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Pierwsze egzamina dyplomowe

w Wyzszem Studjum Handlowem w Krakowie.

W Wyzszem Studjum Handlowem w Krakowie odbytly sie pierwsze
egzamina dyplomowe, na podstawie art. 34 Statutu trybem, ustalonym przez
»Regulamin Egzaminu Dyplomowego", zatwierdzony przez Pana Ministra
Wyznan Religijnych i Os$wiecenia Publicznego reskryptem z dnia 1 lipca
1927 r. (Nr. IV. S. W. 4690/27).

Komisje egzaminacyjng stanowili: Prof. W. S. H. Dr. A. Bolland (prze-
wodniczacy Komisji jako dyrektor W. S. H.); Prof. Uniw. Jagiell. Dr. T. Ko-
walski, Prorektor Akademji Gérniczej Dr. Inz. J. Krauze, b. Minister OSwiaty
Prof. Uniw. Jagiell. Dr. K. W} Kumaniecki, Prof. Uniw. Jagiell. Dr. T. Lulek,
Prof. Uniw. Jagiell. i Dyrektor Instytutu Geograficznego Dr. L. Sawicki, Prof.
W. S. H. Dr. Z. Sarna, Prof. W. S. H. Dr. A Zabinski (jako cztonkowie
Komisji).

Dyplomy Wyzszego Studjum Handlowego w Krakowie otrzymali:

Z zakresu 0g6 Ino-handlowego:

1. Dobruchowski Marjan Stefan (praca dyplomowa: ,Zatozenie i roz-
woj krakowskiego Towarzystwa Wzajemnych Ubezpieczen").
2. Epsteinowna Marja (praca dyplomowa: ,lzby Handlowe").



3. Sala Michat (praca dyplomowa: ,Kable podmorskie i klucze tele-
graficzne" ,,Code").

4. Studnicki Tadeusz (praca dyplomowa: ,,Wspétzycie kredytu i ubez-
pieczenia®).

Z zakresu handlu towarowego (towaroznawczego):

5. Apperman Jerzy Albert (praca dyplomowa: ,Zastosowanie stopow
0 malej zawartosci miedzi i cyny do sporzadzenia metali tozyskowych".

6. Gawlikowski Zygmunt (praca dyplomowa ,Znaczenie gospodarcze
uprawy roslin lekarskich i przemystowych w czasie pokoju i w okresie wojny").

7. Jedtal Marjan (praca dyplomowa: ,,Chleby wojenne").

8. Lepszy Tadeusz (praca dyplomowa: ,,Pogotowie papiernicze w Polsce").

9. Szayer Jan (praca dyplomowa: ,Olej Iniany jako surowiec i wa-
runki zatozenia tego przemystu w Polsce").

10. Tiirkott Stanistaw (praca dyplomowa: ,Wiokno papierowo-teks-
tylne").

Z zakresu handlu ze Wschodem (orjentalnego):

11. Hiickel Kazimierz (praca dyplomowa: ,Polska a Turcja").
12. Maszewski Jan (praca dyplomowa ,Traktaty handlowe R. P.“).

Pogotowie gospodarcze Polskil.

ROZDZIAL VII.
Surogaty kostek buljonowych.

Opracowat
R Kacowski.
(Dokonczenie).

Do ksztattowania kostek buljonowych stuzg obok opisanych pras takze
maszyny, ktore ksztaltujg przez ciecie; nie dorownywujg one jednak prasom
i przeto sg rzadko stosowane.

Zawijanie kostek buljonowych w papier woskowy uskutecznia sie réw-
niez maszynowo.

*) Praca zbiorowa, obejmujagca ,Materjaty dla zycia gospodarczego, zebrane pod
katem widzenia odciecia Polski od dowozu z zagranicy", wykonana pod kierownictwem
prof. W. S. H. dra A. Bollanda w Seminarjum Towaroznawstwa i Inicjatywy handlowo-
przemystowej Wyzszego Studjum Handlowego w Krakowie, przez dyplomantéw i stu-
dentéw tejze Uczelni. Cigg dalszy z Nr. 5/6, 9/10 roku 1927 i 1/2, 3/4 roku 1928.



Przemyst Srodkdw spozywczych znajduje sie w czasie wojny w bardzo
ciezkiem potozeniu, odczuwajac dotkliwie brak potrzebnych mu surowcow,
siega wiec po surogaty tychze. Wykorzystujgc te okoliczno$¢ i majac prawie
wytgcznie tylko swoj interes na oku, produkowano czesto podczas wojny
surogaty bardzo mato wartosciowe, wprowadzajgc publiczno$¢ w biad, przez
nadawanie swoim produktom najfantastyczniejszych nazw. Jest to fakt po-
wszechnie znany. Odnosnie do surogatow kostek buljonowych wystarczy podaé
na podstawie catego szeregu analiz, wykonanych w zakladach badania $rod-
kéow zywnosciowych (p. np. ,Leipziger Drogisten Zeitung“ 1916, 46— 1361,
str. 119), ze te surogaty zawieraty z poczatkiem wojny S$wiatowej przeszio
80% soli, nadmiar wody i inne, nie dajace sie blizej okresli¢ substancje.
Byty to surogaty zupetnie bezwartosciowe, ktore wprowadzone w handel
pod nazwami ,Rindox*, ,Kraftwtirfel“ i t. p. zachecaty publiczno$¢ do za-
kupna.

Temu niekorzystnemu zjawisku mozna jednak zapobiec drogg przepisow,
okre$lajgcych sktad chemiczny surogatow kostek buljonowych, jak to uczy-
nity wiadze niemieckie 25 pazdziernika 1917 r. Przepisy te wymagajg, by
ilos¢ azotu (w skiadnikach pozywnych surogatéw kostek buljonowych) wy-
nosita przynajmniej 2%, a zawarto$¢ soli nie przekraczala 75%. Na opako-
waniu towaru musi by¢ uwidoczniony wyraz ,namiastka", ,surogat"
(Ersatz).

Badania wykonane przez prof. dr. Adolfa Beythiena, dyrektora Chem.
Zaktadu Badania miasta Drezna, $wiadcza, ze przepisy te polozyly tame
oszukanczym spekulacjom producentéw tychze surogatow a zarazem, ze jakos$¢
sktadu chemicznego surogatow kostek buljonowych od tego czasu stale sie po-
lepszata, tak, ze produkty te odpowiadaly zupelnie swemu przeznaczeniu
i stanowily dla ludnosci wcale pozywny $rodek spozywczy.

O rozmiarach tej galezi przemystu i ilosci fabryk zagranica, S$wiadczy
mnogo$¢ tych produktéw (gatunkéw kostek buljonowych), badanych w nie-
mieckich zaktadach zywnosSciowych.

Prof. dr. Beythien podaje w swej ksigzce p. t. ,,Volksernahrung und
Ersatzmittel" 26 gatunkoéw kostek buljonowych i 11 surogatow. Wydaje sie
wskazanem, by i u nas te galaz przemystu Srodkéw spozywczych dzwignac
i rozwingé, tem bardziej, ze daje moznos¢ zuzytkowania rozmaitych pro-
duktow ubocznych, a w czasie wojny pozwala — cho¢ w drobnym stopniu —
zaspokoi¢ zgdania ludnosci w kierunku pokarmdw tej kategorji.



ROZDZIAL VII.

O kietbasach wojennych.
Napisat
S. Martofel.

Uzupetnieniem pracy o namiastkach miesa bedzie kilka danych o suro-
gatach kietbas, jakotez zestawienie wynikow z tej dziedziny, osiggnietych
w Niemczech podczas wojny.

W czasach normalnych sporzadza sie Kkiethasy przez napetnianie pe-
cherzy, spreparowanych z jelit zwierzecych, mieszaning posiekanego miesa
i wnetrznosci, jak watroby, jezyka, serca, nerek, S$ledziony, zolgdka, mozgu,
ptuc z bydta ubojnego z domieszka soli, przypraw korzennych, cukru, wody;
jako przyprawy do specjalnych gatunkéw kietbas dodaje sie cebule, czosnek,
szczypiorek, trufle, sardele i t. d.

Kietbasy, sporzadzone z koniny, winny by¢ specjalnie oznaczone; za$
wyrabianie ich z miesa ostdbw, mutdw i innych zwierzat pociggowych jest
zabronione.

Podczas wojny surogowano kietbasy takze miesem morskich zwierzat.

Surogaty kietbas, tu nalezace, byly gtéwnie sporzgdzane z miesa krélikow
i koz; posiadaly one warto$¢ odzywcza dos¢ duza: analiza chemiczna préby
kietbasy kréliczej wykazata miedzy innemi 70'7% wody, 20'4% proteiny,
542% tluszczu, 2'84% popiotu. Jednak w miare trwania wojny gatunek ich
sie pogarszat i zawarto$¢ wody dochodzita do 84%; niejednokrotnie zawie-
raly réwniez mieso zwierzat pociggowych. Badania wykazaty, ze na 300
préb kietbas 237 skiadato sie catkowicie z miesa konskiego, podczas gdy
tylko 8 bylo odpowiednio oznaczonych.

Sporzadzano kietbasy rowniez z ssakow morskich, jak fok i wie-
lorybow. Kiethasy te byty dosy¢ smaczne, lecz bardzo miekkie i sypkie.

Analiza chemiczna wykazata: 62'55°/0 wody, 2491% proteiny, 317%
thuszczu, 5'92% popiotu, 5'18% soli kuchennej.

W handlu ukazaly sie nastepujgce preparaty:

»Kietbasa oszczednoSciowa", rzekomo z migsa wielorybow, przez sad
uznana za sfalszowana, gdyz nie zawierata miesa wielorybiego.

»Kietbasa Zenit do smarowania chleba" byla masg z miesa fok, po-
dobna do kietbasy z krwi.

Kietbasy sporzadzane z migesa rybiego 2z domieszkg wieprzowiny
byly juz znane przed wojng, ale uzywano ich tylko przy spozyciu masowem,
jak w szpitalach, wojsku i t. d.

Przecietnie, wedlug Buttenberga, zawieraly: 59'91—64'79% wody,
17'57—22'8% proteiny, 9'68—17'43°/0 thuszczu, 19—661% soli kuchennej.
Substancje, zawierajgce krochmal, byly dodawane tylko dla zafatszowania.



Wraz z wojng zawartos¢ tych kietbas sie zmienita; znikneto z nich zu-
petnie mieso wieprzowe, ilos¢ wody sie bardzo podniosta; Swieze za$ ryby
ustapity miejsca solonym, sztokfiszom, ikrze, watrobom rybim i t. d. Procen-
towo zawarto$¢ wody podniosta sie do 85% i wiecej, ilos¢ proteiny spadia
do 3722%, tluszczu do 0'52%, ilos¢ soli podniosta sie do 187%, oprocz
tego zawierata 8—9% krochmalu.

»,Kietbasa z masy rybnej" miata sie skltada¢ wedtug etykiety z 70%
miesa rybiego, 7% masta, 10°/0 mleka, 7% maki pszennej, 5'3% soli ku-
chennej i 07% przypraw korzennych; po zbadaniu okazata sie mieszaning
wody i twarogu z 5°0 dodatkiem maki i osci z tego miesa rybiego.

»Kiethasa rybia z 10% masta" zawierata précz 70'38% wody i 7'87%
thuszczu, nieco maki; masta w niej nie byio.

»Kietbasa rybia", podobna do kietbasy z krwi, w handlu byla podawana
jako kietbasa bez objasnien. Badana pod mikroskopem okazata sie miesza-
ning z miesa rybiego z gryka i niewielkiej ilosci odpadkéw z uboju. Che-
miczna analiza wykazata 71'68% wody, 9'4% biatka, 2'93% ttuszczu, 13'02%
produktéw ekstrakcyjnych, zawierajgcych biatko i 357% popiotu; jej wartos¢
odzywcza byla tez niewielka.

,De-De pasztet watrobiany", sprzedawany w puszkach, po zbadaniu
zawierat: 73722°/o wody, 12'06°/0 proteiny, 2'49% ttuszczu, 695°/0 weglowoda-
now i 528% popiotu; skladat sie wylgcznie z miesa i klajstru macznego;
watroby wogéle nie zawierat.

»,Pasta Hansa". Pod tg nazwg ukazata sie w handlu w Dreznie Kiet-
basa, przypominajaca, pomimo ciemnego zabarwienia, niezepsutg Kkietbase
pasztetowa i jako taka byta przez spozywcow przyjeta. Chemiczna analiza
wykazata: 65'89% wody, 1905% substancyj biatkowych, 6’53% ttuszczu, 417%
popiotu. Badania mikroskopowe wykazaty, ze masa zadnych tkanek miesnych
i im podobnych nie zawierata, tylko klajster krochmalowy i mieso ze zwie-
rzat muszlowych. To tez nazwa jej musiata by¢ zmieniona na ,Kietbasa
z miesa muszlowego z dodatkiem maki".

Z miesa rybiego skiadata sie réwniez wedlug H. Matthe’a Kkietbasa
frankfurcka.

Tutaj nalezatoby jeszcze wymieni¢ smutnej pamieci kietbase z krabow,
ktéra wywotata tyle skarg spozywcOw. Byla to masa pomarariczowego koloru
0 zapachu rybim; surowa czy ugotowana miata okropny smak. Analiza mikro-
skopowo-chemiczna wykazata, ze sktadata sie z zafarbowanej farbg herba-
ciang mieszaniny kartofli i maki z fasoli, z duzg iloscig soli i ekstraktu, ktéry
wedtug producentéw miat pochodzi¢ z prasowanych S$wiezych krabéw. Wo-
bec znanej szybkos$ci psucia sie krabéw, ekstrahowany z nich tluszcz (5'92%)
posiadal prawdopodobie stopien kwasoty 33—135 i byt zupetnie zepsuty
1 szkodliwy.

Oprocz powyzszych surogatéw kietbas wytwarzano podczas wojny Kiet-



basy nie zawierajgce miesa zwierzecego; wytwarzano je gtownie z ros$lin
(jarzyn) i maki; wymieni¢ z posrdéd nich nalezy:

»Nuxo-wiejska kietbasa pasztetowa" wyrobu firmy Rothfritz i Co, Ham-
burg, byta sprzedawana w puszkach c¢wier¢funtowych po 40 f.; zawierata:
77'91°/o wody, 2'28°/0 proteiny, 37% ttuszczu, r8°/o popiotu, 14'31°0 weglo-
wodanéw i $lady krochmalu. Badania mikroskopowe wykazaty miazge z zyta,
jeczmienia i jarzyn ze S$ladami grzybow i przypraw kuchennych.

»Surogat kietbasy z krwi Butterol" byt nieznosSnym w smaku prepa-
ratem z rzepy, cebuli, maki i papryki. Producent byt za oszukafncze nazwanie
sagdownie $cigany.

»Zdrowa Sita F. Kiels’a“; ten surogat kietbasy byt mieszaning zyta, kar-
tofli, jarzyn, nieco grzybow i soli kuchennej. Chemicznie zawierat: 65%1°/0
wody, 5il% proteiny, 4'46°/o tluszczu i t. d.

»Frugola — surogat kietbasy pasztetowej" — mieszanina jeczmienia,
gotowanych Kkartofli i nieco przypraw korzennych. Analiza chemiczna wyka-
zata: 64’5°/0 wody, 4°/0 proteiny, 03°/o ttuszczu.

»De-de miesna pasta” zawierata 7164% wody, 189% proteiny, 285°/0
thuszczu, 4’66% bezbiatkowych poekstrakcyjnych substancyj, 5'25°/0 popiotu.

»Kietbasa sardelowo-gryczana" skladata sie wylgcznie z gryki z malutkim
dodatkiem sardeli.

Do wybitnie oszukanczych produktow nalezaty:

»Leburst” ,jako smaczne smarowidto do chleba", byla to mieszanina
z nieco majeranku, pieprzu, kartofli, pszenicy, owsianki i zyta z 61'04% soli
kuchennej.

»Dia-Wusta" ,smaczne smarowidto do chleba"”, sktadajace sie prawie
wytgcznie, bo z 9331% soli kuchennej i 6'69% majeranku i ogrodowizn.

Jak z powyzszego zestawienia wynika, kiethasy wojenne byly surogatami,
ktére istotnych ustug spoteczenstwu podczas wojny nie oddaty.

ROZDZIAL IX

Mozliwos¢ zastosowania drozdzy na wypadek odciecia
Polski od zagranicy.
Opracowata

B. Kleinéw na.

Drozdze otrzymuje sie przy fabrykacji piwa i spirytusu, jako produkt
uboczny. Pozatem zajmuja sie niektore fabryki wyrobem drozdzy jako pro-
duktu gtéwnego (kukurudziane, zbozowe, melassowe). Istnhiejg rozmaite ga-
tunki drozdzy o rozmaitych wiasciwosciach mniej lub wiecej korzystnych.



Drozdze, majace znalez¢ szersze zastosowanie, powinny sie odznacza¢ zdol-
noscig szybkiego rozwoju.

W warunkach zwyczajnych znajdujg drozdze zastosowanie w gospo-
darstwie domowem, przy wyrobie wszelkiego rodzaju pieczywa,
a to dzieki zdolnosci wydzielania kwasu weglowego, ktéry czyni pieczywo
pulchnem i porowatem. Majg tez zastosowanie przy fabrykacji napojow
alkoholowych, dzieki temu, ze jednym z gtéwnych produktéow rozkiadu,
wywotanego przez drozdze, jest alkohol, ktéry sie nastepnie oddziela przez
destylacje.

W ostatnich czasach sporzadza sie tez drozdze" suszone, jako trwale
konserwy, doskonale zastepujgce drozdze zwykie.

Sytuacja w czasie wojny zmusita Niemcy do wykorzystania wszelkich
mozliwych zrodet dla Srodkéw spozywczych. Nie pominieto tez drozdzy, biorac
w rachube ich walory. Doszto do, tego, ze drozdze miaty stanowi¢ dos¢
znaczny odsetek ogo6lnego pokarmu nietylko dla zwierzat, ale i dla ludzi.

Jedli chodzi o zastosowanie do celéw spozywczych, to drozdze popiwne
przedstawiajg materjat bardzo mato wartosciowy ze wzgledu na gorzki smak
i na wielkg zawarto$¢ wody, a wskutek tego na matg wytrzymato$¢ i zdol-
nos$¢ transportowg. Pierwsze préby suszenia przypadajg w Niemczech juz na
rok 1910. Daty one dos¢ pomysine wyniki, tak, ze juz w r. 1914 byto tam
18 suszarn, wysylajacych rocznie 20.000 ton drozdzy suchych. Cena ich wy-
nosita wtedy 25 M. Przecietnie dostarczaly browary rocznie 70.000 ton drozdzy
popiwnych, z czego produktu suchego otrzymywano 10.000 ton. Ten stosun-
kowo dos$¢ dobry wynik i zawarto$¢ substancyj pozywnych, zwiaszcza biatka,
nasunety mys$l udostepnienia drozdzy dla celéw spozywczych. W r. 1916
Rada Zwigzkowa nakazuje browarom calg produkcje drozdzy odstawia¢ do
suszarn, ktorej pozostajg pod kontrolg panstwa. Celem usuniecia goryczy
myje sie drozdze w zimnej wodzie, zadaje roztworem boraksu i sody,
a wreszcie kwasem winowym i woda, zawierajgcg sol. Opatentowano uprosz-
czony sposéb usuwania goryczy przez zobojetnianie alkaljami.

Z biegiem czasu roska ilos¢ suszarn, a tymczasem zmniejszyta sie pro-
dukcja piwa. Deska ratunku dla tych nowopowstatych przedsiebiorstw okazat
sie wynalazek, ktory umozliwit otrzymywanie znacznych ilosci drozdzy na
podtozu mineralnem i organicznem. Przy ich fabrykacji przerabiajg drozdze,
amonjak i substancje organiczng na biatko. Przy metodzie tej uzywano me-
lassy, soli amonowych i fosforowych. Przy tym sposobie fabrykacji drozdzy
rozwijaja sie one bardzo szybko i po 7 godzinach otrzymuje sie ze 100 kg
cukru i 52 kg soli odzywczych 76 kg drozdzy suchych, zawierajacych 50°/0
proteiny. Ze wzgledu na te walory" propaguje sie wsrdd spoteczenstwa kul-
tywowanie drozdzy. W tym samym czasie wprawdzie okazalo sie, ze wy-
twarzanie powyzszych drozdzy ,mineralnych” odbywa sie ze szkodg dla
substancyj innych, bo obracajgc siarczan amonowy dla roli, moznaby znacznie



podnie$s¢ wydajno$¢ zbozowa. Zarzut ten w zasadzie jest stuszny, nie nalezy
jednak zapomina¢, ze w czasie trwania wojny chodzito o natychmiastowe
uzyskanie S$rodkéw spozywczych. Przytem spodziewano sie w Niemczech
predkiego ukonczenia wojny i ewentualnie innych zrodet biatka. W czasie
pozniejszym zamiast melassy stosowano cukier gronowy i trzcinowy, a potem
pozostatoSci po fabrykacji cukru, ktore jednak okazaty sie niewystarczaja-
cemu Na miejsce siarczanu amonowego, ktérego brakto, wprowadzono azot-
niak. Proponowano nawet zastosowanie amonjaku zwierzecego do wyrobu
drozdzy, majagcych stuzy¢ na pasze.

Chcac omoéwié poszczegblne galezie wytwdérczosci, w ktérych drozdze
znalazty w tych nadzwyczajnych warunkach zastosowanie, zaczg¢ nalezy od
piekarstwa. W Niemczech na tem polu podjete zostaly badania w celu
otrzymania chleba o wzmozonej warto$ci odzywczej. Tu znalazty zastosowanie
drozdze sporzadzone na podstawie patentu amerykarnskiego nr. 1,575.761
z dnia 23 marca 1922, jakotez na podstawie patentu angielskiego nr. 1,434.462
z dnia 23 maja 1921 r. W tym celu specjalne drozdze do pieczywa byty
suszone w temperaturze 105° i sproszkowane. Moga one shuzy¢ jako 20°/0
dodatek do maki przy wyrobie chleba. Obecnos¢ ich nie dziata w zadnym
kierunku ujemnie. Przecietnie mozna 10—30% zwyczajnie konsumowanego
pozywania zastapi¢ drozdzami. Warto$¢ odzywcza okazata sie bardzo znaczna.
Nieznaczne ilosci drozdzy nie wptywajg ujemnie na funkcjonowanie zotgdka.
Zdolnos¢ fermentacji drozdzy do pieczywa nie jest jednakowa ze wzgledu
na zawartos¢ wody. Zastosowanie 'drozdzy do celéw spozywczych nie ogra-
niczyto sie do chleba. Spotyka sie bowiem ekstrakty drozdzowe pod nazwg
Siris, Sitogen, Wuk i Ovos. Te ekstrakty znane byty juz przed wojna, ale
wtedy nie znalazty nalezytego oddzwieku w spoteczenstwie. Stuzyty one jako
zaprawy smakowe do potraw.

Dopiero w czasie wojny brak miesa i biatka wprowadzit drozdze na szerszg
widownie. Na tem polu znang jest bardzo wielka ilo$¢ preparatow o wiekszej
lub mniejszej warto$ci odzywczej, zaleznie od czystosci i odpowiedniego do-
boru materjatow a wreszcie od uczciwosci producentéw. | tak n. p. surogat
miesa, przychodzacy pod nazwg ,Dr. Eichloffs Fleischersatz“, sporzadza
sie na podstawie patentu niemieckiego nr. 280.446 z dnia 14 czerwca 1923 r.
w ten sposéb, ze sie ogrzewa niezbyt tluste mleko z kwasem solnym i za-
daje drozdzami dla fermentacji, nastepnie czysci sie i odparowuje. Otrzy-
many produkt zawiera jednak zaledwie 0'93% zwigzkdéw biatkowych amino-
wych, lecz wszystkie ekstrakty otrzymane z mleka charakteryzujg sie matg
iloscig zwigzkoéw biatkowych. Zaprawa do zup ,Dela" z drozdzy zawiera
wody 19'6°/0, zwigzkéw biatkowych 229°/o (winno by¢ 4'5%), proteiny 14°3%,
soli kuchnennej 57'6%- Berlinski instytut naukowy dla browarnictwa sporza-
dzit pewien rodzaj suchych drozdzy spozywczych z popiwnych drozdzy gérnej
fermentacji i zbozowych drozdzy prasowanych. Sporzadza sie ten preparat



na podstawie patentu niemieckiego nr. 283.177 z 6 kwietnia 1915 r. Jest to
proszek jasnobronzowy w rodzaju maki grysikowej. Skilad chemiczny tego
produktu jest nastepujacy: biatka 54%, popiotu 28%, wody 8%. Podobno
1 kg tych drozdzy posiada warto$¢ odzywczg 33 kg miesa wotowego. Préby
odzywiania dokonane z 9 osobami daty nastepujace wyniki: 5 o0sob przy-
brato na wadze, 2 osoby pozostaty bez zmian, a 2 zeszczuplaty. Wynik wiec
nalezy uwaza¢ za dodatni a to przedewszystkiem z tego powodu, ze tego
rodzaju Srodki stosuje sie w chwilach ogélnego braku i wtedy chodzi o unik-
niecie upadku sit, nie za$§ o przytycie. Drozdze te jednak wkrétce staly sie
drogie (1 kg w r. 1915 25 M.), co nie pozwolito na szersze ich zastosowanie.
Sprawa drozdzy odzywczych wcigz byta omawiana. Miedzy innymi uczony
niemiecki H. Wintz uwaza za bardzo wskazane uzycie drozdzy jako czescio-
wego surogatu miesa. Wykazuje on, ze ilos¢ 20 gr. drozdzy = 11 gr. biatka,
podana jako dodatek do zupy, moze by¢ zupetnie dobrze spozyta i przyjeta
przez organizm. Spétka ,Malta" w Dreznie wyprodukowata z drozdzy Swie-
zych albo popiwnych i cukru trzcinowego albo burakdw, preparat, zawiera-
jacy biatko, godny polecenia. Inny ekstrakt drozdzowy podobny do mies-
nego, bogaty w skiadniki odzywcze, uzyskat patent niemiecki nr. 364.786
z 14 maja 1922 roku. Surogat proszku miesnego daje produkt, sporzadzony
z drozdzy na podstawie patentu angielskiego nr. 190.147 z 6 czerwca 1922 r.
Fabryka chemiczna dr. Sander i Ska wyprodukowata S$rodek spozywczy
z drozdzy, ktory sie ekstrahuje przy uzyciu kwasu fosforowego i kwas zobo-
jetnia sie mlekiem wapiennem, a produkt otrzymany przerabia sie na emulsje.
Uzyskuje sie ekstrakt obfity w witaminy. (Patent niemiecki nr. 448.870
z 25 grudnia 1924). Na podstawie patentu szwajcarskiego nr. 86554 z dnia
6 pazdziernika 1914 r. uzyskuje sie produkt zawierajacy biatko, ktory moze
mie¢ dalsze zastosowanie do wyrobu marmolad, napojow, a takze
kakao.

W czasie wojny wydano, zwtaszcza w Niemczech, bardzo wiele patentow
na caly szereg preparatdw odzywczych, w ktérych jednym z podstawowych
albo przynajmniej bardzo waznych skiadnikow byly drozdze. RéOzne wyniki
stosowania drozdzy sg wynikiem faktu, ze w handlu byly drozdze popiwne
nie zawsze zupetnie odczyszczone. Drozdze czyste, a zwiaszcza ,,mineralne”,
zawsze spetnialy swe zadanie.

Mimo wielkiej warto$ci odzywczej drozdzy, doprowadzanie do organizmu
samych drozdzy nie jest skuteczne, jesli chodzi o utrzymanie w nim réwno-
wagi biatka. Drozdze bowiem uzyte w nadmiernej ilosci, ze wzgledu na swdj
sktad, wywotuja wzmozong ilo$¢ kwasu moczowego we krwi. Mimo, ze
drozdze ze wzgledu na swa strukture nie sg petnowartosciowym surogatem,
to jednak ze wzgledu na to, Ze zmniejszajg zapotrzebowanie biatka i ze
wzgledu na inne cechy odegraty w Niemczech w czasie wojny znaczng role
dzieki zawarto$ci substancyj odzywczych i taniosci. Mogly byly one przyniesé



wieksze korzysci niz przyniosty, jednakze zastosowanie ich zostato ograni-
czone, a raczej utrudnione, poniewaz wprowadzano je stale w handel w ory-
ginalnych paczkach lub butelkach (ekstrakty), zagdajgc za nie cen nadmier-
nych w stosunku do ich wartosci.

Zawarto$¢ ttuszczu w drozdzach wynosi zwykle 3—4%. Doswiad-
czenia jednak wykazaty, ze przy wielkim przyptywie weglowodanéw i t. d.
moze zawarto$¢ tluszczu tak wzrosc, ze ekstrakcja sie optaci. Na tem polu
wiele pracowat Th. Bokorny. Wykazano, ze wiecej tluszczu jest w komoér-
kach drozdzy starszych. Przewazna cze$¢ tego tluszczu jest zwigzana z pro-
toplazmg tak, ze przy pomocy alkoholu nie mozna go wyekstrahowaé. Trzeba
dopiero drozdze gotowac i rozktada¢ przy pomocy soli mineralnych, a potem
mozna ttuszcz wyciggna¢ przy pomocy eteru. Jest rzeczg mozliwg, ze obok tego
tluszczu znajduje sie pewna ilo$¢ biatka i weglowodanéw. Na tem polu po-
zostaje jeszcze duzo do zrobienia, bo kwestja ta jeszcze nie jest skrystalizo-
wana i w dzisiejszem stadjum nie przyniostaby wielkich korzysci dla og6l-
nego odzywienia, tak jak zresztg miato to miejsce w Niemczech.

Suszone drozdze piwne sg paszg zasobng w biatko, o wielkiej trwa-
tosci i mogag by¢ w zupelnosci stosowane, jako pokarm dla wszystkich zwie-
rzat domowych. Nalezy je przedtem wymy¢é woda studzienng, a potem przez
gotowanie zabi¢. Do tego pokarmu nalezy zwierzeta powoli przyzwyczajaé
i mozna go stosowaé tylko jako dodatek, co najwyzej w potowie z innemi
paszami. Poniewaz do rozwoju drozdzy potrzebne sg sole amonowe, propo-
nowano w 1916 r. zastgpienie ich mocznikiem i w tym celu proponowano
wyrabianie paszy drozdzowej nie w specjalnych fabrykach, lecz w poblizu
wielkich obor.

Drozdze znalazty tez zastosowanie na polu leczniczem, zwiaszcza w celu
uzyskania produktow o znaczeniu odzywczo-leczniczem (kefir). Firma
»Cenovis Nahrmittelwerke* w Monachjum wprowadzita w handel tabletki
zotadkowe, pobudzajace apetyt, a sporzadzone z 1 czeSci wyciggu ,cenovis*
i 3 czeSci drozdzy. Zaprawa do pigutek ,cenovis“ jest mieszaning tego eks-
traktu i proszku drozdzowego. Dalej stuza drozdze jako czeSciowy dodatek
do $rodka leczniczego, stosowanego w wypadkach cukrzycy. Na podstawie
amerykanskiego patentu nr. 153.8366 z 3 stycznia 1923 roku sporzadza sie
z drozdzy i cukru produkt, ktéry po zmieszaniu z maka, kakaem it d.
znajduje zastosowanie djetetyczne. Jest on bogaty w witaminy i enzymy. Tenze
sam produkt znajduje tez zastosowanie terapeutyczne. Z wyciggu drozdzo-
wego uzyskuje sie podiug patentu angielskiego 168.903 z 6 pazdziernika
1921 r. witaminy, dziatajagce antyneurytycznie. Drozdze znalazty tez czeSciowe
zastowanie lecznicze przy zapaleniach gardia. Fermentujgce drozdze wysylajg
pewne promienie, dzieki ktérym korzystne sg drozdzowe kapiele i oktady na
odmrozenia. Pozatem Rudolf Berendes i Fritz Lange wynalezZli zwigzek droz-
dzy z taning, dajacy proszek jasno-szary o smaku stonym. Wodny roztwdr



tego zwigzku daje z chlorkiem zelaza reakcje taniny. Ten zwigzek, odzna-
czajacy sie brakiem zapachu, ma tez zastosowanie terapeutyczne. (Patent nie-
miecki 571.402 z 4 stycznia 1921 r.).

Takze na polu technicznem zostaly drozdze spozytkowane. | tak
np. sporzadzony na podstawie patentu amerykanskiego nr. 138.652 z 15 maja
1920 r. Srodek do czyszczenia zebdéw skitada sie gtownie z drozdzy, materjatu
szlifujgcego i dodatku dla podniesienia smaku. Drozdze stuzg tez do wyrobu
mas plastycznych np. ernolitu (patent niemiecki nr. 369.111 z 16 wrze$nia
1917 roku).

Mieszanina drozdzy i melassy, albo innego materjatu, zawierajgcego
cukier, stuzy do fabrykacji materjatu lepigcego, szybko schnacego (patent
niemiecki nr. 308.754 z 16 lutego 1917 r.). Zgodnie z treScig patentu nie-
mieckiego nr. 319.856 z 24 pazdziernika 1912 r. stuzg drozdze do fabrykacji
mydta o wysokiej wartosci czyszczacej. Uzywa sie tez drozdzy przy wyrobie
pewnych $rodkow garbarskich (patent angielski nr. 243.373 z dnia 19 listo-
pada 1925 r.).

Jak z tego przegladu wida¢, majg drozdze rozliczne zastosowania, ktore
w wypadku odciecia od dowozu z zagranicy moga sta¢ sie dla Polski
wcale aktualne.

Jak wida¢ na tabelce na str. 76, istnieje w Polsce 17 fabryk drozdzy, ktére
rocznie produkujg okoto 8 miljondw kg. Produkcja taw razie wzrostu spozycia
mogtaby by¢ znacznie wydajniejszag. Obecnie jednak jest to rzeczg zupetinie
zbedng, albowiem nasze fabryki sg dzi§ w dos$¢ trudnem potozeniu. Droz-
dzownie nasze juz dzi§ sg obliczone na produkcje trzykrotnie wigksza, niz
obecna. Stan konsumpcji wewnetrznej u nas jest bardzo maty. W Europie
zachodniej spozycie drozdzy wynosi przynajmniej 1kg na gtowe, a w Stanach
Zjednoczonych Ameryki Poéinocnej nawet wiecej. U nas ta konsumpcja wy-
nosi zaledwie 1J kg na kazdego mieszkanca. Przyczyna lezy w tem, ze u nas
drozdzy uzywa sie wytgcznie do wypieku ciasta. Na wsi nawet i do tego
celu nie uzywa sie drozdzy. Szkoda dla spozywcow jest stad bardzo znaczna,
zwazywszy, jakg ogromng ilos¢ witamin, niezbednych dla organizmu, zawierajg
drozdze. TrudnoS$ci na jakie natrafiajg nasze drozdzownie nie zalezg wylgcznie
od matej konsumpcji wewnetrznej. Wazniejszg jest przeszkoda, ze eksport
u nas nie jest do pomyslenia ze wzgledu na przepisy, jakiemi sie w tym Kie-
runku odgrodzity panstwa sasiednie. Ostateczng za$ kleskg niejako jest fakt,
ze fabryki krajowe walczy¢ muszg z konkurencjg zagraniczng, ktéra ma ufat-
wiony przyw0z. Traktat z Czechostowacja przyznat jej znizki do 40% od cta
normalnego. Prawdopodobnie uzyskajg klauzule najwiekszego uprzywilejo-
wania takze i inne panistwa.

W tym stanie rzeczy wydaje sie wskazanem, by u nas zwiekszy¢ zapo-
trzebowanie drozdzy, zwiaszcza jako $rodka spozywczego, aby na wypadek
wojny to zrodto odzywcze byto juz wprowadzone. Nalezatoby tez pom6c naszej



Stan produkcji drozdzy u nas jest nastepujgcy (p. str. 75):

Fabryki Robo tnicy Produkcja

Wojewéddztwa ' L
czynne czerwiec grudzienn W tonach

Polska r. 1924 . . 17 465 500 7394
1925 .o 17 460 527 8824
» . 1926 .o 17 503 455 8506
Warszawa . 2 129 129 1351
L o6dz 3 92 94 1269
Kielce 1 17 17 238
Lublin 1 32 32 285
Biatystok . — — — —
Wilno 1 20 20 254
Wotyn 1 16 16 330
Poznan . 1 53 53 1236
Pomorze - - - -
Slask . . — — - —
Krakéw . 4 80 45 1009
Lwoéw
Stanistawéw |. . - 3 64 50 2444
Tarnopol

produkcji drogg odpowiedniej polityki handlowej i przemystowej. Wrazie wojny
odpadng dla fabryk drozdzy te trudno$ci, z ktéremi dzi§ sie przemyst ten
boryka; wowczas nie trudno bedzie produkcje drozdzy zwiekszyé. Produkcja
drozdzy nalezy bowiem do tych gatezi fabrykacyjnych, ktére majg w Polsce
dostateczng ilo$¢ surowca.

ROZDZIAL X.
W sprawie pozywienia rybnego.

Opracowata

K. Iwaszkiewiczéwna.

Problem zaopatrzenia szerokich mas w odpowiedni jako$ciowo pokarm
jest dla gospodarczego organizmu spotecznego nawet w normalnych czasach
zadaniem naczelnem. Specjalnie za$, problem ten staje sie wazkim w chwilach,
w ktorych normalne stosunki gospodarcze sg zachwiane; zdarza sie wtedy
nawet to, ze kwestja bytu danej spotecznosci zalezy wiasnie od odpowie-
dniego uregulowania stosunkéw w dziedzinie wyzywienia ludnosci.

Ryba morska moze sta¢ sie powaznem zrodiem zyw-
nosciowem, w razie nalezytego jej konsumpcyjnego wyzyskania, co da sie
uskuteczni¢ gtéwnie przez usprawnienie organizacji handlowej. Jezeli zrodto



to odpowiednio sie ujmie i wykorzysta, to ulzy ono nawet w normalnych cza-
sach tak szerokim masom, jako bezposrednim konsumentom, jak i czynnikom
odpowiedzialnym za sprawne funkcjonowanie gospodarczego organizmu spo-
tecznego.

Zwigkszenie konsumpcji ryb morskich, zalezy jednak nietylko od uspraw-
nienia organizacji handlowej, ale takze od odpowiedniej propagandy
za tg konsumpcja. Ryba morska bowiem ma wszelkie walory, by
sta¢ sie powszechnym $rodkiem zywnosci i powinna jako tenze by¢
szeroko zuzytkowang; jest ona S$rodkiem odzywczym bardzo cennym’
a do tego stosunkowo tanim. Na przeszkodzie stoi tutaj jednak nie-
tylko brak odpowiedniej organizacji przemystu i handlu rybnego, lecz takze
i przesady, jakie do ryby morskiej, jako pokarmu, zywi niestusznie opinja
publiczna. Mozna sie czesto spotka¢ z uprzedzeniem do miesa ryby morskiej,
jakoby mialo ono by¢ niestrawne, niezdrowe, matowartoSciowe pod wzgle-
dem odzywczym, a czesto trujgce. Migso ryb jednak zupeinie nie ustepuje
miesu zwierzat cieptokrwistych odnosnie do zawartosci sktadnikow odzyw-
czych; tak np.: 1 kg Swiezej ryby morskiej zawiera 162 gr proteiny, a 1 kg
zwyklego $ledzia solonego zawiera obok 464 gr wody az 190 gr biatka
i 170 gr tluszczu o wartosci 2.360 kalorji, a zatem prawie 2 razy tak wielka
ilos¢ energji od tej, jaka jest zawarta w tej samej iloSci miesa wotowego.
Jezeli chodzi o przyswajalno$é miesa rybiego przez organizm, to zostaje ono
przez cztowieka w zupetlnosci strawione. Przed wojng najsilniejsza kon-
sumpcje ryb wykazywata Anglja, Holandja, Norwegja, Japonja. Naprzykiad:
rybotéwstwo w Anglji w 1912 r. wykazywato 1'2 milj. ton, z tego samych
§ledzi 550 tys. ton. W innych krajach konsumpcja byla stosunkowo nizsza
np.: w Niemczech tylko 215.570 ton. Podczas wojny zwiekszyta sie kon-
sumpcja miesa ryby morskiej w wielu krajach z powodu braku miesa zwie-
rzecego. Wojna Swiatowa i zwigzany z nig brak innych S$rodkow spozyw-
czych podziatat takze w silnym stopniu na rozwdj przetworczego przemyshu,
opartego o mieso ryby morskiej. Caty szereg fabryk i matych wytwoérni zaj-
muje sie odtad fabrykacjg kietbasy rybnej, ktorg zresztg i przed wojng juz
fabrykowano. Kietbasa rybna, zawierata obok migsa rybiego duze ilosci miesa
wieprzowego i tluszczu. Wyrabiano jednak w czasie wojny gatunek znacznie
gorszy, w ktéorym wystepowata gtéwnie maka i duza ilos¢ wody; zamiast
Swiezych ryb uzywano do jej fabrykacji catego szeregu ryb solonych, we-
dzonych i watroby rybiej. Zawarto$¢ wody wynosita 85°/0, proteiny zaledwie
3'22%,: tluszczu 0'52%, krochmalu 8—9% i 18% soli kuchennej. Oczy-
wiscie te skiadniki wptynety na obnizenie wartosci odzywczej tej kiethasy
i zniechecity konsumentéw do jej spozycia. Drugim fabrykatem, ktory w czasie
wojny znalazt szerokie zastosowanie, byty galarety rybne. One réwniez byly
zafalszowane, zwiaszcza dodawano znacznej ilosci wody, ktéra w nadmiernym
procesie powodowata gnicie galarety. Szczegdlnie gatunki ryb t. zw. Stein-



buttfleisch i Dorschrogen uznane byly za wartoSciowe pod wzgledem odzyw-
czym i zywiono niemi podczas wojny jencéw wojennych. Rowniez wedzone
mieso rekina, zawierajgce duzo tluszczu, chetnie kupowano. Wyrabiano takze
pudding rybny; jest to biata, twarda masa ze $wiezego miesa rybiego z do-
datkiem mleka, masta i korzeni; przychodzi w handel w blaszanych pusz-
kach sterylizowanych. Takze w puszkach blaszanych przychodzit w handel
produkt zwany Fischgratin, jasna masa, ktdrg sporzadzano z miesa rybiego,
a spozywano w stanie surowym, albo pieczono. Tak zwane kluski rybie,
biate i twarde kluski o wadze do 50 gr, sporzadzano z rozdrobnionego miesa
rybiego i spozywano je w sosach lub pieczone. Tak zwane ,,Fischfrikadellen™,
byly to kluski z miesa rybiego, pieczone przed spozyciem w tluszczu, przy-
chodzity w handel w puszkach blaszanych.

Jednak wszystkie te fabrykaty zafalszowywano sktadnikami bezwartoscio-
wemi, co wptyneto ujemnie na ich konsumpcje po wojnie. Nie da sie jednakze
zaprzeczy€, ze w czasie wojny konsumpcja fabrykatéw tych odegrata po-
wazng role w ogdlnej konsumpcji spozywczej ryby morskiej. Szczegdlnie
w Niemczech, gdzie w czasie wojny Swiatowej stworzono specjalng organi-
zacje, ktdra przez rozbudzenie przemystu i handlu rybg morskg, oddata pan-
stwu w dziedzinie odzywiania ludnosci ogromne ushugi.

Z ksiazki Brunona Rogowskiego ,,.Die Organisation der deutschen Fisch-
wirtschaft im Kriege* podane zostaly ponizej szczegdly, dotyczace organi-
zacji gospodarki rybnej w Niemczech, ktdre przytaczamy w prze-
konaniu, ze znajomo$¢ ich moze mie¢ pewne znaczenie dla ,Pogotowia
gospodarczego Polski".

Ze wzgledu na zajecie parowcow i wiekszych statkow rybackich na cele
wojskowe, oraz ze wzgledu na niebezpieczenstwo wojny (rekwizycja, miny
i t. p.), rybacy niemieccy nie mogli odbywa¢ dalszych wypraw, wskutek
czego wyniki potow6w znacznie sie zmniejszyty i to do okoto potowy, a nawet
V* czesci przedwojennych. Wskutek zmniejszonych potowow okazat sie
brak ryb, ktéry musiano pokryé w drodze przywozu z panstw neutralnych.
W tym celu przywo0z ryb zostat uwolniony od obowigzujacego przedtem cta,
a zakazany zostat w zupetno$ci wywo0z, a nawet zabroniony przewoz. Jednakze
powazne zakupy ryb w Danji i Holandji, wywotaly tam zwiekszony popyt,
co sie odbito w znacznej zwyzce cen. Kraje neutralne chcac sie uchroni¢ od
nadmiernego wywozu, wprowadzity ponadto cto wywozowe, procentowe od
cen rynkowych. Dochodoéw z cta tego uzywano do obnizenia cen ryb dla kon-
sumpcji wewnetrznej tych panstw. W odpowiedzi na clo wywozowe stwo-
rzyli Niemcy Centrale Zakupdw, ktorej celem bylo skupienie transakcyj, za-
wieranych na rynkach rybnych, a nastepnie rozdziat dla celéw konsumpcyj-
nych. Centrala ta przez jednoczenie zakupdéw w swoim reku, wptyneta na



zmniejszenie i uregulowanie konkurencji zbyt wybujalej na aukcjach i tar-
gach zagranicznych. Rozdziat ryby na poszczegolne okregi nastepowat wedtug
ustalonego klucza. Na indeks klucza wptywal stan ludnosci i posiadane za-
pasy w magazynach. Pod kontrole centrali zakupéw wchodzity nietylko za-
kupy zagranica, ale takze odbior ryb przybrzeznych na wiasnem wybrzezu.
Centrala zakupow weszta w kontakt z wielkiemi firmami importowemi i ode-
brata réwniez spekulantom wojennym mozliwos¢ zakupywania i importu
Sledzi. Centrala zakupéw wystepowata wobec dopuszczonych do importu
firm jako kupiec, wewnatrz za$ kraju, przez wyroéwnanie cen u importerow,
usuwata odnosne nieporozumienia. Skoncentrowato sie réwniez rybactwo
przybrzezne i odsytato swoOj potow do Centrali Zakupéw celem przerobki
i odsprzedazy. Ustalono sposéb odbioru ryb od rybakéw, kontrole ilosciowg
i spos6b rozliczenia ze stacjami odbiorczemi i rybakami. Centrala Zakupow
kupowata u exporteréw panstw neutralnych kazda ilo$¢ Sledzi solonych, ktore
nastepnie wedtug ustalonych cen na wasnych rynkach sprzedawata, normujac
jednoczesnie podaz w ten sposdéb, azeby popyt w kazdym czasie byt do
pewnego stopnia zaspokojony. Zakupione ryby w najwiekszych ilosciach prze-
rabiano na marynaty, t. zn. solono i wedzono, poczem odsytano do maga-
zynow wojskowych, celem zabezpieczenia w pierwszej linji aprowizacji armji.
Okrety, ktdre polowaty na morzu Pétnocnem, musiaty dostarcza¢ rybe do
portdbw oznaczonych. Marynarka wojenna musiata rowniez caly zapas zio-
wionych ryb oddawaé¢ do wojennego zarzadu rybnego. Potowy, dokonywane
przez rybakéw, podlegaty kontroli specjalnego organu t. zw. komisarza rzg-
dowego dla spraw rybnych, ktérego obowigzkiem bylo ograniczy¢ w miare
moznosci konsumpcje wybrzeza, celem przymusowego odprowadzania jej
czesci do wnetrza kraju. Komisarz rybny miat szerokg kompetencje. On
jedynie miat prawo pozwolen na odbywanie wigkszych potowow, ktérych
wyniki podlegaty kontroli. Z wynikéw kazdego potowu sporzadzano osobny
protokét. Zadaniem komisarza rybnego bylo takze popieranie rozwoju rybo-
téwstwa, zaopatrywanie, w konsekwencji tego stanu rzeczy, rybakéw w ulep-
szony sprzet. Komisarz rzadowy dla spraw gospodarki rybnej udzielat po-
szczegllnym przedsiebiorstwom rybnym monopolu na potdw ryb, na sprzedaz
i na spos6b ich przyrzadzania. Po stworzeniu monopolu musieli sie wszyscy
rybacy, fabrykanci i handlarze pod rygorem wysokich kar stosowa¢ do usta-
nowionych przepiséw. Produkt transportowano drogg wodng lub koleja,
mozliwie najszybciej ze wzgledu na psucie sie ryby. Transportowane ryby
opatrywano bardzo starannie i uzywano wszelkich $rodkéw, azeby je zabez-
pieczy¢ od zniszczenia, ze wzgledow oszczednosSciowych. W tym celu uzy-
wano koszow, stomy, papieru, sznurkow, a przedewszystkiem lodu. Pako-
wanie doprowadzone zostalo w tym okresie do szczytu doskonatosci. Czesto
jednak mimo kontroli, cate przesyiki ryb przychodzity do miejsca przezna-
czenia zupeinie zepsute. Jakkolwiek potéw, handel i przemyst ryb pozostajg



ze sobg w S$cistym zwiagzku, to jednak dla celéw lepszego wykorzystania
mozliwosci pracy rozcztonkowano i wyspecjalizowano zakresy szczegélnych
dziatan w okolicach tych, w ktérych przemyst rybny stat wysoko; tam zas$,
gdzie przemyst ten stat na nizszym poziomie, tgczono te poszczeg6lne zakresy
dziatan celem unikniecia zbytnich wydatkéw administracyjnych. W Berlinie
powstato pod przewodnictwem komisarza rzagdowego gtdwne towarzystwo
dla popierania rozwoju gospodarki rybnej pod firmg ,,Die Fischereiforderung
G. m. b. H.“, ktére popierato nowe metody rybotdwstwa przez wprowadzenie
nowych przyboréw rybackich i usprawniong stuzbe wywiadowczg. Zarzad
marynarki wojennej oddawat stowarzyszeniom rybackim do dyspozycji wszystkie
okrety, ktore sie do celow wojennych bezposrednio nie nadawaty. Wszystkie
okrety prywatne, zarekwirowane do potowu ryb na rzecz panstwowego urzedu
aprowizacyjnego, otrzymywaty przecietnie 261a°/o swej wartosci, jako odszko-
dowanie. Gtéwna funkcja hurtownego handlu rybami przeszta na organizacje
wojenne; do nich przyjeto wszystkie prawie osoby, ktére sie przedtem
handlem prywathnym zajmowaly (w ten sposéb zuzyto sity fachowe); za czyn-
nosci swoje otrzymywali ci ludzie odpowiednie wynagrodzenie. Gtdwnym
celem ujecia gospodarki rybnej przez panstwo bylo dazenie do zastgpienia
brakujgcego miesa przez ryby. Wskutek tego usitowano, o ile to byto mozii-
wem, dostarczaé konsumentom rybe w stanie $wiezym. Poniewaz $ledzie
0 wiele chetniej sg kupowane w stanie wedzonym, jak réwniez nie wszystkie
ryby morskie nadajg sie do przesytki w stanie surowym, dlatego weszto Pafstwo
na droge ujecia wedzarni i zakladow do marynowania ryb w swoje rece,
co znalazto swoOj wyraz w rozporzadzeniu komisarza, ktére postanawiato, ze
wszystkie wyzej wymienione zaklady bedg pracowatly nie na swoj rachunek,
lecz za odpowiedniem wynagrodzeniem bedg przerabiaty towar przez rzad
dostarczany. Komisarz rzgdowy mdgt kazdorazowo wydawac rozporzadzenia
co do sposobu przerobki towaru surowego, w szczeg6lnosci mogt oznaczyé,
jakie fabrykaty nalezy wyrabia¢ i w jakiem opakowaniu nalezy je wysytaé
na rynek. Tak naprzykiad: $ledzie wolno byto przerabia¢ na: biklingi, $ledzie
»,Bismarckal, marynowane (bez gtowy), delikatesowe, rolmopsy, $ledzie w ga-
larecie; szproty miaty by¢ wedzone, sardynki marynowane w occie i w soli.
Celem konserwowania ryb musialy by¢ dodawane przyprawy korzenne i ocet
w ilosci dozwolonej przez zwyczaje handlowe. Jako opakowanie dla biklin-
géw i szprotow stuzyé mialy specjalne skrzynki; marynaty przesytano w be-
czutkach, w braku tychze w puszkach. Okre$lono wage, jaka powinien po-
siadaC kazdy fabrykat opakowany. Kolej przyjmowata tylko takie przesyiki,
ktére posiadatly certyfikat odnosnego towarzystwa rybnego. Zaklady prze-
tworcze byly obowigzane dostarczony surowiec starannie przechowywaé
1 ubezpieczy¢ od ognia i kradziezy. Koszta zwigzane z przewozem surow-
cow, fabrykatdbw i potrzebnych materjatéw, okretem Ilub kolejg ponosit
zaklad przetworczy. Centrala Zakupéw obdzielata przemystowe przedsiebior-



stwa surowcem S$wiezym i nadajagcym sie do danego przedsiebiorstwa. Do-
starczone $ledzie, szproty i Swieze ryby, jak réwniez odpadki pozostate po
przerébce byly wiasnoscig towarzystwa. Odpadki gromadzono troskliwie
i uzyskiwano z nich olej i tluszcze, kiethase rybig i konserwy zupne, make
rybig (pasze) i nawozy. Ttuszczu najwiecej sporzadzano z gtow S$ledzi; maka
rybia miata zastosowanie do zup, na konserwy i jako pasza. Organy rzadowe
a takze i instytucje samorzadowe przystapity do popierania rybotéwstwa
stodkowodnego wewnatrz kraju. Tu podobnie, jak przy rybotéwstwie mor-
skiem, dostarczano rybakom wszelkich przyboréw; reklamowano ich tez od
stuzby wojskowej. Rybotowstwo stodkowodne zostalo wigczone w zakres
dziatalnosci towarzystw wojennych dla obrotu rybnego. Gospodarka w tym
dziale byla prowadzona podobnie jak w dziale ryb morskich.

Odnosd$nie do stosunkdéw w Polsce nasuwajg sie nastepujace
uwagi:

Wydaje sie przedewszystkiem pozadanem, by zwiekszyé produkcje,
to jest wielko$¢ potowu ryb.

Polski bilans handlowy obcigzony jest powaznemi wydatkami z tytutu
zakupu ryb, a zwiaszcza $ledzi, u obcych. Na przykltad w roku 1926 skon-
sumowaliSmy przeszio 78 tys. ton ryby, wartoSci okoto 55 miljonéw zlotych.
Z tego z zagranicy sprowadzono 76.190 ton, wartosci przeszto 52 milj. ztotych.
Nasi rybacy morscy ztowili tylko 1.812 ton ryb, warto$¢ ktérych nie dochodzi
do 2 miljonéw ziotych.

Nad rozwojem rybotowstwa naszego pracuje skutecznie zatozona przed
rokiem spotdzielnia pod nazwg ,Zjednoczenie Rybakéw Morskich w Gdyni".
Spéidzielnia cieszy sie poparciem Banku Gospodarstwa Krajowego i jest juz
dla rybakéw zrzeszonych w niej, powaznie pomocng. Takze Morski Urzad
Rybacki udziela pomocy kredytowej dla rybakdéw. Poza jednak kredytami
zawodowemi, celem podniesienia zamozno$ci rybakow wogdle, udziela Rzad
pomocy i to przez Urzad Ziemski, przydzielajacy parcele budowlane na osady
rybackie, pozyczki na budowe nowych, wzglednie naprawe zrujnowanych
doméw. Pozatem Ministerstwo Przemystu i Handlu opracowuje projekt bu-
dowy specjalnego portu rybackiego, co takze znacznie sie przyczyni do roz-
woju polskiego wybrzeza.

Dla zwiekszenia konsumpcji ryb w Polsce przyczyni¢ sie moze,
poza propaganda na jej rzecz, usprawnienie organizacji gospodarki i handlu ryb-
nego. Postulatem zasadniczym w tej dziedzinie to gtéwnie usprawnienie trans-
portu; Swieza ryba morska nie znosi bowiem zbyt dtugiego transportu. W tym
celu postawiono zgdania, by wagony z rybami mogly by¢ przyczepiane do
pociggow osobowych, lub tez, by mozliwem byto zestawianie szybkobieznych
pociggow towarowych rybnych.



Dalszym postulatem, ktdry rozwing¢ moze handel i przeréb ryb, jest
scentralizowanie sprzedazy ryb w rekach specjalnego kartelu handlarzy ryb.
Kartel ten moégtby usprawnia¢ organizacje podziatu ryby morskiej; mogtby
nawet w drobnych osadach utworzy¢ swe zastepstwa, ktére skupityby caly
obrét rybg morska. Zastepstwa te naturalnie tworzylyby razem organizacje
okregowe, a te sprowadzalyby ryby wprost po to, by rozdzieli¢ je wsrod
swych, podlegtych im, zastepstw. Zastepstwa sprzedawalyby juz ryby do
bezpos$redniej konsumpcji.

Dalszym postulatem byloby stworzenie odpowiedniej ilosci wedzarn, co
utatwitoby ewentualnie przesytanie i przygotowanie ryby do konsumpcji. Ce-
lowem rowniez okazatby sie tutaj szeroko rozwiniety przemyst przetwérczy
ryby morskiej. Poza produkowaniem bowiem przetworéw ryby do bezposred-
niej konsumpcji, mogiby on wytwarza¢ konserwy rybne, ktore stanowityby
zelazny zapas srodka spozywczego na wypadek potrzeby.
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ROZDZIAL XI.

O jajach.
Opracowat
A. Nachner.

Z jaj ptasich, z ktorych jako $rodek odzywczy przedewszyskiem kurze
w rachube wchodzg — podczas gdy jaja gesi, kaczek i in., tak dla handlu,
jak ijako $rodek odzywczy szerokich mas posledniejsze znaczenie posiadajg —
cieszg sie u cafej ludnosSci wielkg wzietoscig, dla ich wartosci odzywczej,
przedniego smaku i wielokrotnego zastosowania.

Polska, bedac krajem rolniczym, znajduje sie w tem szczesliwem poto-
zeniu, ze ma w granicach panstwa poddostatkiem tego artykutu. 1lo$¢ rocznej
produkcji jaj kurzych w Polsce waha sie okoto 25 miljardéw sztuk. Kur
w Polsce mamy okoto 30 miljonéw; liczac po 80 sztuk jaj rocznie, otrzy-
mamy powyzszg liczbe. Jest to liczba olbrzymia. A poniewaz juz *s pro-
dukcji zaspakaja dostatecznie potrzeby rynku wewnetrznego, wiec reszta t. j.
przeszto 8 miljardow jaj musi znale$¢ ujScie poza granicami kraju.

Na wypadek zamkniecia granic polskich — wskutek jakich$ kataklizmow
politycznych — tak dla wywozu jak tez i przywozu, caly dotychczasowy



eksport musi pozostaé wewnatrz panstwa i znale$¢ zastosowanie w przemysle
technicznym.

Nie kazdy jednak kraj jest pod tym wzgledem samowystarczalny. Nasz
najblizszy sasiad zachodni, Niemcy, byt zmuszony podczas wojny ucieka¢ sie
do calego szeregu sposobdéw, ktéremiby mogt zastagpi¢ gwattowny brak jaj.

Substancji, ktéra mogtaby jajo zastapi¢, wiasciwie niema. Wszystko to,
co dotychczas pod nazwg namiastki jaja na rynku sie pojawito, bylo
zwyczajnym proszkiem do pieczenia, z6ttawo zabarwionym z dodatkami jak:
kazeina, proszek mlekowy, suszone drozdze etc. A przeciez zadna z wymie-
nionych tu substancyj nie moze zastgpi¢ jaja. Fabrykanci, produkujacy te
namiastki podczas wojny, spekulowali na niedostacznej ilosci jaj i na naiw-
nosci, jakotez tatwowiernos$ci ludzkiej.

Fabrykacja tych namiastek przybrata olbrzymie wprost rozmiary. Z po-
czatku postepowano do$¢ ostroznie, gdyz postugiwano sie jeszcze czesciowo
prawdziwem zoktkiem, a czesciowo dodawano innych $rodkéw, majgcych
zastgpi¢ biatko, jak: albumina, kazeina, zbierane mleko, drozdze i in. Gdy
jednak, w miare czasu trwania wojny i tych Srodkéw zabraklo, zaczeto uzy-
wacé potaczen azotowych, zblizonych skladem do biatka, przedewszystkiem
za$ zelatyny i kleju; pozniej do stuzby tej zaczeto uzywa¢ mak zbozowych,
wreszcie sprzedawano jako namiastke jaja zwigzki mineralne, o skiadzie zbli-
zonym do proszku do pieczenia. Wyglad zewnetrzny tych preparatow, sta-
rano sie podnie$¢ przez dodanie zoétych substancyj barwigcych.

Oto niektdére szczegoty dotyczace fabrykacji namiastek jaja, uzy-
wanej w wielkiej ilosci w Niemczech.

Namiastka jajowa Kleansa sktadata sie z proszku zo6tto-biatego o na-
stepujgcym skiadzie: wody 7-01%, proteiny, 45'13%, tluszczu 1402%, weglo-
wodanow 26'48% (z tego cukru mlekowego byto 20'24%), popiotu 7'36%-
Nastepnie dodawano do tego jeszcze mieszaniny proszku mlekowego z matg
iloscig zoOtka i okoto 1% pszennej.

Dyrektor rzezni w Grazu, Walz, sporzadzit namiastke jaja, ktora zawie-
rata: wody 7'73%, popiotu 9'71%, proteiny 77'4400- Ten zokawy proszek
rozpuszczat sie w wodzie, przy gotowaniu gestnial, a pochodzit z albuminy
krwi bydlecej.

Namiastka jaja ,,Omaco" zawierata krochmal ziemniaczany lub ryzowy
z pewng domieszky kazeiny lub albuminy.

Gdy ,Kontrola $rodkéw spozywczychl w Rzeszy Niemieckiej, zabronita
uzywania okreslenia ,,namiastka jaja" odnosnie do wytworéw, ktére zupelnie
lub prawie zupetnie nic z jaja nie zawieraly, wowczas, pod nazwg ,proszku
jajoszczednego", proszku oszczedzajgcego jajo: ,,Eisparpulver®, puszczono na
rynek caly szereg innych produktéw, z ktérych przykladowo na tem miejscu
wymienione zostang nastepujace:

Proszek szczedzacy jajo Legyola; byta to mieszanina maki zytniej, jecz-



miennej, kukurudzianej, maki z bobu i wyki z odrobing Zelatyny i proszku
do pieczenia.

Proszek oszczedzajacy jajo Witelsbacha byl mieszaning maki kartoflanej
i dwuweglanu sodowego.

Proszek oszczedzajacy jajo Bengeunsa, byt w 50% kredg, w 32% atu-
nem i malg iloScig dwuweglanu sodu.

Tabletki Margonala, sktadaty sie poczeSci z maki ziemniaczanej, po-
czeSci za$ z soli kuchennej, proszku do pieczenia i substancji barwigcej.

Tabletki dr. Martina zawieraty 70% drozdzy suszonych i 30% sub-
stancyj mineralnych.

Proszek jajoszczedny Eiola skitadat sie w 66% z kredy, z dodatkiem
kwasnego siarczanu sody, soli kuchennej i substancji barwigcej.

Tych kilka przyktadéw wskazuje dowodnie,0 jak wielkg luke w odzy-
wianiu szerokich mas stanowi brak jaj, i jakich sie sposob6éw chwytano, by
ten brak zastapic.

Jak juz poprzednio wspomniano, nam ten brak jaj na wypadek wojny
nie grozi. Przeciwnie w takim wypadku w granicach kraju zostanie olbrzymia
ilos¢ tego artykutu. Np. w roku ubieglym wywo6z w tej dziedzinie wynosit
69.297 ton, a w r. 1926 zwiekszyt sie on i wynosit 77.193 ton. Nasuwa sie
tu kwestja, co zrobi¢ w danym razie z tg olbrzymig iloScig jaj?

Przypus¢my, ze podczas wojny intenzywno$¢ produkcji obnizy sie —
bo tak jest istotnie — to jednak trudno przypusci¢, by nie byto nadwyzki
produkcji nad konsumpcjg. OdpowiedZz na to pytanie jest dwojaka i idzie
w dwdch kierunkach, a mianowicie albo a) nadwyzke uchroni¢ od zepsucia
przez konserwowanie, albo b) zuzy¢ na cele techniczne. Rozpatrzmy najpierw
mozliwos$¢ pierwsza.

Przy konserwowaniu jaj chodzi nietylko o ustrzezenie ich za-
wartosci przed zepsuciem, ale réwniez o zachowanie ich dobrego wygladu
zewnetrznego, wiasciwego smaku i normalnej woni. Przechowanie jaj w stanie
niezmienionym bez konserwacji przez czas diuzszy niz 2—6 tygodni jest
rzecza prawie ze niemozliwg. Abstrahujgc juz od zmian mogacych sie do-
kona¢ pod wplywem warunkéw zewnetrznych, moga zaj$¢ w jego wnetrzu
przemiany materyj biatkowych. To bylo powodem poszukiwania i opraco-
wania metod konserwowania jaj. Metod tych mamy bardzo duzo; wszystkie
mozemy podzieli¢ na 3 gtéwne grupy:

1) konserwacja na sucho, w stanie zwykiym;

2) konserwacja na sucho, po poprzedniem owinieciu lub impregnacji;

3) konserwacja w ptynach po odpowiedniem przysposobieniu.

Powyzsze metody znajdujg szerokie zastosowanie w gospodarstwie do-
mowem, jezeli jednak chodzi o wielkie ilosci jaj, okazujg sie niepraktyczne,
bo konserwacja zbyt duzo kosztuje. Najracjonalnejszym sposobem konser-
wowania jaj jest przechowywanie tychze w chiodniach. W Europie Niemcy



jako pierwsi, przeprowadzity probe konserwacji jaj zapomoca zimna. Dzi$
na obszarze Niemiec znajduje sie kilka specjalnych chitodni dla jaj, w kto-
rych temperatura, stopien wilgoci oraz krazenie powietrza jest specjalnie ina-
czej uregulowane, niz w chtodniach przeznaczonych dla innych artykutow
spozywczych. Koszta przechowywania jaj w chtodniach wynoszg okoto 15%
ich wartoSci. W Polsce chtodni nie posiadamy. W czasach normalnych wybu-
dowanie jej nie optacatoby sie, gdyz posiadajac olbrzymig podaz jaj Swie-
zych mozemy je oferowa¢ zagranicy po cenach nizszych, nieobcigzonych
kosztami przechowywania w chtodni. W czasach wojny, gdy bedzie zacho-
dzita potrzeba nagromadzenia wielkich ilosci jaj w pewnych miegjscach
o wielkiej konsumpcji, czy to wojska czy tez ludnosci cywilnej, tam znako-
mitg ustuge beda mogly odda¢ jaja sproszkowane.

Metoda sproszkowania jaja polega na tem, zZe najpierw oddzielamy
biatko od zotka; nastepnie rozbijamy biatko do tego stopnia, by otrzymana
piana posiadata jak najwiecej baniek powietrza, poczem miesza sie razem
biatko z zéttkiem i znowu rozbija, az sie utworzy jednolicie zabarwiona mie-
szanina, ktora sie rozcigga w cienkich warstwach na gtadkiej powierzchni
np. na phytach szklanych i suszy na suchem, Swiezem powietrzu. Po odpo-
wiedniem wysuszeniu proszkuje sie otrzymany preparat. Zalety jaj sproszko-
wanych sg bardzo wielkie. Jaja sproszkowane nie ulegajg psuciu w Zzadnej
temperaturze, dajg sie nieskoAczenie dlugo konserwowaé; jajo w postaci
sposzkowanej, jest zredukowane do minimum swej objetosci i ciezaru, gdyz
w proszku wazy ono 12—13 gramoOw, zamiast 45—60 w stanie zwyklym.
Albumina, czyli biatko w jajach sproszkowanych znajduje sie w stanie natu-
ralnym. Proszek ten zatrzymuje zawsze staty skiad, jakotez smak i aromat
jaj Swiezych i to nawet po bardzo ditugim czasie. Jaj sproszkowanych mozna
uzywa¢ we wszystkich tych wypadkach, w ktorych uzywa sie jaj $wiezych.
Uzycie tego proszku jest tatwe, bo wystarczy do niego dodaé oznaczong
ilos¢ wody, aby otrzyma¢ nanowo produkt, najzupetniej zblizony do produktu
wyjsciowego. To bytby jeden sposéb zatatwienia kwestji nadwyzki produkcji
nad] konsumpcja, na wypadek niemozliwosci eksportowania nadmiaru jaj.

Produkcja sproszkowanych jaj przedstawia nastepujace
zalety:

1) dozwala na zakupywanie wielkich zapasow jaj, konieczne z powodu
ich zmiennej ceny w rozmaitych porach roku;

2) oszczedza straty nieuniknione skutkiem rozbicia, podczas przegladania,
pakowania lub przewozu;

3) ogranicza kapitat obrotowy, gdyz nie zmusza przedsigbiorcy do trzy-
mania w kasie sum potrzebnych na zakup wielkich partyj jaj;

4) oszczedza koszta personalu przy przegladaniu, pakowaniu jaj i t. d.;

5) oszczedza straty poniesione wskutek zepsucia jaj, tak podczas trans-
portu, jak i bedacych na skiadzie;



6) oszczedza *# kosztdw przewozowego, gdyz za te samg cene, co 100(
jaj naturalnych, mozna przewie$¢ tysigce jaj sproszkowanych.

Koszta maszyn i aparatur potrzebnych do przetworzenia na proszek
1,500.000 jaj rocznie (107.150 kg) wynoszg] 15—18 tysiecy frankéw (cena
przedwojenna).

Koszta za$ potgczone z samg fabrykacjg proszku wynoszg 0i5—0'20
frankéw za 100 jaj, nie liczac oczywiscie kosztéw nabycia samych jaj.

Chcac wyciaggna¢ konsekwencje z powyzej przedstawionych korzysci
proszkowania jaj, nalezatoby juz teraz pomysle¢ o powstaniu fabryk tego
produktu.

Wskazanem byloby tedy powstanie tego rodzaju fabryk umiejscowio-
nych blisko centrédw produkcji, a wiec w wojewddztwach wschodnich, jed-
nakze w tych jej czesciach, ktore sa najbardziej wysuniete ku Srodkowi
panstwa. Fabryki miatyby na celu skupywanie jaj nienadajgcych sie do wy-
wozu, przedewszystkiem tluczek, przerabianie ich na produkt gotowy, maga-
zynowanie, a w razie nadarzajacej sie konjunktury fabryki te statyby sie pod-
stawg eksportowg tego artykutu.

Na tem polu otwierathy sie horyzont do konkurencji z Niemcami, ktore
importujg od nas wielkie ilosci jaj wszelakiego gatunku, nastepnie po prze-
sortowaniu reeksportujg wyborowe gatunki do Anglji, za$ gorsze sorty badz
konsumujg u siebie, badz przerabiajg na proszek i ten eksportujg. Stwo-
rzywszy u nas tego rodzaju fabryki, moglibySmy wspétzawodniczy¢ z Niem-
cami, a byloby to tem flatwiejsze, ze nasz produkt bylby tanszy od analo-
gicznego wyrobu niemieckiego o koszta transportu do granicy niemieckiej
i o clo wwozowe do Niemiec, co przy obecnej wojnie celnej stanowitoby
powazng premje wywozowa dla naszego produktu. Gdyby za$ eksport tego
artykutu nie dat sie w tym kierunku przeprowadzi¢, to i tak dla zbytu tego
proszku statby otworem rynek krajowy z powstajagcemi coraz czeSciej fabry-
kami makaronu i innemi zastosowaniami technicznemi.

Dla pogotowia gospodarczego Polski miatyby te fabryki dwojakie
znaczenie:

1) w nich gromadzitby sie z natury rzeczy stale pewien zapas sprosz-
kowanych jaj;

2) bylyby one na wypadek wojny temi zakladami przemystowemi,
ktére zdolne bytyby wchilong¢ i przerobi¢ ewentualny nadmiar produkcji jaj,
nie majacej moznosci zbytu wskutek zamkniecia granic i przechowanie tej
konserwy na czas nieograniczony, w szczegolnosci az do czasu ewentualnej
konieczno$ci siegniecia do tego tak cennego zapasu zywnos$ciowego.



ROZDZIAL XiIl.
O mleku.

Napisat
J. Ciechanowicz.

W czasie wojny starano sie zapobiec brakowi mleka w krajach cen-
tralnych:

a) przez uzywanie konserw mlecznych (znajdujgcych sie w kraju jako
zapas produkcji przedwojennej), wzglednie przez dow6z tychze konserw;

b) przez stosowanie surogatow mleka;

C) przez zarzadzenia administracyjne.

a) Konserwy mleczne. W-chodzi tu w rachube, pod katem wi-
dzenia zapasu, przedewszystkiem mleko zgeszczone (skondenzowane) i pro-
szek mleczny; mleko sterylizowane, ktore réwniez uwaza¢ nalezy za konserwe
mleczng, ma tu znaczenie o tyle, o ile wchodzitoby w rachube przesytanie
mleka z okolic bogatszych w mleko, do okolic pozbawionych zupetnie mleka,
a tak odlegtych, ze przesytka mleka Swiezego nie jest mozliwa.

Mleko zgeszczone przychodzito podczas wojny w nastepujgcych gatun-
kach: jako petne (ttuste) i zbierane, ocukrzone i bez cukru. W Niemczech
znajdowano w konserwie z mleka petnego 13— 14% ttuszczu, a w konserwie
z mleka zbieranego 0'07—0'20% ttuszczu — coby wskazywatlo na to, ze
nawet konserwa z mleka petnego byta czesSciowo odttuszczana. W mleku cu-
krzonem znajdywano 40% cukru trzcinowego, 30% wody i 7—10% tuszczu.
Konserwa ta pozostawiata pod niejednym wzgledem wiele do zyczenia. | tak
mleko, ktére posiadato kolor brunatny, zamiast zottawego, albo nie byto sub-
stancjg syropowatg, lecz rzadka, albo krucha, nie rozpuszczajgca sie we wodzie
i nie nadawato sie do niczego innego, jak tylko do przypraw. Czesto spoty-
kano mleko, ktore skutkiem niedostatecznej sterylizacji fermentowato i w zam-
knietej puszce nastepowat rozktad chemiczny, ktéry powodowat wytworzenie
sie rozktadu, wskutek ktérego mleko takie byto kwasne.

Proszek mleczny zawierat 4—8% wody; ilos¢ ttuszczu zalezata od su-
rowca, z ktérego proszek ten byt sporzadzony i wynosita 1—5%, gdy su-
rowcem byto mleko zbierane, do 25%, gdy proszek sporzadzono z mleka
petnego, a 45—50%, gdy go sporzadzono ze $mietany.

b) Do surogatow mleka zaliczy¢é mozna nastepujgce wytwory:
Mleko sztuczne-, byto ono znane juz przed wojng; podczas wojny wywotato
ono w krajach, ubogich w mleko, zrozumiate zainteresowanie.

Proby podjete w Niemczech, w celu wyprodukowania petnowartoscio-
wego produktu, nie daty podczas wojny nadzwyczajnych wynikéw (Beythien).
Wynalazcy opierali si¢ w swoich poszukiwaniach na sposobie wyrobu zna-
nego mleka migdatowego wzglednie mleka roslinnego, wytrawiajagc sprosz-



kowane migdaly, siemie konopne, orzechy laskowe, jakotez inne owoce i na-
siona, zawierajgce ttuszcz roslinny, w wodzie z dodatkiem roznych chemi-
kaljow; tak uzyskany produkt nie spetniat jednak swojego zadania. Nie
zdotano przy tym sposobie fabrykacji spozytkowaé ze znajdujacych sie w su-
rowcu pierwotnym pozywnych substancyj wiecej, jak potowe i dlatego w ten
sposéb wyprodukowane mleko sztuczne bylo drozsze od mleka krowiego.

Wieksza wydajnos¢ przy takiej metodzie sporzadzania uzyskano dopiero
w czasach powojennych, w ktérych préby uzyskania mleka sztucznego, pet-
nowartosciowego przez zmieszanie mleka krowiego zbieranego z roslinnemi
thuszczami, daty wynik zadawalniajgcy, tak dalece, ze ,mleko sztuczne" na-
daje sie nawet do skondensowania, wzglednie sproszkowania.

W ostatnich latach przez dodatek szmirglu kwarcowego i przez szybkie
centryfugowanie udato sie wydosta¢ catg substancje nasion i otrzymaé ja
w stanie koloidalnym; dzieki temu byt ten sztuczny produktnawet nieco
(o I°/o) bogatszy od mleka i tafszy od niego.

Do wojennych surogatéw mleka, wzglednie $mietanki, zaliczy¢ mozna:

Bauera ,,pomnazacz m le k a byla to mieszanina maki ryzoweji cukru,
rozgotowana na Kklajster i dodawana w tej postaci do mleka;

»Schlag-Sahnella® zawierata 52723% wody, 069% thuszczu, 1'50°/0
substancyj azotowych, 36'01% cukru trzcinowego, 7'36% cukru zinwertowa-
nego, 042°/o kwasu winowego.

»ochlagsahne-Ersatz Esta“, zawierata nieco wanilji, 70°/0 zelatyny, 22%
cukru mlekowego i 8% cukru trzcinowego;

»Schlag Sanin“ zawierata 40'6°/0 wody, 1'55% zwigzkéw azotowych,
0°35°/0 thuszczu, 5440 cukru trzcinowego i 048% popiotu;

,»,Eiweissbindemitter, mieszanina z 3 czesci cukru trzcinowego z jedng
czescig tragantu.

,Scheunerts Wiirze macht den Kaffee siiss und weiss*; taki miat na opa-
kowaniu napis jeden z tych preparatow a zawierat: 98°/0 weglanu wapnio-
wego, 2% cukru i $lad wanilji.

Tabliczki mleczne sporzadzane z mleka zbieranego z domieszkg cukru
kawy, herbaty.

c) Zarzgdzenia administracyjne.

Celem uregulowania racjonalnego zuzycia mleka, w czasie o0gdlnego
braku $rodkéw zywnosciowych, wydaty Niemcy podczas wielkiej wojny
nastepujace zarzadzenia: dnia 2 wrzes$nia 1915 r. ograniczono przedewszyst-
kiem zuzycie $mietany, ktorg starano sie prawie wszystkg zuzytkowaé¢ do wy-
robu masta. Zakazano tedy uzywa¢ mleka niezbieranego i $mietany w za-
ktadach przemystowych do wypieku, jakotez wydawac bitg $mietane i uzywac
jej do sporzadzania potraw, jak réwniez wydawac¢ S$mietane w piekarniach,
cukierniach, mleczarniach, restauracjach i jadtodajniach.

Dnia 18 pazdziernika 1915 r. wydano nastepujace, jeszcze dalej idace



zaostrzenia, na mocy ktorych zabroniono: 1) obrotu $mietang za wyjatkiem
do przerobki masta, 2) uzywania mleka kazdego gatunku i Smietany do wy-
robu czekolady i innych przypraw, zawierajgcych kakao, jak réwniez do wy-
robu cukierkéw i podobnych wyrobow, 3) uzywania bitej Smietany w gospo-
darstwie dornowem, 4) uzywania mleka niezbieranego dla cielat i Swin,
majacych wiecej jak 6 tygodni, 5) uzywania mleka kazdego rodzaju do spo-
rzagdzania chleba, 6) uzywania mleka kazdego rodzaju przy sporzadzaniu
farb, 7) uzywania mleka przy sporzadzaniu kazeiny dla technicznych celdw,
8) wyrabiania proszku $mietankowego.

Jako mleko w mysl tego rozporzadzenia nalezato rozumie¢ takze mleko
zgeszczone; jako $mietane kazde mleko, zawierajgce do$¢ duzg ilos¢ thuszczu,
takze w formie zgeszczonej czy tez sproszkowanej.

Z koncem r. 1915 zabroniono uzywania mleka i produktéw mlecznych
do wyrobu czekolad i cukréw.

W r. 1916 musiano sie uciec do dalszych ograniczen, aby zapobiec
dalszej zwyzce cen i brakéw $rodkéw zywnoSciowych; pierwsze starano sie
uskuteczni¢ przez wydanie cen maksymalnych t zn. takich najwyzszych cen,
ktére mogly by¢ w handlu pobierane, drugie za$§ przez t. zw. racjonowanie
Srodkow zywnosciowych, ktére odnosnie do mleka przedstawiato sie w Niem-
czech nastepujaco:

Po powstaniu ,,Wojennego BiuraWyzywienia" wydato ono d. 3 pazdziernika
1916 r. rozporzadzenie, ktdre poruczyto zwigzkom komunalnym, a przez te gmi-
nom rozdziat mleka, w ich okregach uzyskanego, albo tam dostarczonego. Wyda-
wanie mleka mogto nastepowac tylko na podstawie urzedowej Kkartki i bylo
Scisle uregulowane. Do t. zw. ,uprawnionych do zaopatrzenia sie w niezbie-
rane mleko" nalezaty: 1) dzieci do skonczenia 5 lat; 2) matki karmigce dzieci;
3) matki brzemienne; 4) chorzy, na podstawie urzedowo przepisanego po-
Swiadczenia. Po pokryciu zapotrzebowania tych trzech grup mialy prawo do
otrzymania mleka dzieci od 6— 14 lat. Celem uzyskania odpowiedniej ilosci
mleka gminy wyznaczaty wiascicielom krow iloSci dla wiasnego uzytku.

Rozporzadzeniem z d. 4 pazdziernika 1916 wyznaczono odpowiednie dawki
dla oséb, a mianowicie: 1) dla dzieci 1—2 rocznych, o ile nie sg karmione
przez matki, po 1 litrze dziennie; 2) dla matek karmigcych po 1 litrze na
kazde niemowle; 3) dla dzieci 3- i 4-letnich po ®4 litra; 4) dla matek brze-
miennych w ostatnich 3 miesigcach po 34 litra; 5) dla dzieci 5- i 6-letnich
po Va litra; 6) dla chorych po 1 litrze.

W Austrji naog6t istniatly te same przepisy, ograniczajace zuzycie
mleka, z matemi zmianami; do nich nalezaty: istnienie pewnych’ ograniczen
godzin, w ktérych byto mozna podawaé w zaktadach publicznych, samo
mleko, wzglednie uzywac je do przyrzadzania pltynéw. Nastepnie w okresie
racjonowania istniaty pewne drobne roznice, co do wyznaczania porcyj mleka.



Wszystkie przepisy jednak w dzielnicach, bogatszych w mleko byly tagodniejsze
i indywidualnie wydawane, z wyjatkiem przepiséw wyznaczajgcych porcje mleka.

W Polsce nie mamy wspdéiczesnie nadmiaru mleka. Wedtug nieofi-
cjalnych danych posiada Polska wspotczesnie okoto 5,400.000 kréw mlecz-
nych, ktérych wydajno$¢ waha sig u nas przewaznie miedzy 700—2.200 litrami
rocznie. Gdyby przyjaé¢ przecietng wydajnosé 1 krowy na 1.300 litrdw rocznie,
moznaby okresli¢ roczng produkcje mleka u nas na 7 miljardéw litréw. Po
odjeciu okoto miljarda, jako pokarmu dla miodych zwierzat, pozostanie roz-
porzadzalny zapas dla ludzi przypuszczalnie okoto 6 miljardéw, co daje rocznie
w Polsce 200 litréw mleka na mieszkanca. Jesli potowa mleka jest przera-
biana na masto, to pozostanie na glowe i tak 100 litrow, czyli dziennie
0'28 litra. W Niemczech wypadato dziennie 0'43 litrow, w Austrji 0'41 litrow.

W tem o$wietleniu przedstawiajg sie nasze zasoby mleka nieszczegolnie.
Zwigkszenie produkcji mleka drogg hodowlang moze w pierwszym rzedzie
sytuacje poprawi¢. Poprawa ta jest w drodze.

Pewne zapasy na wypadek ,potrzeby" moglyby powstaé, w Kkraju,
gdyby fabryki mleka zgeszczonego i proszku mlecznego licznie w Polsce
powstaty i przerabiaty mleko okolic, odlegtych od szlakow kolejowych i sku-
pien miejskich. Produkcja taka bylaby takze wskazang ze wzgledu na fakt,
iz Polska jeszcze w r. 1927 sprowadzata z zagranicy mleka zgeszczonego
1.092 g, maczki mlecznej 4.033 g. 1pod tym wzgledem jest poprawa w drodze,
niedawnym jest jednakze czas, w ktérym do Polski sprowadzano proszek
mleczny z bardzo dalekal); W interesie gospodarstwa polskiego, pokojowego
i wojennego lezy samowystarczalnos¢, a wszystkie warunki wydaja sie prze-
mawia¢ za tem, ze nietylko samowystarczalnos$é, lecz takze zdolno$¢ ekspor-
towg przetworéw mlecznych Polska posiada.

ROZDZIAL XIII.

O serach.
Opracowat
A. Dynowski.

Sery wyrabia sie albo przez kwaszenie mleka lub Smietany droga
naturalnego procesu, albo przez dodanie podpuszczki (fermentu z zotadkow
cielat ssacych.

Wartos¢ seréw lezy przedewszystkiem w ich chemicznym sktadzie.
W serach tlustych znajduje sie wysoka zawarto$¢ tluszczu, dochodzaca u sera
szwajcarskiego do 50%, w serach chudych natomiast wielka ilo$¢ biatka;
nadto posiadaja sery wielkg wartos¢ kaloryczng dla organizmu ludzkiego.

X W roku 1925 okazywat dr. Fr. Macharski, wtasciciel firmy A. Hawetka w Kra-

kowie, prof. Bollandowi skrzynie mleka w proszku, ktére firma ta sprowadzata z Nowej
Zelandji.



Z tego wzgledu posiadajg sery wielkie znaczenie dla 2zycia gospodar-
czego Polski na wypadek wojny i mogg wyréwna¢ brak miesa w wyzy-
wieniu ludnosci o ile nie w zupetnosci, to bodaj czeSciowo.

Ponizej sa przytoczone szczegdty, dotyczace gospodarki serami
w czasie wojny w Austrji i Niemczech. W kazdym z tych krajéw sprawa
ta przebiegata inaczej: W Austrji, w ktorej konsumpcja seréw byta w sto-
sunku do ludnosci bardzo skromna (27 kg na glowe rocznie), nie przywig-
zywano wiekszej wagi do skupienia w reku panstwa calosci obrotow serami;
sery uwazane byly jako towar zbytkowy lub $rodek spozywczy zamozniej-
szej warstwy ludnosci.

Z tego wzgledu brak ser6w nie odbit sie gtosniejszem echem w cato-
ksztatciefgospodarki zywnoSciowej w Austrji w czasie wojny, nie stworzyt ga-
tezi produkcji surogatéw serow i nie zawazyt istotnie na kryzysie zywnosciowym
Austrji. Pewne jednak zarzgdzenia administracyjne przedsiewzieto celem ure-
gulowania obrotu serami w zwigzku z dgzeniem do scentralizowania gospo-
darki produktami mlecznemi i mlekiem w rekach specjalnych urzedéw pan-
stwowych.

W latach 1909—1913 sytuacja przedstawiata sie pod wzgledem kon-
sumpcji i produkcji nastepujgco: (przecietnie rocznie):

Do konsumpcji zuzyto serow 771.599 ¢
Z wiasnej produkcji . . . 708.260 ,, (9r8%)

B rak oo 63.339 q  (8'2%)

Pokrywano: z Wegier 21,023 q (332%)
z zagranicy 42.316 ,, (668%)

63.339 q

Produkcja seréw, ktéra tylko w niektérych krajach b. Austrji miala
wieksze znaczenie, spadta w czasie wojny, co bylo nastepstwem mniejszej
wydajnosci krow — tak iz deficyt przewyzszyt o wiele norme przedwojenng,
ktéra wynosita 82%. Ogdlne uregulowanie obrotu serami nie przybrato form
realnych, jednak w ramach zarzadzen, dotyczacych regulacji handlu mlekiem,
wprowadzono pewne ograniczenia produkcji seréw w latach 1915— 1916,
ktore doprowadzity do catkowitego zaniku wyrobu serow tlustych w Solno-
grodzie, Tyrolu i Ziemi Przedarulanskiej. W zwigzku z zarzagdzonem odda-
waniem produktéw mlecznych i smalcu wieprzowego w r. 1917 — przewi-
dziano tez oddawanie serow chudych i twarogu do filji Austrjackiego Cen-
tralnego Urzedu Zakupow — jednak z wyjatkiem Tyrolu, Ziemi Przedarulanskiej,
czeSciowo Solnogrodu, Karyntji i Moraw nie przyszto do przepiséw konty-
gentdw lub stworzenia innej organizacji celem odbioru wymienionych pro-
duktéw. Tylko dla zapewnienia konsumpcji S$wiezego mleka wprowadzono
przymus zaswiadczen transportowych na przesylanie seréw. Poniewaz zapasy



serow, znajdujace sie w kraju, przedewszystkiem w Tyrolu i Ziemi Przed-
arulanskiej zuzyto w przewazajgcej czesci na potrzeby armji, pozostata ludnosé
cywilna zdana byla na przyw6z z zagranicy, ktory skupiat sie w Centralnym
Urzedzie Zakupow (Oezeg). Przyw0z ze Szwajcarji (ser ementalski, pudet-
kowy i ziotowy), Holandji (Eidamer i Gouda), Polski, Ukrainy, Serbji, Nie-
miec i Danji wynosit:

od 2 pazdziernika 1915 r. do 30 czerwca 1916 r. 36.430 q
od 1 lipca 1916 r. do 31 pazdziernika 1918 r. 131.575

razem 168.005 q

Z poczatku mozna bylo rozdzieli¢c okoto 70 wagon6w importowanego
sera, przyczem we Wiedniu bylo to czesciowo w rekach kupcow, zwigz-
kow kupieckich i mleczarn — czeSciowo w rekach stowarzyszen konsu-
mentéw i zakladow leczniczych. Spadek jednak dowozu spowodowat, iz
w poczatkach roku 1918 tylko wazniejsze instytucje, zaktady i okregi mogty
otrzymac¢ sery (we Wiedniu szpitale, okreg gospodarczy w zachodnich Cze-
chach, pobrzeze morskie i Dalmacja oraz wazne przemysty wojenne). Na
zasadzie uktadéw handlowych zawieranych z panstwami neutralnemi, spro-
wadza Austrja w czasie wojny sery z Szwajcarji, Holandji i Danji. Z po-
czatku przywo6z odbywat sie normalnie, z biegiem jednak czasu zaczely sie
pietrzy¢ rozmaite trudnos$ci tak, iz przy koncu swego istnienia Austrja zdana
byta tylko na wiasng produkcje — a ta prawie, ze nie istniata. Oprécz blokady
przez panstwa ententy musiata Austrja walczy¢ z dwiema jeszcze przeciw-
nosciami: separatyzmem Wegier i egoizmem Niemiec. (Sprzeciw Tiszy co do
utworzenia wspélnego urzedu wyzywienia, zakaz przewozu przez Niemcy
ziemniakéw i seréw holenderskich).

Niemcy. Zupetnie odmiennie uksztaltowata sie sprawa gospodarki
serami w Niemczech, anizeli w Austrji. Gtébwna przyczyng tego jest rdznica
w konsumpcji Niemiec i Austrji oraz ta okoliczno$¢, ze sery w Niemczech
uznane byty jako artykul spozywczy pierwszej potrzeby. Wedtug obliczen
w r. 1917 konsumpcja serow w Niemczech wynosita 4’6 kg na glowe rocznie
(miesa 52'75 kg).

Wedtug Eltzbacher’a produkcja seréw przedstawiata sie nastepujgco:

twardg i sery chude 147.100 ton

sery thuste . . . 121.300 ,,
sery owcze . . 15.600 ,,

razem 283.000 ton

Wedtug Brauna przywéz wynosit:

seréw twardych 24.130 ton
serbw miekkich  1.408

razem 25.538 ton



Sprowadzano przewaznie z Wioch, Holandji, Szwajcarji i Francji (sery
miekkie). Ostatecznie konsumpcje roczng nalezy ustali¢ na okragto 300.000 ton.

Wybuch wojny wskazat na znaczenie i role serbw w dziedzinie wyzy-
wienia — ale bylo juz zapézno na realne przedsiewziecia bo nastgpita re-
dukcja przywozu z zagranicy i zanik przetworczego przemystu mleczarskiego.
Ustanowiono wiec ceny maksymalne, a nadto zesrodkowano cato$¢ obrotu
serami zagranicznego pochodzenia w rekach Centralnego Stowarzyszenia (Zen-
tral-Einkauf Gesellschaft) przy prawie rownoczesnym zakazie tranzytowego
przewozu serow.

Rozporzadzeniem z dnia 20 pazdziernika 1926 r. naznaczono ceny ma-
ksymalne trojakiego rodzaju: 1) dla producentéw; 2) handlu hurtownego;
3) dla handlu detailicznego. Jesli producent sprzedawat bez posrednictwa
hurtownika — to obowigzany by} sprzedawaé po cenach hurtownych. Cena
detailiczna dotyczyta sprzedazy wiekszych, niz 5 kg.

Przy transakcjach kredytowych nalezato liczy¢ po 30 dniach do 2%
ponad stope dyskontowg ,,Banku Niemieckiego™.

Centralne wiadze krajowe mogty stosownie do potrzeb swego obszaru
odstgpi¢ od tego rozporzadzenia, a mianowicie mogly ustanawiaé inne ceny
na poszczeg6lne gatunki seréw. Nie mogly one jednak narusza¢ cen ustano-
wionych dla handlu detailicznego.

Wytwoér seréw innych, jak wymienionych w rozporzadzeniu, byt wzbro-
niony. Centralne wiladze krajowe mogly dalej ograniczy¢ wyrdb seréw co do
poszczegblnych gatunkéw.

Wysylanie seréw drogg pocztowg lub kolejowg przez wytworce do
konsumenta byto niedopuszczalne. Jednak Centralne Wiadze krajowe mogty
zezwoli¢ na wyjatki.

Przepisy te nie odnosily sie do serow pochodzenia zagranicznego. Wy-
tworcy serdw byli obowigzani kazdej chwili udzieli¢ informacji urzednikom
policji i znawcom, wydelegowanym przez wiadze policyjne co do sposobu
wyrobu, ilosci, jakosci i pochodzenia surowca i t. p.

Nastepnie zawierato rozporzadzenie kary za przekroczenie powyzszych
przepisow.

Rozporzadzeniem z 30 marca 1917 r. dozwolono wyrobu serow twar-
dych takich, jak: tylzycki, Elbinger, Wilstermarsch, Gouda, Eidamer i inne —
0 zawartosci mniejszej niz 10% tluszczu w substancji suchej pod zatozeniem,
ze sery te zostang oddane wladzom lub odpowiednim urzedom do rozdziatu
thuszczow.

Bawarskie rozporzadzenie z dnia 28 pazdziernika 1917 r. postanawiato,
ze sery okragte, wyrabiane wedtug sposobu szwajcarskiego i tylzyckie —
moga by¢ produkowane z zawarto$cig tluszczu najmniej 25% — a najwyzej
30% w masie suchej, a sery miekkie: Camembert i Limburger najmniej 10%
w substancji suchej.



1 pazdziernika 1918 r. zarzadzono w Wirtembergji, ze niektore gatunki
serow, jak: Camembert, tylzycki, Rohzieger, ser ziotowy oraz twar6g — moga
by¢ wyrabiane tylko za zezwoleniem urzedu krajowego dla ttuszczéw.

Ministerstwo w Sachsen-Meiningen zakazato 1 kwietnia 1919 r. wyrobu
serow z mleka tlustego i $mietany.

Dla zapewnienia rownomiernego rozdziatu zapasOw, przyznano rozpo-
rzagdzeniem z 15 lipca 1918 r. centralnym wiladzom krajowym prawo uregu-
lowania obrotu serami, twarogiem i biatkiem serwatki.

Rozporzadzenie zasadnicze z 20 pazdziernika 1916 zaradzito wielu fal-
szerstwom i nieprawidtowosciom w handlu serami — lecz oprocz tego nie dato
zadnych dodatnich wynikéw dla ludno$ci. Wkoncu przepisy te zastosowano
takze do handlu serami zagranicznemi.

Ustanowienie cen maksymalnych na twardg miato ten skutek, ze pro-
dukt ten o wysokiej zawartosci biatka znikat ze sklepéw a na jego miejsce
ukazywaly sie wielkie ilosci t. zw. sera ziotowego, ktéry sprzedawano
w kawatkach czworobocznych, owinietych w papier pergaminowy lub sta-
niolowy, wazgcych 40—50 gr, po 20—30 f. Ser ten skiadat sie z niedoj-
rzatego mleka kwasnego, twarogu albo biatka serwatki z matemi ilosciami
korzeni i innych dodatkow.

Obok tego wyrabiano podobne produkty i sprzedawano pod nazwag:
sera liptawskiego, sera kminkowego i t. p. Chemiczne badanie seréw kmin-
kowych wykazato przy rozmaitych gatunkach tych seréw, ze chodzi tu o pro-
dukt o przecietnej zawartosci wody od 532%—79'5%, a ttuszczu 0%—5'56%
(13'9% w substancji suchej). Badania ser6w liptawskich wykazato, iz zawie-
raty od 63'9%—84% wody a tluszczu od 0'27%—2'59% (w substancji suchej
1-58%— 10-28%).

Miedzy przepisami na sporzadzenie tych serdw, a istotnym ich sktadem
zachodzita daleka rozbiezno¢. Tak np. miat zawiera¢ ser ziotowy 70 funtow
twaroga, 3 funty masta, 2 funty soli, U/a funta anchovis, 2 funty cebuli
30 gr tymianku, papryki, kminku i farby.

Przyjmujac najmniejszy procent tluszczu: w masle na 80% i S$rednia
zawarto$¢ anchovis na 10%, dojdziemy do wyniku, ze powyzszy ser ziotowy
powinien zawiera¢ 325% tluszczu (w substancji suchej 14'6%), nie uwzgled-
niajgc zawartosci tluszczu w twarogu. W rzeczywistosci jednak znaleziono
1'34% ttuszczu (w substancji suchej 384%), co jest dowodem, ze nie zawierat
on masta wecale. Wszystkie wyroby okazaly sie twarogiem mieszanym z solg
kuchenng, kminkiem i papryka, ktéry tak malo réznit sie od zwyczajnego
twarogu, ze jako taki byt uznawany przez spozywcédw i chemikow. Jedynie
wytwaércy i sprzedawcy nie chcieli tego uzna¢, nie byli zadowoleni z nato-
zonych cen maksymalnych na twardg. Na wszystkie te preparaty uzywano
rozmaitych nazw, a w szczeg6lnosci sera liptawskiego i ziotowego. Co do
tego drugiego, to doszto do takiej interpretacji nazwy, ktéra kazdy ser, za-



wierajacy ziota, uwazala za ser ziolowy. (Rzeczowa roznica jednak lezy w tem,
ze prawdziwy ser ziotowy sporzadza sie z dojrzalej serwatki, a wojenne sery
ziotowe wyrabiano z Swiezego twarogu).

W wojennej gospodarce serami w Niemczech nalezy sie osobny ustep
serowi roguefort.

Przepis rozporzadzenia z 20 pazdziernika 1916, postanawiajacy, iz sery
wyrabiane na sposob roguefortu wolne sg od zakazu produkowania, miat
ten skutek, ze mieszaning twarogu z korzeniami i matemi ilosciami roguefortu
sprzedawano jako prawdziwy roguefort. Bylo to niedozwolonem obejSciem
przepiséw o cenach maksymalnych. Albowiem roguefort prawdziwy powinien
by¢, jesli nie wyprodukoway w wiasciwej prowincji, to przynajmniej powi-
nien posiada¢ ten sam sktad i te same witasnosci, co prawdziwy wzor, t. zn.
powinien przynajmniej by¢ dojrzatym serem ttustym. Twardég z domieszka
roguefortu pozostaje twarogiem i nie moze by¢ sprzedawany pod nazwg
w biad wprowadzajgca i po wysokich cenach.

Sery zagraniczne. Celem popierania przywozu S$rodkéw zywnosci,
zawierajagcych zwigzki azotowe, do Niemiec — wyjeto sery zagraniczne
z pod przepisbw o cenach maksymalnych. Sprowadzito to jednak caly szereg
niedomagan i falszerstw, ktére byly bardzo trudne do zwalczania, poniewaz
tylko rzadko mozna byto udowodnié, ze ser nie pochodzit z zagranicy i po-
niewaz z paAstw neutralnych czesto przychodzit do Niemiec zupetnie lichy
towar.

Drezdenski urzad badania S$rodkéw spozywczych stwierdzit miedzy
innemi, ze np. zagraniczny Gervais zawierat 55'95% wody, 2261 % ttuszczu
czyli 51°33°/0 thuszczu w masie suchej, dunski Gervais 56'56% wody, 22'17%
thuszczu czyli 51'04% w masie suchej, ~dunski Gervais 58.21% wody, 20'53%
thuszczu czyli49'13%w masie suchej,duriski Gervais 6077% wody, 18'48% ttuszczu
czyli 47'10% w masie suchej, szwedzki Gervais 71'56%wody, 9'50% tluszczu
czyli 33'71% w masie suchej, szwedzki Gervais 72'48% wody, 6'98% tluszczu
czyli 25'39% w masie suchej, dunski ser kminkowy 73'06% wody, 1*25%
thuszczu czyli 4'66% w masie suchej, dunski Gervais 76'43% wody, 0'69%
thuszczu czyli 2'92% w masie suchej, dunski Gervais 80'05% wody, 0'50%
thuszczu czyli 2'54% w masie suchej, zagraniczny ser miekki 63'50% wody,
1*25% thuszczu czyli 3'43 w masie suchej.

Wedtug powyzszej tabeli tylko pierwsze trzy préby odpowiadaty co do
thuszczu serowi Gervais, gdyz tg nazwg oznacza sie ser podpuszczkowy, wy-
rabiany ze stodkiej $mietany albo z mieszaniny mleka niezbieranego i $mie-
tany. Ser ten musi zawiera¢ przyngjmniej 50% tluszczu. Trzy dalsze proby
mogty jeszcze ze wzgledu na kryzys wojenny uchodzi¢ za towar zdolny do
handlu — jednakze reszta serow byly to zwyczajne, oszukancze produkty,
ktore sktadaty sie tylko z twarogu z mleka chudego. Szczegdlne niezadowo-
lenie obudzit duniski Gervais, poniewaz sie okazato, iz jest to twarég z do-



datkiem korzeni o bardzo wysokiej cenie. Przeciw nadmiernym cenom nie
mozna bylo nic uczyni¢, gdyz byt to towar zagraniczny; ingerencja witadz
ograniczyta sie jedynie do usuniecia nazwy, ktdéra w biad wprowadzata.
Dunski ser kminkowy byt zafalszowany do$¢ duzym dodatkiem maki ziem-
niaczanej (10'84%).

Takze inne sery zagraniczne rozwialy nadzieje co do ich wartosci
i wprowadzity rozczarowanie — o czem $wiadczy skarga Kolonskiego Stowa-
rzyszenia Kupcéw masta i sera na dunski ser Gouda, ktéry sprowadzono
pod gwarancjg 50%. Oryginalny, holenderski Gouda jest najlepszym z seréw
thustych. Przekonano sie jednak, ze dunski Gouda wyrabiany byt z miesza-
niny mleka niezbieranego i zbieranego, a zawarto$¢ thuszczu wynosita 27—33%
w substancji suchej.

Biatko serwatki i ser serwatkowy sg réwniez inowacjg wojenna.

W r. 1917 ukazaly sie na rynku drezdenskim wyroby o wygladzie zbli-
zonym do twarogu, ktore sprzedawano po cenach wyzszych niz twardg
(3—4 M za 1 kg) pod nazwg ,markenfreier Quark®, ,Brotaufstrich” i t. p.

Na skarge przeciw nadmiernym cenom odpowiedzieli sprzedawcy o$wiad-
czeniem, ze jest to nie twardg, lecz biatko serwatki, ktéra nie podlega cenom
maksymalnym. Walke z tem oszustwem podjat dr. Beythien; wyniki jej
streszcza najlepiej nastepujacy ustep jego dziela:

»Skoro dowiedzieliSmy sie, ze rzeczywiscie sprowadza sie do Drezna
pewne ilosci biatka, oddzielonego w wytworniach seréw przez ogrzanie ser-
watki i ze odroznienie tegoz od twarogu jakotez wykrycie obydwu mieszanin
przy pomocy znanych metod jest niemozliwe — wypracowatem nastepujacy
spos6b odroznienia w zewnetrznym wygladzie twarogu od biatka serwatki.
Twardg posiada barwe czysto bialg, czasem odcien z6ttawy — natomiast biatko
serwatki przewaznie szaro-biatg. Podczas gdy twardg tworzy jednostajng
mase — biatko serwatki posiada strukture bardziej widknistg i schnie w cien-
kich warstwach na proszkowate grudki, co uwazajg czesto kupcy niestusznie
za dodatek gipsu albo kredy. Najwazniejszem jest to, ze biatko serwatki
w przeciwieAstwie do twarogu nie rozpuszcza sie w wodzie wapiennej".

Przy pomocy tych wskazoéwek udato sie zapobiec puszczaniu na rynek
twarogu pod falszywa nazwg. Przez ustanowienie odpowiednich cen starano
sie przeszkodzi¢ wyzyskiwaniu ludnosci przez sprzedawanie biatka serwatki,
ktore czesto zawieratlo 85% wody. (C. d. n).

Drukarnia ,,Orbis*“ w Krakowie, Debniki, Barska 41, pod zarzgdem M. Baranowskiego.



