym  rzędzie na  fc im entację  
wadliwrą, co zresztą po tw ierdzają  nad es ła ­
ne n am  dano.

F a k t ,  że Wada sera, w ystąp iła  jedno­
cześnie wt śmietance, wnioskowuić każe, iż 
szkodliwe fe rm en ty  is tn ia ły  wj Samem mle­
ku. W  a r ty k u le  poprzednim  wy kazaliśmy, 
że wuększa część drolmousl ro jów przecho­
dzi z mleka do śm ietanki, k tó ia  zawiera 
ich wM en sposób w jednym  sześciennym 
cen tym etrze  o w iele .więcej niż mleko. A 
zatem  zm iany  spow odownuie przez drobno­
u s tro je  szkodliwe, mogą być zaobserwowa­

ne wcześniej w śmietance, zanim wystąpią  
w dalszych produktach  mleka.

W pływ  siana dołowyinego na mle ku jest 
l ig o  rodzaju, że nie należy dopuszczać do 
dojenia krów osób, które były za tru d n io n e  
p rzy  dołow aliiui a przymajurniej nalęży po­
lecić dojarzom  zm ianę ub ran ia  i zachowa­
nie jaknajw iększej czystości Pusze roślin ­
ne /zawiei ają d robnous tro je  bardzo  silne, 
k ió re  mogą lozw ijać  się 1 działać w pew­
nych w aru n k ach  bardzo szybko.

N aprzyk ład ,  łodygi konopi i lnu, zan u ­
rzone wT wodzie, b ru n a tn ie ją  na tychm ias t  
i wydzie la ją  gazy, tworzące1 białą pianę.

Proces moczenia lnu przy sp rz y ja ją ­
cych w aru n k ach  może być nadzwyczaj 
szybki, osobliwie1, g d y  się wodę zapraw i od 
nośnymi d robnoustro jam i.  P rzy  tem pera 
tu rze  kS stopni można w ten sposób zakoń­
czyć całkowicie proces moczenia łnu w .'>() 
godzin, zaś konopi —  w ,48 godzin.

Otóż duża ilość bak ter j i ,  w .wstępujących 
w procesie moczenia lnu, w wstępuje też w 
mleku. F e rm en ty  te zn a jd u ją  się potrosze 
wszędzie. -Moczenie łnu  ich oczywiście nie 
s tw arza , ,lecz rozmnaża je i prawdopodob- 
nie wytwmrza g a tu n k i  ba idzo  silne.

N asz koresponden t ma racją,, zapwtn- 
jąc, czy osoby za trudn ione  przy konopiach 
nie mogą zanieczyszczać mleka. J e s t  rzetf 
czą.-prawdopodobną, że, tą  drogą mleko 
cżęsto zepsutem być może, że weten sposób 
łatwo dostać się do niego mogą d robnou­
s tro je  szkodliwi;,ppodolmie, jak  to  bywa 
przy t raw ie  zmoczonej.

Nąleżałoby pozatem w ystrzegać się za­
nieczyszczenia w od,w. W okolicy, gdzie się 
odbywai moczenie lnu, woda liczny cli go­
spodarstw ' na jp raw dopodobnie j  b\ w a z.-« 
czyszczoną. T ru d n o  jest u n ik n ąć  w tych 
razach użycia tak ie j  wody, czy 1o do my­
cia, czy do pojenia krów.

A  naw et i tato, gdzie moczenie mu nie 
odbywa się wcale, wmda bywa często po­
dejrzaną .  Należy się przeto  cieszyć, wadząc 
coraz bardziej rozpowszechniające sąg uży 
w anie  wody źródlanej i życzyć należy, liy 
woda ta  była używ aną do -wszelkich po ­
lizali. W  braku wocly źródlanej n ilczy się 
s ta ra ć  o zabezpieczenie 'Studzien i cystern 
p rzed  dopływem wody obcej, mogącej za-
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nieezyśoLć jo AAszidkiego r o d z a j u  s z k o d l i ­
w y m i  z a r o d k a m i .

W, o m a w i a n y m  p r z e z  n a s  AYYpadku ze- 
p s u c l a  s i ę  ś m i e t a n k i  n a l e ż a ł o b y  z b a d a ć ,  
s k ą d  ])0(dH)dziło z a n i e c z y s z c z o n e  m le k o .  W 
t y m  c e lu  w y s t a r c z y  m l e k o  k a ż d e g o  dot i t aw-  
cy . ^' śabno o d s t a w i ć  d l a  o d t ł u s z c z e n i a  d r o ­
p i  n a t u r a l n ą  Po( zem m o ż n a a y  n a  ży c ze ­
n i e  d o s t a w c ó w  z a k o m u n i k o w a ć  im p r z y ­
c z y n y ,  k t ó r e  s p ó w o d o w a ł y  z a n i e c z y s z c z e ­
nie.  W  k a ż d y m  r a z i e  j e s t  r z e c z ą  o c z y w i s t ą ,  
że m le k o  mogące zepsu>- c a ł ą  p a r t j e  w i n ­
n o  (być z c a łą  s u r o w o ś c i ą  w y ł ą c z o n e .

Z d r u g i e j  s t r o n y  p a m i ę t a ć  t r z e b a ,  że 
z e p s u c i e  n a s t ą p i ł o  w m i e s i ą c a c h  l i p e u  i 
s i e r p n i u ,  p r a w d o p o d o b n i e  ay cz as ie  n a j  
w ię k s z y c h  upałÓAY. O k o l i c z n o ś ć  t a  m u s i a ­
ł a  s p r zy ja j r oz A co j oA Y i  s z k o d l i w y c h  d r o b ­
n o u s t r o j ó w .  Jeś liby  Acpłjw u p a ł ó w  z o s t a ł  
cy yr aź n ie  doAyiecIzionym, m o ż n a b y  s ię  s t a ­
r a ć  o c h ł o d z e n i e  m l e k a ,  l u b  o j e g o  p a s t e u  
ryzoAvani<d co na j e d n o  wy< hodz i ,  b ą d ź  t eż  
z m i e n i ć  s p o s ó b  uży t ko Aca n i a  p r z y n a j m n i e j  
w cz as ie  k i ą  h c z n y m .  To o s l a i n u  cz ęs to  b y  
Aya n a j b a r d z i e j  w s k a z a n e m .  Gcly j e d e n  bo- 
A\iem j i r o d n k t  m l e c z n y  u l e g a  ł a l w o  z e p s u ­
ciu ,  inny  w t y c h  s a m y c h  w a r u n k a c h  z a c h o  
AYiije się aa p r o s t  przeciAAOiie,

W  k a ż d y m  r a z i e  p o ż y t e c z n i e  będz ie  zde  
zynfekoA\Ta ć  lo k a l  AAłasnej m le c z . i rn i ,  lpcz 
,j(i§t oczyaa i s t ą  r ze cz ą ,  ze m le c z a r z o w i  p r z e ­
m y  s io  saujó aa i t r u d n o  ż ą d a ć  lakie.j s a m e j  d e ­
z y n f e k c j i  o d  saa oicl i  dostaAYców m l e k a .

Bacclzo często mleko, dające AcadliAce 
sery, Ayykazuje samo jedną z tych w a d ,  któ­
re s t a r a l i ś m y Pię wyliczyć ay artykule po­
przednim. Lecz uie zuayszc tak byAya.

Gdy k r o w y  "-są żyAyione s ł o d k ą  p a s z ą  do- 
łoAvaną , dają o n e  m l e k o ,  m o g ą c e  s i ę  a \ w d a ­
wać całkiem n o r m a l n e m  i dającem p r z y  
AYSjfflydcli b a d a n i a c h ,  .ma ją cy c h  n a  c e lu  o- 
k r e ś l i ć  je‘go p r z y d a t n o ś ć  do AAyrobu se ró w ,  
AA.Aniki dodatnie. Te b a d a n i a  są AAykony- 
Ayanu.za p o m o c ą  p r ó b y  f e n p ą n ta o Ą  .jne.j, l ak-  
t o k o ą g u l a t o r a  o r a z  kAA a s o m i o r z a .

W yrob iony  z t a k i e g o  mleka ser „grn- 
Aeręi‘, lub iniiĄ p o d o b n y ,  zachowuje się  z 
p o c z ą t k u  całkiem norm aln ie .  Lecz p o d  ko­
niec d iugiego  m ie s i ą c a  dają  się  aa n i m  za- 
obserAYOAA ae zjaAYiska fe rm entacji  n icpra- 
AAddłoAA ej, k tó re j  objateami s ą : wzdęcie se­

r a ,  s m a k  i z u p a c h  n i e p r z y j e m n e .  F e r m e n t a -  
r.ję t g  ])OAA-o d u j e  I a se c z n ik  z z a r o d n i k a m i ,  
beztlenoAYcoAyoe gazoAA-e, n a l e ż ą c y ' d o  g r u ­
p y  drobnonstrojÓAA-, poAYodującyrl i  f e r m e n ­
t a c j ę  masłoAyą.  F e r m e n t a c j a ,  t a  u  ZAA'.ierząt 
pi  ze/uAYającyi  h p r z y g o i  oAYU.je p roi  es t r ą -  
AAtiaOffa, co m o ż n a  o k r eś l i ć ,  j a k o  j i roe es  po­
p r z e d z a j ą c y  traAA ienie.

F erm enty , m nożnie  s ię  aa' t rak c ie  tego, 
mogą AAW-AYierac szkodiiAAA AyjdyAY na przy- 
datność  mleka do p r z e r ó b k i  na  se ry .

A n a l o g i i  zne  d z i a ł a n i e  zauAAmżonęp gd.A 
kioAY.y b y ł y  ż.YAAione z a g r z a n ą  I r a t r ą .  t r a -  
Ayą j i o m i e s z a n ą  z m ą k ą  i t .  d.  Pasze t e  n i c  
j i o s i a d a j ą  ż a d n e g o  s p e c j a l n e g o  s m a k u .  J e ­
śl i  . j ednak  Ayeźmiemy t a k i e  p as ze ,  j a k :  k a ­
p u s t a ,  k a l a r e p a ,  r z e p u  żó ł t a ,  a l b o  i n n e  r o ­
ś l i n )  krzyżoAce, 1o p r o d u c e n t  m l e k a  n i e  
zdziAyi s ię  AYcalej g d y  o d n a j d z i e  s m a k  tycl i  
p a s z  ay m l e k u  i aa- j i r o d u k t a e h  m le ez nye l i .  
"Niemniej  j e d n a k  z ły s m a k ,  u d z i e l a j ą c y  się 
osobliAyie m a s ł u  AYskutek s k a r m i a n i a  tyel i  
j iasz,  ] > o aa lii iim iść p r z c d e w s z y s r k i c u i  n a  
k a i b  AYlaściAAyrb bakfery. j .

K oresponden t,  k tó r e g o  s-łoAva przyt o- 
czyliśmy AA Yżej, zaA yiadam ia ,  że Iu -oaa v, z 
k tó r y i  li AYadliAyego mleka był ziob ionA  yer 
,,gi uyoCP", m o g ły  z j a d a ć  z ie lo n e  . jabłka ,,  
o r a z  skubać m ło d e  p ę d y  drziAA im brzegu 
lasu.

K i e  p r z y p u s z c z a m ,  b y  t e  f a k t y  spowo-  
doAYać, m o g ł y  w y s t ą p i e n i e  mmiAA ia n e j  aa ihIy 
j u ż  aa ś m i e t a n c e .  M le k o ,  p o c h o d z ą c e  od 
krÓAY ż y w io m - c h  z i e lo n e m i  j a l i łk a m i ,  d a j e  
ser „ g r u y e r e -< AAadliAyy i Ayinno b y ć  o no  
ca łk ieau A \y k l ue zo n e  z f a b r y k a c j i  t e g o  se ra .

Jest tó-zasada dobrze znana, zresztą od 
niezbyt daAYiia. Jak ay wypadku poprzed­
nim, chodzi tu o działanie* odnoszące się 
przedeAy.szystkiem do fabrykacji sera ,,gru 
yerep  którego okres dojt zcAcania frwa 
długo i który przechodzi rozmaite, nastę­
pujące po sobie, fermentacje':;-1

Co się zaś t y c z y  zjadania pczoz kcoAyy 
młodych pędćny drziwy na lirzegu bisu, tp 
,jest' to rzecz bardzo zAAykla ay AYiększości 
okolic; Francji. Las z natury SAYej ma 
skłonność do rozrastania się. Aa łące prz.A 
legającej do lasu znajduje się, zazwyczaj 
pas ziemi pcAYnej szerokości, na którym z 
k o r z e n i  pobliskich drzeAY wyrastają młode
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pędyr’'fo d z io m k i | |  k ló re  w kom u zalesiły by 
£ę przestrzeń. gd,vby nie l>yłv skaszane. Jul* 
s p a s a n e j

Bydło, k tó re  z jada te pędy, < zęsto zapa­
da na nioczeme ki w aide* (liaemal u n a ). k tó­
re może występować tem bardziej u  zwie­
rząt  pasących  się w samym lesie.

ITa< m iaturia  polega na  wydzielaniu 
p rz j  u ry n o w an iu  pewniej ilości krwi. luli 
moczu krwawego. Z resz tą  może ona wystę­
pować we wszystkich chorobach, pow odu­
jących poron ieu ia  lub  cierpienia organów 
rodnych i moczowych. ( 'zęściej "jednak po­

woduje ją spożywanie paszy ostrej,  pod raż­
n ia jącej (pewne rośliny ja sk ro w a t ią ' wil- 
( zomleezowate, trędownikowaSe, s trąkow e, 
turzyco, s itowate, m łode pędy cłęhu, sosny, 
świerku, pasza zepsuta  i t. cl .3 . Powoduje 
też ją  woda zbyt zimna, lub b ło tn is ta .  
W szystkie  te przyczyny, mogące b ar  
dzo poważnie zaszkodzić zdrowiu zwierząt, 
w yw ierają  bezw ąlpienia  t.eż wpłvw na p ro ­
dukcję  udeka.

(Cli. C roud . „ S u r  les dófau ts  et. alte- 
ra tio n s  des fromages". lal Tmiterie/ćNr. 1 ).

B a r w i e n i e  m a s ł a .

Latenprgde krowy- żywimy paszą zielo­
ną, o trzym ujem y m asło piękne, złocisto- 
żółtej barwy, na to m ias t  w zimie — przy 
żywieniu krów paszą suchą, z dodatkiem  
okopowy, h —  masło bvwa bardzo słabo za ­
barwione, a n aw ą t  zupełnie lii,de. Ponie­
waż odbiorcy- chętniej k u p u ją  masło żółto, 
mleczarnie nasze, jak  zrekztą^pcawfe.na ca­
łym świeciej barw ią  masło sztucznie. J a k ­
kolwiek barw ienie m asła nie polepsza w ca­
le jego jakośęr, lecz tylko wygląd, to jed­
n ak  ze w zględu na łatwiejszy' zbyt, a zwy 
kle-i wyższą c-eńę—  zimiszeni są p roducen ­
ci do zabarw ienia  m asła. Zwłaszcza konsu- 
lń em i zagran iczn i tak  są przyzwyczajeni 
do m asła  żółtego, iż m asło białe, naw et n a j ­
przedniejszej jakości, u w aża ją  jako  wadli­
wie i odrzucają . W  południow ej Amery^S, 
H iszpan ji  i P o r t i ig a lj i  używ ają  masła  b a r ­
dzo silnie barwionego na- kolor p o m a ra ń ­
czowe,, d latego fez masło*, -do tych  k ia jó w  
wysyłane, m usi być bardzo.silnie ba-rwione.

Z w ym agan iam i konsum entów  zagran i­
cznymi! m usim y się liczyć;.gdyż obecnie już 
znaczne ilości m asła zagranic^ ' wysy lamy. 
P rz e d  w o jną  w ysyłało się znacznej ilości 
masła, w7 po Cze letniej dodŚłemiec, Czech i 
niemieckich k ra jó w  Augl rji, a częściowo do 
T u rc j i  i H iszpan ji

W  h an d lu  sp o ty k a1 'Się wiele gatunków 
banvnikówr do m asła, lecz n ie  Wszystkie go­
dne są\ polecenia, gdyż n iek tó re  w skutek  
szybkiego jełczenia n a d a ją  m as łu  n ieprzy­
jem ny  sm ak i zapach lub kolor n ie n a tu ra l ­

ny, np, różowy, seledynowy, a  o ile spo­
rządzone śą na an ilin ie  —  dz ia ła ją  n a  or­
ganizm  tru jąco .

N ajlepszym  środkiem do barw ienia  m a 
sła jes t  ba rw n ik  orelanowY, gdyż nie po­
siada zap ad n i ,  n ie łączy się z m aślanką ,  
lecz ty lko z masłem i n ad a je  m asłu  piękne, 
/.łocisto-zólte z ubarwienie. B a rw n ik  orela- 
n o w ' śporządza się / ' e k s t r a k tu  czerwonej 
łuski owoców' k rzew u orelaiiowegó (.Ii%/a 
orellaiia),  rosnącego w  A m eryce środko­
wej, rozpuszczonego w oleju lniany 111, ko ­
nopnymi lub sezamowym.

B arw n ik  orelanowy należy przechowy­
wać we flaszce w zimnem i ciemnem miej­
scu, gdyż w,Ciepłem i jasnem  miejscu olej, 
w k tó rym  ek s tra k t  o re lanow y jest rozjni­
szczony, jełezeje, a barwnik zjełczały po 
woduje wad.c m asła .

B arw n ik  dodaje się do śndetaijw w nia- 
ślnicy p rzed  wyrobem m asła. I lość barw ni 
ka oblicza się w s to su n k u  do ilości m asła 
o trzym ać się m ającego : około y S e ł n ^ a  1 
kg. masła. Jeżeli  np. ze 100 litrów mleka 
o trzym ujem y 4 kg. masła, to  doy&iiiietany 
ze 100 l itrów  mleka dodajem y 2 cm 3 b a r ­
wnika. Nie m ożna jednak  dać dokładnej re ­

c e p ty ,  o ile cip® b a rw n ik a  trzeba  do śm ie ta­
ny' d o d iC  Jio  Tiiz tłuszcz, m asłowy m a wdęć 
cej barw n ika  n a tu ra ln eg o ,  d ru g i  raz  mniej 
—  zależnie od k a rm y  bydła, Ażebyńotrzy- 
mać m asło  o żądanej barwie,, d o d a je c ie  
stopniowo coraz więcej barw nikuH dopóki 
nie •utrzyma śię odpowiedniego zabarw ić-’1
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nią. Należy trzym ać się za jady , że rabze.j 
zabarwić masło słabiej, niż zanadto , gdyż 
igifsło. zanad to  zabai-wioue. konsum ent .le­
szcze niechętnie.j bierze, niż białe,ęjjponie- 
waż uważa je za fałszowane.

Do m ierzenia b a rw n ika  używ a się k u b ­
ków szklanych z podziatką. N ie  ła tw ą  rze 
cza jest zabarw ić masło n a  kolor „m ajo­
w y ',  gdyż masło po przejściu  bydłu na  p a ­
szę zimową ta k  nieznacznie t ra c i  barwę, 
że pa trząc  na m asło codziennie, ł a t w ^ s i ę  
zappmin.a, jaka  była barw a masła w łecie. 
sku tk iem  czego nie możemy okiem óąenić,, 
czyśmy w m iarę  je zabarwili.  Dopiero w 
( 'e n t ra l i  handlow ej widzimy, iż z każdej-* 
mleczarni nadesłane masło jes t  inaczej za­
barwione.

f-wTrudnośei, jak ie  nasyiwały się przA b a r ­
w ieniu masła  i niemożliwość jednolitego za- 
liarwienia masła* w różnych m leczarniach, 
u su n ą ł  A jnerykan in ,  A>JłejiS. Henry, p o ­
da jąc  sposób określenie siłj barw y maigta 
przez porównanimstopiowego, czyst ego tłu- 
s^Gzdi masłowęgo z rozi woram i dw ącliro- 
m ianu  potasow ego o odpowiedniem stęże­
niu.

Ponieważ p rzyrządy  służące do ozna­
czania zabarw ienia  masła w yrobu  amery- 
kansjjiego n iedostępne są  dla mleczarń 
spółdzielczych z powodu wysokiej cen y_ 
tychże, przeto  u-pai uli/ takie  w ykonano  itr 
W y tw ó r n i  maszi/n, i jyr&yboróu? m leczar­
skich K r ą p  P a tro n a tu  o Krakowie.

P rzy rząd  do oznaczania zabarw ienia 
masła je s t  zaw arły  w małej szafce,, k tó rą  
wiesza się na  ścianie. W e w n ą trz  sza fk 5 
zna jdu ją  t ię cztery szklarnie zatoiiione p ro ­
bówki zaw iera jące  różne roz tw ory  dw u­
chrom ianu potasowego. N ajs łab ie j  z a b a r ­
wiony jest, n u m e r  1, silniej Nr. 2 , jeszcze 
mocniejmy a najsilnie j num er 1. Prócz tych 
4 probówek ,Są-.jeszcze w każdym  aparac ie  
2 probów ki próżne. J e d n a  z n ich służy do 
b adan ia  zabarwdenm m asła, zaś d ruga  jest 
zapasowa na wypadek, gdyby pierwsza się 
zbiła.

A p a ra t  zawiera n a d to :  
kubek alum iniow y do topienia  m asła :  
kleszcze do (r/A m ania  k u b k a ;* )

H B S < >  (luj kubeł? co.łbulii rączkę,  n ie  poi rzelui 
kleszczy.

lampką spirytusową :
lejek i zapas sączków do sączenia tlu
szczu masłowęgo.

I lu n rc  masła offnactzaini/ ir sposób na-
* 1 Pł J({f'!/-

Szafkę zamiesza się na ścianie, naprze­
ciw okna, ażeby na probówki patrzeć od 
światła.

Przez ot1., orzenie szafki tworzy kię z 
przedniej jej ściany mały stolik, na którym 
można ustawić^lampką spirytusową.

Teiaz wstawią się lejek do próżnej pro­
bówki i wrkłada s-ię doń sączek. Sączek ro­
bimy sami z bibuły w  następujący sposób: 
składamy krążek' z bibuh na 4 ćwiartki i 
odchilam y jedną ćw iartkę .;hak, ażeby u- 
tworzył się lejek podoimy do tego, w jaki 
zawija się cukierki, tylko szerszy i niejimi- 
jąc-y ujćlołu szpary.

Następnie'wrzuc,-nmy do kubka parę de­
ka gramów masła, chwytamy kubek w kle- 
szdSK (względnie bierzemy za rączkę), ce­
lem stopienia masła nad lampką spirytuso­
wą. Topienie1 tnva tak długo, jak długo 
jest w niern woda, co poznać po szumie i 
pryskaniu. Z chwilą gdy masło za> zyna się 
uspokajać, nie czekając aż sernik się przy­
pali (gdyż to wpłynęłohwmjemnie na bar­
wę tłuszczu), sączymy tłuszcz do probów- 
ki. Tłuszczu trzeba przesączycll.A le, ażeby 
av proliówce sięga! do tej mniej, więcej ayy- 
sokości c-o roztAA ór cIaa uchromianu potaso- 
weh:o w probówkach zatopionych. Jeżeli 
masło ogi zewaliśmy za krótko a skutkiem 
tego zostało aa nim za dużo aa ody, wówczas 
sącz-enie ocIIią aa’h się zanadto ayoIuo.  Po na 
łeżytem odjiarow aniu AAmdy, tłuszc-z sączy 
się bardzo łat;wo.

Pewniej je s t  t o p i ć  m a s ł o  AAkłada.jąc je 
z k u l i k i e m  dojSeotującej się  w od y ,  g d y ż  aat 
t y m  r a z i e  u n i k n i e m y  p r z y p a l e n i a  s ię  śer-  
n i k a ,  Masło ogrzeAYane we AAizącej AA odz i e  
aa’ c i ą g u  o k o ło  2 0  m i n u t  t r i i ę i  zupełnie ayo- 
dę.

Da rwę ]ii żesączonego tłuszczu porów­
nyw am y z baiwrą roztAA1 orÓAY dw uchroinia- 
mi potasoAYego i określamy, do którego-nu­
meru liai-AYa jes t  na jbardz ie j  zbliżoną. N ie­
kiedy jest o n a  p o ś r e d n i a  pomiędzy dAYoma 
n u m eram i i AYtedy nazyAA’am y ją D / A ^ y t ą  
■TjJS względnie 4 V 2.

Lutem, gdy kroAvy pasą się, masło po-
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winda n a h i i a l m ;  z a b a r w i e n i e  zb l i żon o  do  
n u m e r u  t r ze c i e go .

I (od(‘zas porów nyw ania  banv , ilu,-zez 
musi być p łynny  ,(,s top iony).  -Jeżeli w p jó  
bówce sk u tk i tm  zimna zmętniał, t rzeba go 
n ad  lampką, ogrzać.

I (o oznaczeniu barw y  masła m\jem.v 
kubok, łojek i probówkę gorącą wodą i wy­
cieramy.

Szafkę trzeba  t rzy m ać .zam kn ię tą .
G cIa’ b i a ł y  p a p i e r ,  k t ó r y m  j e s t  ly l n a  

ś c i a n a  s z a f k i  Avyłożo.na, z b r u d z i  się,  t r z e b a  
go  z a s t ą p i ć _ś w ie ż y m  i b i a ł y m .

Gdy się zbije jak aś  szęść składowa a po - 
ra tu , . t rz eb a  now ą sprow adzić z W ytwórni 
m aszyn ' przyboró\\' mleczarskiedi K ra j .  
P a t ro n a tu  (K rak ó w  —  Dębniki ul. S a n ­
domierska., i. 4).

Oznaczhjąe barw ę masła powyższym 
sposobem możemy łatAro stwierdzić-, czy 
dodaliśm y dosyć ba rw n ik a  i n ie  popełnili 
omyłek pochodzących z n iezapam ię tan ia

Z TEORJI I PRAKTYKI.
ftjA c o  W IN N &  s u :  ZW  K A C A (1 LAA AGP PJW5Y 

W Y SY ŁC E [>UÓr, M IE K A  DO 11A1 >AXI A ?

W ynik  b a d an ia  m lek a  za le ty  w dużej  m ierze  
mli dobrego p obran iu  próby. W skazunem  więc Jest  
zwrócić  u w ag ę  n a  n iek tó re  szezogó i j . Co do ilości 
mleka, to zdarza,"się  często, żeśprz.Ysj ła się  go za 
mało. T u  t rzeb a  od różn ić1 wysj  lan ie  próbek  do ba ­
dan ia  n a  t łuszcz i n a  z a fa łszo w an ia .  P rz y  b a d an iu  
na U //s\w. w y s ta rczy  okoio 50 orn.3 (n a jm n ie j  25 
cm.3), n a to m ia s t  p rzy  b a d an iu  na sa fa łH zo m m ia  
w inno  się  wysłał? od % do 1 l i t ra .  Czasam i bywa się 
za b a rdzo  oszczędnym i wysy ła  się około 20 cm.3. 
Oczywis ta,  ż,e jest  to oszczędność zle z iozum iana ,  bo 
przecież przy b a d a n iu  możffbut.Yronietr pęknijć, lub 
ioŻ’’zdarzy ć  się  inny  n iep rzew id z ian y  wypadek .  Al 
j ą c  zaś  do dyspozycji  t a k  m a łą  ilość mieka, n ie  moż-j 
na  W fflć  do drug iego  bad an ia ,  bo ilość mlejąi oka­
zu je  Się n iew y s ta rc z a ją c a ,  (jflbhc 4 ®  j e d n a k  Wyj 
nik ,  I rzff la  po r a z  d rug i  w y sy łać ;p róbkę  do bad an ia .

Aby w y n ik  b a d an ia  był dobry, m us im y  bez­
względnie  s t a r a ć  się  wziijć p rzec ic in a  próbę mleka, 
ITzed pob ran iem  próby w inno  być mleko b a rdzo  
djpjhitimie tcyin ic-izanc, aby p o b ran a  próbka ' odpo­
w ia d a ła  OgólnejA ilości mleka.. Mieszalnie zaS musi 
być dostOSOwaiie do naczyn ia ,  w jak iem  się mleko 
znajduje,  i do ilości mleka .  Gdy mleko s ia ło  dłuz- 
Szy czniM zwłaszćzatjw  n isk ie j  tem iie ra turze ,  t J ł u -  
tw orzoną  śm ie ta n ę  t ru d n o  j e s t  rozbić, w ta k im  razie  
dobrze  jresm mleko p o dgrzać  do 4(1" O., wym ieszać  do- 
brżife, i w z iąć  próbę.

Gdy m am y  w ziąć  p róbkę  m leka  z jednego na- 
Jćzynia, to j e s t  obojętne,  ile  go weźmiemy, ijfrzywr 
s ta .  żeby n ie  było za  m ało  cio a n a i i z j , Gdy m am y

f
letn iej n a tu ra ln e j  barrYy masłu. P o d a tek  
barw niku  należy tak  regulować, ażcliy móc 
n/Askiić masło o barwie numci-u .’> do 4 .

Wprt u radzenie tego sposobu ozuacza- 
n i ii barw y masła daje  m leczarskim  Genlra- 
lom lmndlowy możność dowolnego reguło 
wania barwy masła ayp Avszysłkieh mle- 
eziicniiicli, zależnie od upodobania odbior­
ców. V y s t a n z y  tylko uwiadom-ić .nlecziir 
nie, żc m ają  bai wić nm.sło na  n u m er I, 
bądź 2 , łub t, a one będą już AYiedzia- 
3y jak  tak ie  m asło ma wyglądać.

W  p o r a c h  p r z e j ś c i o w y c h ,  j e s i e n i ą  i mi  
AYiosnę, t r z e b a  częśc ie j  o z n a e z a ć  )»ai-wę mu 
shi ,  n a t o m i a s t  w  z i m i e K g d y  j u z  d o d a t e k  
b a r w n i k a  u s i a l i m y ,  w y s t a r c z y  k o n t r o l i ,  
wn ć  z a b a n w e n i e  m a s ł a  r za dz ie j .  G d y  s p r o ­
w a d z a m y  św ie żą  p r z e s y ł k ą  b a r w n i k a ,  I r ze ­
ka k o n i e c z n i e  b a r w ę  m a s ł a  o z n a e z \ ć  po.iu. 
w n ic ,  bo  r ó z n e  g a t u n k i  ljai  w n i k a  m o g ą  
m i e ć  r ó ż n ą  s i l ę  ba i  w ie n ia .

b'r. Góreclci.

wziąć próbkę  z k i lku  nacz j  fi różin-j ń-yjer,mości, m 
w lym  raz ie  m usim y u w aża  ry hliy z un/.uegó nacz*- 
iij.i wziąć  w s to su n k u  do jego pojem n iści. X a  prz.w 
libid jeżeli z n aczyn ia  50 lilrowogo bier/ęm.v oi> 
cni.ptto  z naczyn iu  o pojemności 20 i i l rów  weziifie- 
my ly lko 2(1 cm3.

.Mleko n a j lep ie j  jesl p rzesy łać  w ('hiszoezkach. 
lloorze zakorkowanycli .  Gdy przesyła ' się większą 
iioSe np. z mleczarni,  to dobrze  je s t  p rzesj  lać w  od- 
1 iwiednicli sk rz y n k ac h  na  fluszeczki.

Często iirzez n iedok ładno  oznaczenie  próbek  po­
pełnia się  b łod j .  W yniki  mogą jiyć podane  do in ­
nych i rób, a n ie  do tych, do k ló ry eh  fak ty czn ie  n a ­
leżą, t r ze b a  więc d o k ładn ie  oznaczać  flaszki,, czy­
l i  p o d a ją c  cyfry ,  czy też n azw isk o  w j  sjła.jącego'., f

i hi rdzo w ażnym  jesl  stopień n apełn ien ia  flaszki 
Gdy wypełn im y całkowicie,  to p o w s ta je  d u /ó t  (run- 
nc-jB f i*  bad a jąceg o  z wym ieszaniem . g d j . z a ś  z-; 
ihiiło wypełnimy, to często przycboijlzl Huszcz w lido 
],u /n ia . lo n y .  Pow inno  się wyiiełniać m nie j  więc-.i 
do V.-, objętości flaszki.

Al>,\ m leko n io  kw aśnia ło ,  eweulufi ju ie  n ie  roz­
k łada ło  i n ie  psuło się. winni) się  go zakonserwo- 
wae. W p rak ty ce  u ży w a  się dwóeb środków  konsei-  
wu.jących 1. j. d w uc l irom ianu  p&ftisrl i .foiTOiŁiny. 
Obii to ś rodki  są  t ru ją ce ,  dwucliroinAnń.jfcsf jed n a k  
o ty le  lepszy,.®- b a rw i1 młeko nn ej trynowo, czy żói- 
ro i przez  to os t rzega  przed  nap ic iem  Się takowego. 
Po rm a l in ą  n a to m ia s t  n ie  b a rw i  m leka  całkiem. 
J iwuclirom ian p o tasu  u ż y l j  w p r u s jk u  pow ipks/a  
c ięża r  w łaśc iw y  m leka i przyśpiesza  w ydzielan ie  

MjC śm ie tany .  P ó ł  g ra m a  dw uebro  ri&nu w y s ta rcz a  
,do z ak o n serw o w an ia  1 l i t r a  m leka  na  p rzeciąg  k i l ­
im tygodni.  Aby się  śm ie ta n a  w  ta k  zakonserwo- 
waneni m leku  lepiej  rozpuściła ,  dob-ze  j e s t  podgrzać  
mieko 40" C. Częściej u ż y w a  się d w u c h ro m ia n u  per
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Ium. w roz tw orze  w odnym  (4B ‘gr.  d w u c h ro m ia n u  
lin i l i t r  wody).  1 kropla  tak iego  roztwfifl j  w y . ik f -  
c<u na  5 cm.3 m leka .  P rzy  zji w ielk ie j  il£i’jci dwu 
c liromianu, se rn ik  n ie  chce się dobrze rozpuścić  i 
uil a iia  się t łuszcz, om u t r u d n m  odczy tyw an ie  t łu ­
szczu.

, F o rm a l in a  jes l  u ży w an a  w m ałe j  ilości. 1 cni1 
lormaliny w y s t a n  za na  1 l itr ,  czyli 1 kropla  n n m 1] 
więcej na; 50 ru i’ udeka .  Gdy dodam y za duż;j ilość 
fo rm al iny  (co się często z d a rz a )  to c ia ła  b iałkowe 
m leka t r u d n o  się  rozpuszcza ją  w k w as ie  siuiko- ' 
wyra p rzy  m etodzie-Gerbera .

P rz b y  badiin iu  mleka  na z afa łszow an ia ,  w in ­
no  sio opYócz, zwykłego b a d an ia ,  a więc oznaczenia 
I luszczu, c iężaru  właściwego, obliczenia suchej  m a­
sy, prrteęntu t łuszczu w  suchej  masie, zb adan ia  re­
frak tom etrycznego  dla upew nien ia  wzuje próbę  obo­
rową. P o ró w n u ją c  d a n e  o trzy m an e  z próby  oboro­
wej z dan y m i z m lekiem  poclęjrzanem o za fa łszo w a­
nie. można w yc iągnąć  wniosbk, czy ifąktycznie  fa ł ­
szow anie  migło miejsce, czy nie.

I rzy l irnniu  p róby  oborowej Irzebji zwrocie, 
baczną uwagę,  aby mleko przed wzięciem próby, 
pojje^as lub po d okonan iu  udo ju  n ie  zosta ło  z a fa ł ­
szowane. Aby p ró b a  oborowa miała, sw oje  znacze­
nie,  I rzeba  dopełnić pew nych  przepisów i t a k :  P r ó ­
bą oborowa w in n a  dok ładn ie  odpow iadać  próbie  mle­
ka podejrzanego. Jeżeli  p o d e jrzan e  mleko pochodzi­
ło -z  rannego  udoju ,  to pob ran a  p ró b k a  w in n a  być 
również z ran n eg o  udoju ,  jeżeli zaś próbii pode.j rzą­

dni pochodziła z całodziennego udoju ,  to p róba  obo- 
\VOwa w inna  być podobnie  wzięta .  P rz y ® ? tp  winno 
się  zaznaczać  ilość m leka otrzymanegcŚTirzy d anym  
(lę.ju. R ozum ie  się,yżt>j.mleko powinno pochodzić Od 
tych  krów, od któr,\ cli V °ębodzi io  p o d e j r z a n k  P r ó ­
ba  oborowa w inna  byęu b ra n a  w 2-1, a n a jp ó źn ie j  
w 72 godzinach, l icząc od ud o ju  m leka  p o d e jrzan e ­
go. W ym iona  krów w inno  być dok ładn ie  do sueho’- 
ści w y ta r te ,  W  skopcu n ie  inoże liyć wody T rzeba  
'również  u w ażać  na  d o jarkę ,  aby ta  w czaśięyjflo.ju 
n ie  dolała  wody K ro w y  winny być dojone w lym 
sam ym  „czasie, co zwykli'  i jo ile m ożliwe przez tą 
kiiin-51 osobę, k tó ra  zwykle  tu, czyni.  K row y  i i in n y  
być brtrclzO dok ładn ie  wydojone,  bo przecież o s ta t ­
n ie  po rc je  m leka  są n a j t ł u ś c i e j s z e j  t e  mogą zaw a ­
żyć 1 w płynąć  na  ogólny sk ład  mleka .  Ki owy nie  
pow inny  być podczas do.ju n iepokojone, bo to u je ­
m nie  w pływ a za rów no  n a  iłćse mleka, j a k  i jego 
sk ład .  Pa sz a  w in n a  liyć laki i  sam a  j a k  zwykle  i 
z a d a w a n a  w  lym sam ym  e z s ie ; jeż.eli zaszła zmiaila  
w paszy, to w inno  liyć to podane,

Z l a k  o trzym anego  m leka  b ierze  się  p rzec ię t­
n ą  próbę m leka przez d o k ład n e  w ym ieszan ie  lut) 
k i lk a k ro tn e  p rze lan ie  z n aczy n ia  jednego (lo .j lru-  
giego.

P ró b ę  ObCirową bierze  się  w obecności św ia d ­
ków, k tó rym  należy zwrócić  liwagy. że f laszka je®  
pfóżna i sucha .  I’o n ap e łn ien iu  k o rk u je  Się flaszki 
i p ieczę tu je  dok ładn ie  w Obecności św iadków . Nu 
flaszce w iu n a  liyć p o d an a  d a ta  wzięcia  próby* u- 
w e n tu a ln ie  inne  dane. T a k  pob ran a  próba d a je  n am  
dużą  pewność, jżp w ynik  b a d an ia  będzie £>ewny.

tśtmiitsław  11 totiek.

PRZEGLĄD CZASOPISM.
R Z E S Z O W S K IE  OCENjY MASŁA.

W „Roln iku-Spółdz ie lry  p, T. 1'. p isze .p rze- 
•szowskicji oęenach m as ła  i z jeździć m leczarsk im , c i  
n a s t ę p u j e :

Z okazji  p ierw szych  ogólno polskich  ocen m a ­
sła i se rów  zo rgan izow anych  przez K ra jo w y  P a ­
tronaty Spółdzielni .Rolniczych we I wowie, odbył się 
w Rzeszowie także. p ie rw szy  ogólno pol&ki , z jazd  
p raco w n ik ó w  m leczarskich . T a k  oceny j ą k  1. zjazd 
odbył się  w lokalu  P a ń s tw o w e j  Szkoły m lecza r ­
skie j  w Rzęsz,owie —  oceny d. 24 b. m. —  zjazd 
dn ia  nas tępnego .

W p ie rw o tn y m  p ro g ram ie  na  oceny p rzezn a ­
czono d w a  dni, j e d n a k  znaczna  ilość sędziów znwtu- 
doiniła, iż n ie  może poświęcić  dni n a  ocenę i 
zjazd . W obec tegó p rzy jech aw szy  24 b. m. do Rze­
szowa o 9-ej rano, dowiedziel iśm y się ju ż  na  dw or­
cu, żo niezwłoczni®' t rze b a  uciąć ^ i ę  do Szkoły Mle­
czarsk ie j ,  gdyż na  ocenę czeka ca* 240 prób  m asła  
z całego k r a ju  i k i lk an aśc ie  p rób  serów, k tó re  m u­
szą być w cią.gtt7jedne,go dnia  ocenione.

Dzięki um ie ję tn e j  i s ta r a n n e j '  orgftnizacji,  p r a ­
ca zosta ła  s p r a w n i e j  sum jen ń fę  dokonana.

Osiem komisyj sędziowskich, sk łada jącyc łi  sig 
każda z i rzeeh  sędziów, p rzys tąp i ło  do óćen m as ła ,  
uprzednio  u s ta l iw szy  n a  jftdnejł na  oko w ybranej ,  
próbce sp(£ób s to so w an ia  ijifesiłaminowej in s t ru k c j i  
oceny.

W  pierw szym  rzędzie  po d aw an o  k a żd ą  próbę 
Ogólnemu b a d a n iu  cei$ni u s ta le n ia  k lasy, do k tó re j  
na leży  zaliczyć nmsłob.1̂

Z ad an ie  podzia łu  n a  5 k las  było wysocd u ł a t ­
wione przez posi łkow anie  się ba rdzo  um ie ję tn ie  z re­
dagow aną  instrukojj?, k tó ra  j a sn o  i p recyzyjn ie  u j ­
m o w a ła  eharak tc  ry s i .  cechy każdpj  ,k lasy.  Po u s t a ­
leniu klasy badano  ifźezegółowo cechy m as ła  i o- 
k re ś lan o  jAi w artość  p u n k ta m i  wg. sys tem u  oceny 
podane.io  przeż  in s t ru k c ję .

K o m is ja  sę d z io w sk a  po zb ad a n iu  sw oje j  se r j i  
liróbek, przechodziła  do se r j i  ju ż  ]irzez drugi  kom­
plet sędziów zb ad a n e j  i (lla każdej  oddzielnej próby 
u s ta la ła  k lasę,  o raz  ogólną liczbę p unk tów ,  szeregu­
ją c ą  d a n ą  próbę w obrębie  k lasy .  T ym  sjięsobein 
'Ocena ulegała  sp raw d zen iu ,  a zes tay jlem g  ocen 
dwóch kom isyj  pozwalało, skorygow ać  n ied o p a trze ­
niu, względnie  .ściślej u s t a l i u jw a r to ś ć  Olanej' próby  
Naogól r ó ż n ie j  n ie  byiy wielkie  i w d y sk u s j i  przy 
porównawrzeni  u w zg lędn ien iu  m otyw ów  ob u s tro n ­
nych  daw ały  sity z ła tw o śc ią  w yrów nać ,  AY nielicz­
nych pojr.czególnych w y p a d k ac h  uc iekano  S;ię do su- 
p e ra rb i t ró w .  k tó rym i liy li d y r e k to r o w ie : l . iczner- 
sk i  i Dr. i ty l sk i  i orzeczenia  ich uznaw ani '  zostały  
za decydująci ' .

1 todujćJnależy, iż zasadniczo  szczegółowej oce­
nie  punktący.jnej  podlegały' prliby s ta rsze .  daw u h .j  
V k a ż d e j  m leczarn i  nades łane ,  a więc już  10 —  1,5; 
dni przechow y w a m ' i zan a lizo w an e  na z aw ar to ść  
wody. cistł t łuszczowych, soli etc. próby zaś świoż.e 
sit iżyły ty lko  do p o ró w n a n ia .

Rezultat* ni mozobiej iiracy, kom isyj  sędziow­
skich było za Uwali filcowane do I. k lasy  •— 14 prób. 
czyli ca (>%, do II.  kl. —  108 pr. — ca 4(1%, 111 kl. 
—  99%  —  cfi 42% , 1VW (wadliwe) —  14 —  en ( i ^  
i Y (zle) —  1 próba.

IV śumKę2b(> jSrófi m as ła  zostało  .poddanę oconie,, 
a pochodziły one z 14 w ojew ództw  (z w y ją tk iem
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ijląj.kiegji i w ileńsk iego  w szy stk ie  in n e  w ocenił' u- 
e zestn iczy łjf/.' Poszczegó lne  dz ie ln ice  b ra ły  u d z ia ł 
p rzez  n a d e s ła n ie  p ró b  w n a s tę p u ją c y m  stosunku  : 
1>. K ongresów ka —  101 pl-ótil M ałopolska 02 nr., 
K re sy  Z achodn ie  HG prób, K resy  W schodnie 7 
p rób . M asło pochodziło  z iule,czarń spółdzielczych 
(wń, ksżoSć ]irói>), p ry w a tn y c h !  dom iu jn lnych . Z a­
znaczyć n a leży , że  na  HO prób  z W ielkopolski i P o ­
m orza —  0. u -t(n4c 25 d o s ta rc zy ły  sp ó łdzie ln ie  na­
leżące do Z ir iiiz ku  K pd ldzie ln i Zurobkoirnclt i (,o- 
spadarczyeh  w P oznania , foo ch lubn ie  śn iadczy  o 
z ro zu m ie n iu  p rze z  tę. spó łd zie ln ie  zarćnnu) zn a cze ­
nia oyul-no po lskich  ocen ja k  i ivłas-ncj pm rinności 
to o dn iesien iu  ilo n ich .

Oceny serów  dokona ła  oddzielna  k o m is ją  pod 
p rzew odnic tw em  najlńuupeteiatniej.szęgo.|  eksperta ,  
j ak iego  Polska  w tym  dz ia le  posiada,  m ianowic ie  
p. P y r .  L ieznerskiego. PysRYisja, j a k ą  przy  faj oce­
n ie '  p rowadzono,  p rzek sz ta łc i ła  się po je j  ukońeze- 
n iu  w fachow y  w y k ład  o zaie.laćh i w ad ac h  serów 
z dem onstracj i]  n a  u  ystawionyi  li okazach, to też, 
m im o spóźnionej  pory7 i ca łodziennej  liracy, lii zna 
g ro m ad k a  n iena ieźących  do kom is ji  z wielkiem za- 
c iekaw ien iem  p rz y s łu ch a w a ła  sjń wywodom (tyj1. 
•Lieznerskiego.

Sery  n ad ed a n e ry w  ty p a c h :  T rap is tó w .  E d a m ­
skich, R em ondor.  (Troger. Tylżyckicli  i łn iperial ,  z 
wyłączeniem  k i lk u  odrzuconycli  ja k o  złe. uzyskały  
klaSyłi'ika’ęję wyborowycli ,  h. dobrych i dobrych. 
N a 10 prób  dwie  pochodziły  ze spółdzielni n a le ż ą ­
cych do Zw. Sp. Zarolik. i .Gosp. w Po z n a n in  i obie 
u zyska ły  o c en ą łb a rd z o  dobrych.

Późnym  wieczorem kończyły kom is je  cyfrowi'  
zes tawien iu  p rac  swoich i w p isy w ały  je  w księgi, 
k tó re  p rzech o w a ją  r e z u l ta t  p ierw szych  ogólnę-poi- 
skięh ocen dla p o rów naw cze j  s t a ty s ty k i  rozwoju 
naszego m leczars tw a .

Pla, ścisłości t rzeb a  powiedzieć, c0. z resztą  pod­
n iósł podczas Z.iazdu w żagńjęii iu  .olirad .Dyrektor 
K ra j .  P a t r o n a t u  we Lwowie  p. T w areck i .  iż rze­
szowskie  Oceny nie  były w  g n in c ie  rzeczy pierw 
szemi ocouanii ohe jm ującem i in n e-d z ie ln ice  .Tuż od- 
d aw n a  -w wysoce pożytecznych ocenach, organ izo­
w an y ch  przez  Wielkp. Izbę  Rolniczą,  b ra ły  dość 

y iczny udz ia ł  m lecza rn ie  inilych dzielnic. To samo 
m ożna  powiedzieć  o ocenach  przep row adzonych  
przez  w a r sz a w sk ie  o rg an izac je  w  r. b„ jednakż.e, 
ani iloScią okazów, an i  objęciem t a k  wielu  w oje­
wództw7, n m  t a k  wszeclulziehiieowTym doborem sę­
dziów. r e p re z en tu jąc y ch  prawTie w szys tk ie  związki,  
żad n a  z poprzedn ich  ocen poszczycić  się n ie  mogła . 
Po z a te m  oceny w  Rzeszowie  odbj w a ły  'się już  zgo­
dn ie  z reg u lam in em  i in s t ru k c ja m i  aprobowanom i 

Min. R o ln ic tw a  i D. 1’., k tó re  też wyznaczy­
ło  p ew n ą  ilość n a g ró d  h onorow ych  w  form ie  dy 
p lomów p a ń s tw o w y ch  dla w yróżn ionych  m leczarń .

Wymienione, w zg lęd y y p o zw a la ją ,  a  n a w e t  nn- 
jk aź u ją  u zn ać  ocen.y R zeszow skie  za  n a d e r  ważny 
e tap  w zak re s ie  b a d a n ia  s t a n u  n a sż e j  p rodukc ji  
m lecza rsk ić ja i  ty tu ł  p ie rw szych  ogólnopolskich ocen 
sluszhieł""im s ię -na leży .  Słusznie1 też wzbudziły  one 
z ap a ł  1 z a in te re so w an ie  wśród uczestn ików  kom i­
sy j sędziowskich. Po  całodziennej  w yczerpu jące j  
p racy ,  zebrani  n a  wspólne j  wieczerz]  w synipa- 
Y.ycznej restnuracjj i ' p. A ndr io le t t iego-ń io  w iw a to w a ­
li, n ie  w ygłasza l i  s zum nych  mów7 i to&atów, nie 
wznosili ,  gdyż wszys tk ich  zajmowałyj^jeszc^e roz­
w ażan ia  p ra c  d okonanych  w c iągu  dn ia  i wpływu j a ­
kiego od nicli spodziew ać  się  na leży .  . -

* . .

R e asu m u jąc  w yniki  ocen, p. P y r .  Licznerski 
w przem ówien iu  na  z jeździe dnia  nas tęp n eg o  s tw ie r ­
dził, iż w p o rów nan iu  z ocenami daw n ie jszem u  a 
zwłaszcza z o s ta tn ią  oceną w Poznaniu ,  w k tóre j  
osobiście lira! uclzial. s tw ie rd z ić  naież.r większą  
jednoli tość  w n a d es ła n y ch  próbkai h. odnośnie  do 
barwy i s t ru k tu ry ,  a Luk/ę pewmą p o p raw ę  w od­
n ies ien iu  do trw ałości .  Z d rug ie j  s t n  j j  zazn a ­
czył i ż / j e s t  to trw a łość  względna tylko, gdyż 1(1—  
15 Sini nie jest  dosta tecz .  próbą dla m as ła ,  k tó ra  ma 
być tow arem  ck ttU jłf iK ym . rl’u już  po trzebna  w ięk­
sza g w a ra n c ja ,  m ożliwa do osiągnięcia  przęz pu- 
s teu ry za c ję  i k u l tu ry ,  czego d o tąd  w jynacznej  więk­
szości m le ć za rń  ,’n ię  spo tykam y, j a k  św iadczą  a n a ­
lizy dos tarczonych  próbek. P o w in rzp ju  się leż ś tn lc  
i ty lko  częściowo u su n ię te  zosta ły  wady  takie ,  ja k  
niszczeiyie sii-uklul-y przez zbytnie  p rz eg n ia ta n ie — 
przem ęczan ie  masła —  w a d l iw y  wyrób, w a d l iw e  za 
kwa-szanie, b ra k  lodu i u rządzeń  rh iodniczjc li .  zb.v; 
m a łe  . z w racan ie  uwagi u!i paszę, k tó ra  o 'jitkości 
mftjda w znacznej m ierze  s tanowi,  na  wodę. kl.ó.ra 
w wielu w y p ad k ach  i w dużej  części k r a ju  zupeł­
nie sk ładem  n ie  ndjjowiada wymogom m lecza rs tw a ,  
n a  sól nif; dość czystą  i l . W  Te w szys tk ie  w ad y  i 
b rak i  widać jeszcze c iągle  w okazach  do ocen nud- 
sylanycli.  A przecież tylko okolice dyspo n u jące  wy­
borow ą paszą,  wyrobow ą wodą i zam iłow aniem  lud­

n o śc i  do c z y s te j  s ch ludnej  roboty  mogą sobie pozwi.. 
l ić .na  zaniedbani!- tak ich  zabiegów, j?ik pas teu ryzą-  
cja , z ak w a sz a n ie  k u l tu ra m i,  sz tuczne chłCiflzbaiie ,-i 
t. p., ho i bez tego mogą w y p ro d u k o w ać  św ie tne  
a ro m a ty c z n e  masło , k tó re  śm iało  może znieść po­
ró w n a n ie  z nu.jlepszemi m a rk a m i  m aseł  f rancusk ich .  
P o  tak ich  okolic na leżą  nasSS podgórskie  i n iel icz­
n e  s t re fy .  Naogół m am y w a ru n k i  n iezbyt  pomyślne 
i wymaga ją c e  wy tężone.j p racy  Związków, k tó re  
l f ieste ly  nif' dysponują  do s ta teczn ą  ilością i n s t ru k ­
to rów  zdolnych w pro w ad z ić  szybką  Jjbpmwę w lira­
cy m leczarń .

Odnośnie  ii" serfiw stw ie rdz i ł  dyr.  Licznerski 
w okazach  nadesłany  cli. w ypadki  ciężkiej infekcji  
i z nacisit ieni zaznaczył,  i i  da leko  lep ie j n ic 'ro b ić  
ireale, serćnu, jrtn robić liche i irąijliire. g d y '  ser 
w ad l iw y  je s t  ' jeszcze li udn ie jszy  do zbycia, tgaflwa- 
<11 iwę muslo.

1’ra k -s e ro w aró w  wyszkolonycli  sp ra w ia ,  iż oko­
lice podgórskie ' i Pom orze,  gdzie mogłoby pow stać  
pow ażna  s e ro w a rs tw ó  :polskie, dziś d o s ta rcz a ją  za­

l e d w i e  n iew ie lk ie  ilości dobrego Sera, wśród  m asy 
l ichego to w aru .

W reszc ie  w spom nia ł  p. L iś inersU i o m a r n o t r a ­
w ien iu  w span ia łeg o  surow ca,  j a k ie  zachodzi przy  
dzis ie jszym  zh.ććife' m leka  owczego w fo rm ie  bun d  u 
po S0 gr. za kg. podczas] g d y  se r  R o ąu efo r t  z n ie­
go w yrobiony  płaci 15 zł. za kg.

P rz y łąc za m  powyższe uw agi do opisu ocen po­
mimo, iż odnoszą się  one yyłaściwie do opisu z jazdu, 
j e d n a k  treścią  w ią żą  się  bezsprzecznie  i n ie ro ze r ­
w a ln ie  ze s p r a w ą  ocen, opis z jazdu  zaś  z korfiecZ-' 
ności m usi  być wydzielony w odrębny  a r ty k u ł .

K R O N I K A .
PHZEGMD B1:DŁ. 1 W H i ŻAKÓW WdOIf.

W dn iu  O.Vll odbył się  ijpkaz Czerwonego t iy .  
dła  Polskiego w B ażanow ią^ch ,  P r .  J. j  Szum ian  po­
d a je  n a s tę p u ją c e  w ra że n ia  z tego p rzeg lądu .  Z 
p r a w d z iw ą  s a ty s fa k c ją  og lądałem  sz tuk i  t a m  zebra-
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Zestawienie wyników działalności Spółdzielni Mleczarskich
nal&Lacych do Z w iązku  R ew izy jnego  S p ó łd z ie ln i R o ln iczy ch  za 1925 r.
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1 B iało sto ck ie ' 3 — 60 172 333 84 .1 5 7 .5 4.04 3.950,50

2 K ieleckie 13 26 ‘2.212 2.547 3.506 4 .101 .0 1 8 ,5 3.56 165 .875 ,78

3 L ubelsk ie 84 50 10.381 13.154 23.110 2 0 .I1 4 .3 8 7 ,5 3.52 824 .945 ,61

4 Łódzkie 21 27 3.569 4.727 9.091 8 .792 .697 ,5 3.36 34 1 .0 3 7 ,M

5 N ow ogrodzk ie  ') 2 — 85 60 102 81 .359 3.52 2.442,50

6 W ileńskie 1 — 45 33 59 39.053.5 3.52 1 559,5“

7 W arszaw skie 68 24 5.386 (i.724 14.153 17 39,2.012 3.42 •6 9 2 ^ 9 6 ,70

R azem 192 127 ąl.!73S 27.417 50.654 50.905.585,5 3.4G 2 032.585,0“
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1 B iałostock ie 5.89 3.16 4.59 18.425 75 15.100 65 4.42 17.89

2 K ie leck ie 6.85 2,76 4.48 755.256 32 655.889 82 4.49 15.99

3 L ubelsk ie 6.73 1.84 4.41 3.697.037 59 pjsjr279.494 83 4.56 16.06

4 Łódzkie 6 75 2,66 4.42 1 .5 3 * 7 4 67 1.337.424 94 4.52 15.21

5 N ow ogrodzkie 5.18 3.25 4.55 14.591 46 11.244 02 3.69 13.82

6 W ileń sk ie 6.64 3.41 4.69 7.297 23 6.270 42 4.48 15.90

7 W arszaw skie 6 55 2.04 4 35 3,045.464' 49 t^ .7 5 6 .1 0 1 20 4.62 15.84

Razem 6.85 1.84 4 39 9.070.747 51 8.061.528 88 1.56 15.83

K oszty  prow adzenia 53 *  5 =*> CU 3 +- Z S

o.
J

W O JEW Ó D ZTW O K oszty

ruchu

U m orzen ia  

i inne

a  O B O2 o o >->
o. Jr to 'S CU o
-  .2 ^ o n e ©■a
3  ^ o 3W-a H m K

os
zt

 p
rz

er
ki 

100
0 

li
tr

 
m

le
ka

W
yr

ób
 

1 
k: 

m
as

ła 
ko

sz
1 

w
ał

Sum a

bilansow a
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1 B iałostock ie 3.190 60 189 00 18.34 40.02 0.85 10.207 96 3.379 60

2 K ie leck ie 86.'075 45 12.428 69 13.04 24.02 0.59 100.286 71 99,930 92

3 L ubelsk ie 382.055 43 45,507 03 11.56 20.94 0.52 472.810 71 418 811 98

4 Ł ódzkie 163.499 05 26.305 79 12.38 21,. 59 0.56 301.721 '79 185,887 27

5 N ow ogrodzkie 4.189 24 1.054 65 35 94 64,45 2.14 5.819 70 3.350 04

6 W ileńsk ie K i . 2 l  1 64 627 59 38 85 71.60 1.82 5.599 57 1.028 56

7 W arszaw skie 259.259 32 31.905 68 9.56 16.74 0.42 319 834 10 292.746 04

Razem 900.480 73 118.018 43 11.22 20.00 0.50 1.216.369 04 1.005.133 81

*) W y p ro d u k o w an o  rów nież  1899 kg. sera litew skiego .
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nę, śfjiyż- d a w a ły  piie w j w b Ą ’ dowód zmyciu ho­
dowlanego ro ln ików  K s ię s tw a  Cieszyńskiego i celo­
wego pos tępow an iu  i.tsim^oqfizych organ izacy j  hodo­
wlanych.

Pierwspsy pokaz liydła w R ażanow ieńch  odb., ł 
SB w  r. 1924. I ly ł  to podobno (jakoby pokaz czer­
wono uniaszęzoneeo b y d ła '1, n ie  więcej.

Akcja '  w y o S fę i j rR n ia  i u sz lache tn ien ia  W iejgSĄ  j 
wego m a te r j a łu  hydln tam te jsz y ch  okolic, kt<rfffl| 
c h a ra k te ry s ty c z n e  Swe Cecha minio daw niej '  w pro ­
w a d za n e j  k rw i  k i lk u  innych  ras,  z a s a d n ic z o ' zachry  
wałdjurkjL bardzo młoda.

Z upełn ie  inacze j  spTąwn .obecnie Się przedstn*. 
wia. Pogłowie, ca. SO w Bażanciwictich spędzonych 
sz tu k  (w  tem  przeszło 40 proc. hu łia i j  było dosyć 
w yrów nane .  Nie  było już  p ra w ic  w idać  sk u tk ó w  
ongiś „dla  polepszenia  r a s y 11 s tosow anych  domie-/' 
szok. K i lk a  lniliai i dwie  k row y  były n a p r a u d ę  bez 
z arzu tu .

K o m ite t  eksp‘ei' tów ostro  Sędziował, od rzu ca jąc  
bezwzględnie  każdego  osobnika  n ieczystego co ń j  
rrtsy, —  a t a k ż e , : co je s t  n a jw aż n ie jsz e ,  zw raca ł  ba- 
czmj u w ag ę  l ią reechy  użytkow ości  p rzed s taw ian y ch  
okazów.

Czynnikom, k tó re  zajęły się n iew dzięczna  p r a ­
cuj o rgan izac j i  corocznych pokazów i p i a c ą  n a d  udo* 
skonalen iem  ra sy  k ra jo w e j  w  K s ię s tw ie  Cięszyń- 
skem n a leży  się  prawdziwe-fiziianie.  —  Inż. roln. dr. 
. lerzy p u m an .  Poznań .

WIADOMOŚCI HANDLOWE.
ń u n o w .t  RZEży / j& kw oiw ow  y c n  

ir a fhDM z/:cir.
W os ta tn im  czasiei  p ow s ta ło  w  Niemczecb tt>= 

w nrzystwo,  sub w en c jo n o w an e  przez  rzpfl niemier,* 
ki, pod f i rm ą  „Berl inUhięonólTuSt '1 z k a p ita łem  zip 
k ład o w y m  40 m il jonów  m a re k  niem.,  m a j ą w j z a  zn< 
dan ie  w y b u d o w an ia  10 wielk-ićh eksportowycli  rzeź* 
n i  t rzo d y  ch lewnej  podług .wzorów duńsk ich ,  lizcz- 
n ieS te łp ó w ś tn ją  tu lem  e k sp o r tu  bekonów do Anglji.

•tak w ia d o m i ,  w os ta tn im  czasie; w  A nglj i  wy* 
szadł zakaz1 im p o r to w a n ia  bekonów, p re p aro w an y ch  
boraksem , co w n a s tę p s tw ie  .Ogromnie u t ru d n i  wzgj. 
n aw et 'w ręó z i  uniemożliwi k ra jo m  zam orsk im  im port  
liekonów do Anglii.  Z ak az  ten  yvyel i m in u je  dotyele 
czadowych im por te rów , jak iem i '  ł y ly  K a n ad a ,  oraz  
zam o rsk ie  kolon.je ang ie lsk ie  i przez  .to Angl.ja na  
d łuższy ;czas  będzie sk a zan a  n a  im p o r t  z k ra jó w  cip 

% opisj)S,kiCh.
Niemcy w y k o rz y s tu jąc  powyższą  sy luac j^ .  nijfr 

poczęły budowę ^zeźnpeksporl  owych na  witilką ska> 
lę. P e r l rak tac j ie  odnośnie  l iudowy i i ie rw sze j ' rz eźn i ,  
k tó ra  m a  s tan ąć ,  w  Rerlinie.  z j e d n ą  z n a js la rszy c l i  
f i rm  duńsk ich ,  zajm ii jącycli  się  tą specja lnością ,  
d e f in i ty w n ie  zosta ły  ukończone :  dalsze  z ak ład y  mm 
j ą  s t a n ą ć  Dreźn jc ,  K<d<n}!ji, l lu su m .  Pnu-e  bud o ­
w lane  około rzeźni w Rerlin ie  maj,i] być wykończo­
ne  jeszćze w bieżącym roku, tak .  że ju ż  w  lis topm 
dzie r. li. rzeźnia  t a  będzie mogła rozpocząć ekspbrl.

Kosztai  jed n e j  rzeźni oblicza się  na pó łlo ra  im 
Ijona m a re k  n icm w leni koSzia masz ;-u pół niiljo* , 
na .  M aszyny wszelk ie  sp ro w ad za  się. z Dan.ji

. K f o x y " .

SPRAWOZDANIA TARGOWE.
MASŁO.

W sprzedaży  h u r to w e j  ośirjgaiHi za masłolT gs- 
lu n k u  w Warszawie',  Łodzi, Lublinie.  W iln ie  i Din- 
ły m s to k u :  od dn. ż!().JX do dn. ł2 .X  26 od zł. 5.05’ 
do zł. 5.S0 Zitwl kg.

ZWIKUZIĆTA.

M ysłow ice
27.IX — 1 ,X 4.X 1 OO X

spęd cena spęd cena

w oły 72 (3 0 0 -3 3 0 72 1300—330
jałówKi 139 ; 9 0 - 1 0 5 192 9 0 -  105
b uh a je 117 i 9 0 — 105 138 1 90— 105
krow y
c ie lę ta 31 260—300 31

n ierogaciz . 2593 (285—310 1965 1 3 0 0 -3 3 0
» 1 255—285 260 — 300
. III ( 2 2 0 -2 5 5 (2 2 0 -2 6 0

Targowica miejska w Poznaniu.
U rz ę d o w e  s p r a w o z d a n ie  ta r g o w e  K o m is j i  n o t o w a n i a l c y n  za 

100 kg .  ż y w e j  wagi.

I. Bya-ro r o g a te .
"A. W oły:

p e ł n o m ię s .  w y tu cz .  n a jw y ź .  w a r t .  rzeź . 8.X 12.X
n i e z a p r z ę g a n e  . . . .  —

p e ł n o m ię s i s t e  w y tu c z o n e  la t  A- 7. . . — MO
m ł o d e  m ięs .  n ie  w y tu c z .  i s t a r s z e  w y-  

t n c z o n e  — —
m ie r n ie  o d ż y w io n e ,  m ło d e ,  d o b r z e  o d ­

ż y w io n e  s t a r s z e .......................................  —
B. Stadniki:

p e łn o m ię s .  w y ro s ł e ,  m i jw yż,  w art.  rzeź .  — —
p e ł n o m i ę s i s t e  m ł o d s z e  . . . .  —  110—120
m ie r n ie  o d ż y w io n e  m ł o d s z e  i d o b r z e  

o d ż y w io n e  s t a r s z e  . . . .  — OH— 102

C. Ja łów ki  i krowy: 
p e ł n o m ię s i s t e .  w y tu c z o n e  ja łó w k i  n a j ­

w y żs ze j  w a r to ś c i  r zeź n e j  . . .  — 150—152
p e łn o m ię s i s t e ,  w y tu c z o n e  k r o w y ,  n a j ­

w y ż s z e j  w a r to śc i  r z e ź n e j  do la t 7 . — 128—ino
s t a r s z e  w y t u c z o n e  k r o w y  i m n ie j  d o b r e  

m ł o d s z e  k ro w y  i ja łó w k i  . . .  — 112—116
m i e r n ie  o d ż y w io n e  k r o w y  1 ja łó w k i  . — 90— 96
l i c h o  o d ż y w io n e  k r o w y  i ja łó w k i  . . — 76— 80

H C ie lę ta :
n a j p r z e d n ie j s z e g o  o p a s u  dw ó jn ia k i
n a j p r z e d n ie j s z e  tu c z n e  . . . .  — 190—200
ś r e d n io  tucz .  c ie lę la  i n a j n r z e d .  s sak i  . - 176—180
m nie j  tu c z o n e  c ie lę ta  i d o b r e  s sa k i  . — 16 0 -1 6 6
l i ch e  s s a k i ................................  — —150

III. O w ce:
A. O pasy  ch lew ne: 

j a g n i ę t a  tu cz .  i m ło d sz e  s k o n y  tu c z n e  
s t a r s z e  sk o p y  tu c z n e  l iche  ja g n ię ta  

t u c z n e  i d o b r z e  o d ż y w ,  m ło d e  o w ce  — —
m i e r n ie  o d ż y w ,  s k o p y  i o w ce  . . —

B. - O pasy  polne:
j a g n ię t a  t u c z n e ................................120— —120
l iche  j a g n ię t a  i ow ce . . . .  110^: 80 — 101

IV. Ś w in ie:
tu c z n e  p o n a d  ISO kg. ży w e j  w ag i . . 228—2*10 — 84
p e h io m .  od 120 do  ISO kg .  ży w e j  w ag i  —290 296—288

„  100 „  120 ; „ „ —221 228—220
80 , 100 ,, „ „ 210—224 218—222

m ię s i s t e  św in ie  p o n a d  80 kg .  . 180—220 210—214
m a c io ry  i r ó ż n e  k a s t r n t y ^ _ ^ - -  -T~. . ,  1^0—220

P oszuku jem y  zaraz m leczarza — kaw alera  — 
k w alifik o w an eg o  — z p rak ty k ą  do sam o d zieln eg o  
k ierow an ia  m leczarn ią . Z g łoszen ia  n ad sy łać : Spółka 
M leczarska w I.nbatow ej, poczta Iw onicz (M ało­
po lska).

W vd aw ca: Z jednoczen ie  Z w iązków  S p ó łd z ie ln i R oln iczych  R zeczypospo lite j Po lsk ie j. 
_________  W arszaw a, u lica M azow iecka JsTs 9 .____________________________

R edak tor: Z ygm unt Ihnatow icz.

Z a k ład y  G ra f iczne  P ra c o w n ik ó w  D ru k a rsk ich ,  W a rsz a w a ,  N o w y -Św ia t  54. Tel.  15-50.


