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Przedm ow a.
*r> ^IP
.71$ rzesilem e rolnicze zmusiło gospodarzy  do zw rócenia bacz­
niejszej uwagi na  zaniedbaną dotychczas w k ra ju  naszym  
gałęź gospodarstw a, jak ą  je s t m leczarstw o.

Pod w pływem  konieczności ekonom icznej obudziło się 
pom iędzy rolnikam i zainteresow anie do m leczarstw a i w osta­
tn im  dziesiątku la t zaczęły pow staw ać sporadycznie m leczarnie 
dw orskie, w celu lepszego spieniężenia produktów  m leczarskich. 
P ostęp  w tej gałęzi gospodarstw a je s t  jed n ak  bardzo pow ol­
nym , brak  bowiem  dotychczas system atycznej pracy, fachowej 
pom ocy, słowem ułatw ień, jak ie  ro ln icy  w innych  k ra jach  
zapew nione m ają. W łaściciel każdej, w naszym  k ra ju  założonej 
m leczarni, zm uszonym  był robić dośw iadczenia, zapew niać 
osobiście zb y t p roduktów  m leczarskich, zanim  przedsiębiorstw o 
oparł n a  pew nej podstawie, a nadto  z dośw iadczeń jednego, 
d rugi praw ie n igdy  korzystać n ie m ógł, gdyż wiadom ości 
in form acyjnych  w żadnem  piśm ie nie znajdow ał, a naw et nie 
wiedział, ja k  w tym  k ierunku  w innych  stronach  k ra ju  pracują.

W  obec braku  w k ra ju  naszym  w szelkich danych s ta ­
ty sty czn y ch  z dziedziny m leczarstw a, ośm ielam  się ogłosić 
n iek tó re  szczegóły z m leczarń, przy  k tó ry ch  założeniu i u rzą­
dzeniu byłem  czynnym . Obraz działalności opisanych m leczarń 
nie je s t  zupełnym  i w szechstronnym , bo zebranie i w ydanie 
w iększych rozm iarów  p racy  je s t  kosztow nem  i trudnem , lecz 
jeżeli pierw szy rocznik  „Przeglądu m leczarsk iego“ znajdzie 
poparcie u gospodarzy  in teresu jących  się rozw ojem  m leczarstw a 
w k ra ju  naszym, to dołożę starań, aby  drugi rocznik  na szer- 
szej opierał się podstaw ie i dał bardziej szczegółow y obraz
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rozwoju mleczarstwa w całym kraju. Obecnie ograniczam się 
do osobistej działalności w zakresie mleczarstwa w ostatnich 
kilku latach.

Po przyjeździe z Niemiec z podróży naukowej, kosztem 
W ydziału krajowego odbytej, nie mogąc liczyć w danych 
stosunkach na zatrudnienie fachowe w kraju, udałem się w r. 
1892 do Haczowa, wioski położonej w powiecie brzozowskim, 
gdzie po roku bezinteresownej pracy i po przezwyciężeniu 
olbrzymich trudności udało się mi zorganizować i wprowadzić 
w życie pierwszą w kraju naszym Spółkę chłopską mleczarską. 
W ydział krajowy udzielił spółce haczowskiej 200 złr. subwen- 
cyi. N iestety w pewnych sferach dano posłuch niesumiennym 
agitacyom osobistym, przeciwko mnie skierowanym i z powodu 
założenia spółki haczowskiej zamknięto mi pole szerszej dzia­
łalności w tym kierunku. Zmuszony w ten sposób do pracy 
prywatnej, starałem się, o ile czas i stosunki mi pozwalały, 
przyłożyć cegiełkę do rozwoju mleczarstwa w kraju naszym.

W  tych usiłowaniach znalazłem na szczęście silne po­
parcie Towarzystwa gospodarskiego we Lwowie, jak  również 
Towarzystwa rolniczego w Krakowie.

Po założeniu bowiem spółki mleczarskiej w Haczowie, 
otrzymałem wezwanie Kom itetu Towarzystwa gospodarskiego 
we Lwowie, z propozycyą objęcia kierownictwa pierwszego 
w kraju kursu mleczarskiego w Łoszniowie, w powiecie trem- 
bowelskim.

Następnie, z polecenia Towarzystwa gospodarskiego we 
Lwowie, wygłosiłem odczyty z demonstracyami z zakresu 
mleczarstwa na zjeździe strefowym Oddziału podolskiego 
w M onasterzyskach, na zgromadzeniu Oddziału przemyskiego 
w Przemyślu, na zgromadzeniu Oddziału jarosławskiego w J a ­
rosławiu i na zgromadzeniu Oddziału dynowskiego Towarzystwa 
gospodarskiego w Dynowie.

Odczyty o mleczarstwie z demonstracyami wygłosiłem 
także na zgromadzeniach okręgowych nauczycieli szkół ludo­
wych w Przemyślu i w jednej z wiosek powiatu przemyskiego.

Na wezwanie Towarzystwa rolniczego w Krakowie urzą­
dziłem szereg odczytów z demonstracyami dla włościan w po­
wiecie sandeckim i limanowskim.

Przy sposobności odczytu w Stroniu, w powiecie lima­
nowskim, wyłoniła się myśl założenia spółki mleczarskiej. 
Organizacyą i wprowadzeniem w życie spółki zajął się ener-
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gioznie J a n  M arszałkowicz, w łaściciel dóbr w S troniu . O ile 
wiemy, budynek  dla m leczarni je s t  gotow ym  i spółka rozpocznie 
w krótce czynności. Spółka w S tron iu  przerabiać będzie mleko 
od krów  włościańskich, i dw orskich.

W  Podegrodziu, w pow iecie sandeckim , w łościanie m ieli 
rów nież zam iar zorganizow ać spółkę, lecz przy jednorazow ej 
bytności, w obec b raku  w m iejscu dworu, w prow adzić w życie 
spółkę było niemożliwem.

W  tej podróży, kosztem  Tow arzystw a rolniczego w K ra ­
kowie odbytej, urządziłem  na wezwanie w łaściciela dóbr, p. 
Jo rd an a , m leczarnię dw orską w W ięckow icach.

N a wezwanie ś. p. A dam a księcia Lubom irskiego w Mi- 
żyńcu  urządziłem  m leczarnię w Przem yślu, do k tórego to 
przedsiębiorstw a jak o  spólnik przystąpiłem . N ieste ty  ś. p. ks. 
Adam  w k ilka dni po podpisaniu punktów  przedugodow ych 
spółki um arł, co stało się przeszkodą do zrealizow ania w ielu 
planów, jak ie  ś. p. książę Adam  w prow adzić w życie zam ie­
rzał. W  ty ch  tru d n y ch  okolicznościach księżna M. A. Lubo- 
m irska n iety lko  zaakceptow ała p u n k ta  przedugodow e spółki 
w Przem yślu, lecz nad to  zainteresow ała się żywo pow stać 
m ającem  przedsiębiorstw em  i do dziś dnia wraz z całym  zarzą­
dem dóbr na każdym  kroku m leczarnię w Przem yślu  popiera.

W  obec stałego p u n k tu  oparcia się m ego o in teres 
m leczarski w Przem yślu, m ogłem  więcej czasu poświęcić dla 
rozw oju m leczarstw a krajow ego.

N a wezwanie K om itetu  T ow arzystw a gospodarskiego we 
Lwowie objąłem  w roku  1895 kierow nictw o kursów  m leczar­
skich w B achorzu, w powiecie brzozowskim  i w Swaryczew ie, 
w pow iecie doliniańskim . P rzy  sposobności kursu  m leczarskiego 
w B achorzu pow stały  m leczarnie w B achorzu, m ajątku  Z dzi­
sław a Skrzyńskiego, posła na Sejm  krajow y i w B achórcu, 
m ajątku  Ignacego  hr. K rasickiego.

W  okolicach Przem yśla, n a  wezw anie okolicznych w ła­
ścicieli dóbr urządziłem  m leczarnie dw orskie w S tubnie, m ają tku  
J .  M yszkow skiego, w H ruszow icach, m ajątku  St. M yszkowskiego 
i w  Podm ojscach, m ają tku  P. Skalskiego.

W  czasie w ystaw y krajow ej, austryack ie Tow arzystw o 
m leczarskie w W iedniu  pow ierzyło mi reprezentow anie in te ­
resów  Tow arzystw a w paw ilonie n a  p lacu  w ystaw y, co pozwoliło 
m i w ejść w osobiste stosunki z w ielu osobami, in teresu jącym i 
się rozw ojem  m leczarstw a krajow ego,
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W  końcu wspomnę, że w ostatn ich  m iesiącach byłem  
czynnym  p rzy  urządzeniu m leczam i parow ej w Rzeszow ie, m le­
czarni parowej w P rzew orsku, m leczarni dworskiej w Ostrówku, 
m ajątku  J . A rtw ińskiego i m leczarni dworskiej w Jab łonce, 
m ajątku  "W, K raińskiego.

Ogłaszając ty ch  k ilka szczegółów z osobistej działalności, 
poczuwam  się do obow iązku w yrazić swą wdzięczność K om i­
tetow i T ow arzystw a gospodarskiego we Lwowie, Tow arzystw u 
rolniczem u w K rakow ie za poparcie m oich usiłowań, austry - 
ackiem u T ow arzystw u m leczarskiem u we W iedniu, ja k  również 
R adcy  k u ltu ry  krajow ej, W ładysław ow i S truszkiew ieżow i za 
poruczenie mi zastępstw a na  w ystaw ie krajow ej w paw ilonie 
T ow arzystw a m leczarskiego, oraz w szystkim  właścicielom  m le­
czarń, k tó rzy  dostarczyli szczegółów po trzebnych  do ogłoszenia 
tej pracy.



K U R S A  M L E C Z A R S K I E
urządzone

kosztem  c. k. Tow arzystw a gospodarskiego we Lwowie.

Program kursów mleczarskich.

celu przedstawienia zakresu nauki na kursach mleczar­
skich podajemy szkic programowy, według którego odbywały 
się kursa. W  teoretycznych pouczeniach program ten ścieśnia­
łem lub rozszerzałem, zależnie od inteligencyi uczniów udział 
biorących w nauce.

A ) 1;> r o d u l c c y a  m ie l c a .

1. Krowa mleczna.
Żywienie, pielęgnowanie.

2. Okres dojności.
Dojenie. W pływ dojenia na wydzielanie się mleka. Ce­

dzenie mleka.

13) Własności i części składowe mleka.
1. Skład mleka. Tłuszcz, sernik, cukier mleczny.
2. W łasności mleka.
3. W ady mleka.
4. Badanie mleka. Oznaczanie ciężaru gatunkowego w mleku.

C) Obchodzenie się z mlelciem.
W pływ tem peratury, chłodzenie i transport mleka.

13) Otrzymywanie śmietanki.
1. Lokal na mleczarnię.
2. Podstawanie się mleka.
3. Oddzielanie śmietanki za pomocą maszyn.
4. Budowa, części składowe i obchodzenie się z centryfugą
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Jv) M a s ł o.
1. Obchodzenie się z śm ietaną.
2. Maślnica.
B. W yrób masła.
4. W ygn ia tan ie  masła.
B. Solenie, pakow anie, w ysyłka m asła.

K) Rachunkowość mleczarska.

G) Codzienne ćwiczenia praktyczne.

Kurs mleczarski w  Łoszniowie

arnopolski Oddział c. k. galic. T ow arzystw a gospodar­
skiego, chcąc dać rolnikom  zam ieszkałym  w obrębie Oddziału 
sposobność zaznajom ienia się z now oczesnym i dośw iadczeniam i 
w dziedzinie gospodarstw a nabiałow ego, urządził kurs m le­
czarstw a w Łoszniow ie koło M ikuliniec. Do nauk i zgłosiło 
się ośmiu uczniów, tj. p ięciu  m ężczyzn i trzy  osoby p łci żeńskiej. 
W  tej ogólnej liczbie ośmiu znajdow ały  się dwie osoby 
z w yższem  w ykształceniem , trzej m ężczyźni i jed n a  kobieta, 
przez członków  Oddziału przysłani i dwie w łościanki. K urs 
rozpoczął się 15. m aja i zakończony został egzaminem, odbytym  
14. czerwca w obecności członków Oddziału, przew odniczącego 
tegoż i tą  spraw ą in teresującej się publiczności. N auka pole­
ga ła  na  p rak tycznem  w ykonaniu  przez uczniów  w szystkich 
czynności w zakres gospodarstw a nabiałow ego w chodzących, 
a m ających  jed y n ie  w yrób m asła n a  celu W ykonan iu  p o je ­
dynczych czynności tow arzyszyły  zawsze objaśnienia ze strony  
kierow nika, połączone z w ykładem  teoretycznym , zastosow anym  
do pojęć po jedynczych  uczniów . Do codziennej dem onstracyi 
p rzy  nauce służyła cen try fuga A rnoldta, w łasność AVgo J a ­
nickiego, k tó ry  prócz tego dostarczył lokal i po trzebną ilość 
mleka. Do nauk i s łu ż y ły : m aślnica holsztyńska, chłodnik, wy- 
gniatacz i inne drobniejsze naczynia, w ypożyczone na  czas 
ku rsu  R adzie Oddziałowej przez W ydział krajow y. Do ozna-

Ł 3 < Z > E >

od 15. maja do 14. czerwca 1892 r.
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czenia tłuszczu w m leku używ ano lak to b u ty ro m etru  M ar­
chanda i d ra  G erbera. P rzy  w yrobie m asła z danej ilości m leka 
okazały się znaczne w ahania pod względem  w ydatku. P rzy ­
pisać to należy  jed y n ie  błędom  popełnianym  przez uczniów  
z pow odu b raku  w praw y, co je s t  rzeczą n ieuniknioną przy 
prak tycznej nauce, przy k tórej pozostaw iać miano chw ilam i 
ucznia bez doraźnych  wskazówek, b y  m ieć sposobność w ytknąć 
popełnione usterki, w celu przedstaw ienia n astęp n ie  skutków  
stąd w ynikłych. Pomim o ty ch  n iekorzystnych  okoliczności 
otrzym ano w ciągu ku rsu  przeciętn ie z każdych 100 litrów  
m leka 4.08 kl. masła, k tó ry  to w ynik  za dob iy  uw ażać należy. 
P rzy  obliczeniu m asła po 1 zł. za kl., pomimo, że je  po 1 zł. 
20 ct., 1 zł. 10 ct. i po 1 zł. sprzedaw ano, w ypadł litr  m leka 
n a  5.4 ct. Mleko chude, spasane cielętam i, po 1j i  ct. liczono, 
co nie może być uważane na  cenę w ygórow aną, w obec 
licznych  doświadczeń, że na  w yprodukow anie 1 kl. żywej wagi 
po trzeba 10 — 18 kl. m leka. Mleko to zakupyw ała także z chęcią 
ludność m iejscow a po 2 ct. za litr. M aślankę liczono po 1/ 2  ct. 
P o trąca jąc  0,4 cen ta na  adm inistracyę, pozostaje 5 ct. za litr, 
jak o  dochód z m leka. B iorąc n a  uwagę, że n a  P odolu  g o spo­
darstw a produkujące mleko, zw łaszcza zaś gospodarstw a od 
m iast w iększych bardziej oddalone, co najw ięcej 8 ct.  za litr. 
od pachciarzy  uzyskać m ogą, okazuje się z powyższego ra ­
chunku, że średnie gospodarstw a p rzy  produkcyi 40.000 litrów  
rocznie m ogłyby przy  racyonalnym  w yrobie m asła uzyskać 
około 500 do 600 zł. nadw yżki w dochodach z m leka. Um iesz­
czona na  końcu  tabela przedstaw ia codzienną przeróbkę m leka 
na masło, oznaczając ilość m leka na  m asło, oznaczając ilość 
m leka i z niej uzyskaną ilość m asła, oraz w ynik  pieniężny.

E gzam in  rozpoczęty  został odtłuszczeniem  m leka zapo- 
m ocą cen tryfugi, poczem w szystkie dalsze czynności, p rzy  
w yrobie m asła potrzebne, w ykonane zostały przez uczniów.

N astępnie odbył się egzam in ustny , p rzy  k tó rym  uczniow ie 
w odpow iedziach okazali zrozum ienie rzeczy i dokładną zna­
jom ość procederów  poszczególnych przy  pracy, k tó ra  była 
celem nauki.

Pod  względem  odniesionych korzyści dostrzedz m ożna 
było jed y n ie  różnicę m iędzy uczniam i, k tó rzy  od samego po­
czątku korzysta li z nauk i i po m iędzy tym i, k tó rzy  w połowie 
kursu  przybyli. P ierw si odznaczali się w praw ą w w ykonyw aniu  
poszczególnych czynności, z k tórem i przy  dłuższej p rak tyce
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dokładnie się obznajom ili, podczas gdy  inn i tej biegłości nie 
nabyli.

J e s t  to dowodem, że tego rodzaju  ku rsa  prak tyczne co 
najm niej m iesiąc czasu w ym agają.
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7 “  

10 105 4.33 24.25 4.13 40 33 27
77

11 „ 115 4.50 25.55 3.92 58 32 24
77 77

13 „  ., 107 3-75 28.53 3.51 28 50 23
14 „ 30 1-10 27 77 3.61 20 — 8
15 „  „ 88 3-10 28.38 3.52 50 10 25

Ogóiem 11781'/, 72-52 i 24.56 i 4.08 671 614 421

Za 72.62 kł. m asła otrzym ano
Za 614 litrów  m leka chudego otrzym ano
Za 671 „ ., cielętom
Za 421 „ m aślanki świniom  .

. 72 '52 zł.
. 11-52 „
. 1006  „
. 2-10 „

96-20 zł.
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Kurs mleczarski w Bachorzu
od 1. do 15. lipoa 1895 r.

urs m leczarski w Bachorzu, w pow iecie brzozowskim , przy  
wzorowo urządzonej m leczarni Zdzisław a Skrzyńskiego, posła 
na  Sejm  krajow y, odbył się od 1. do 15. lipca 1895 roku. Na 
kurs zgłosiło się 9 słuchaczy zw yczajnych a 3 nadzw yczajnych 
a m ianow icie zw y cza jn i: M łotek M aryan, kierow nik szkoły 
w Dorsznie pod N aw aryą, Orłowski Józef, nauczyciel w B a- 
c lió rcu ; K aw ałek M aciej, gospodarz z N iew istk i; Skubisz 
B enedykt, polny z D y n o w a; D ańko Ignacy, gospodarz z W e­
sołej ; F io łek  A ndrzej, syn gospodarza z W e so łe j; K ruczków na 
Ju lia  z B łażo w e j; K w asiżur M aryanna z B achórca, M ichał 
C ylupa z B achorza ; nadzw yczajn i: K saw ery  lir. K rasicki, 
z B achórca ; Orłowski A ntoni, uczeń sem inaryum  nauczyciel­
sk iego ; W odyński Stanisław , zarządca dóbr w B łażowej.

K urs obejm ow ał w ykłady teoretyczne o m leku i jego  
w łasnościach, o m aszynach m leczarskich, o w yrobie masła, 
słowem o sposobach obchodzenia się z m lekiem  i p roduktam i 
m leczarjkiem i od udoju  aż do zapakow ania i w ysyłki p roduk­
tów  pocztą  lub koleją.

Obok w ykładów  zajm ow ały cały czas uczniom  ćw iczenia 
prak tyczne przy  użyciu  S eparato ra  Alfa B. (trzy razy  dziennie), 
m aślnicy V icto ria  i w ygniatacza am erykańskiego.

P rzy  p rak tycznych  ćw iczeniach zw róciłem  także uwagę, 
aby każdy  z uczniów  um iał w razie po trzeby  rozebrać cen try- 
fugę n a  części składow e i tak  zapoznać się z m echanizm em  
m aszyny, aby w razie zepsucia się k tórej części składowej, był 
w stanie skonstatow ać, co się zepsuło i przy  pom ocy m iejsco­
wego kow ala lub ślusarza napraw ić separator, o. ile się roz­
chodzi o lżejsze uszkodzenia.

AV ciągu trw an ia  ku rsu  przerobiono 4190 litrów  mleka* 
z czego otrzym ano 160'40 kg. masła, a więc n a  1 kg. m asła 
po trzeba było 26.1 litrów  mleka, czyli z 100 litrów  m leka 
otrzym ano 3-83 kg. masła.
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O statniego dnia kursu  odbył się w obecności prezesa 
i członków Oddziału dynow skiego c. k. Tow arzystw a gospo­
darskiego egzam in teo re tyczny  i prak tyczny , poczem  nastąpiło  
rozdanie świadectw .

P odnieść należy, że w czasie kursu  zainteresow anie się 
sąsiednich dworów było znaczne.

"W niedzielę 7. lipca, za in icyatyw ą posła Skrzyńskiego 
odbył się popu larny  w ykład z zakresu m leczarstw a z dem on- 
stracyam i dla gospodyń w iejskich, k tó re się licznie zgrom adziły.

Zaznaczam , że prezes Oddziału dynow skiego, Ignacy  lir. 
K rasick i praw ie codziennie był obecnym  przy nauce ja k  
i ćw iczeniach prak tycznych .

W  końcu im ieniem  uczniów  kursu  m leczarskiego, k tó rzy  
mię o to prosili, w yrażam  p. posłowi Zdzisławow i Skrzyńskiem u 
publiczne podziękow anie za dostarczenie słuchaczom  bezpła­
tnego  pom ieszkania ja k  i u trzym ania w czasie kursu.

Kurs mleczarski w Swaryczowie
od 8. do ‘2,1. sierpnia 1805 r.

^J^Wmrs m leczarski w Sw aryczow ie odbył się przy  oborze 
zarodowej p. Adolfa W aligórskiego, w łaściciela Swaryczowa, 
k tó ry  oddał do dyspozycyi kursu  m leko ja k  i potrzebne ubi- 
kacye na  pomieszczenie k ierow nika i uczestn ików  kursu.

M aszyn, a m ianow icie separato ra Alfa B., m aślnicy V ic­
to ria  i w ygniatacza dostarczył kierow nik kursu.

Uczniów zgłosiło się 14, z ty ch  10. zw yczajnych a 4. 
nadzw yczaj ny  ch.

P rzerobiono 1505 litrów  m leka, z czego uzyskano 70 kg. 
m asła, po trzeba więc było n a  1 kg. m asła 21-5 litrów  mleka, 
czyli z 100 litrów  m leka otrzym ano 4-65 kg. masła.

W spom nieć należy, że chcąc się przekonać o różnicy 
w yników  przeróbki m leka daw nym  zw ykłym  sposobem  w po­
rów naniu  z centryfugą, zrobiono doświadczenie, p rzy  którem  
przekonano się, że ze 100 litrów  m leka bez użycia cen try fug i 
otrzym ano 3-5 kg. m asła czyli na 1 kg. m asła po trzeba było 
28-5 litrów  mleka.
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Jeżeli zestawimy w głównych zarysach powyższe wyniki, 
to otrzymamy następujący rachunek:

przy użyciu centryfugi: Przy  podsiadaniu się mleka
w drewnianych naczyniach:

4-6 kg. masła a 1 zł. 4 60 zł. 3-5 kg. masła a 1 zł. 3-50 zł.
9 » sera a 14 ct. 1-22 „ 9 „ sera a 14 ct. 1-22

6-82 zł. 4-72 7J.

Bóżnica zysku na korzyść centryfugi wypadła przeszło 
1 ct. na 1 litrze mleka, pomimo tego, że masło z centryfugi 
liczj lismy po tej samej cenie, co masło otrzymane zwykłym 
sposobem. Bóżnica ta może być znacznie większą tam, gdzie 
mleko zbierane z centryfugi chociaż częściowo sprzedać lub 
spasc cielętami można. Bozumie się, że do tak znaczne] różnicy 
przyczynił się czas urządzania próby — próba wypadła bowiem 
w dnie skwarne. W  zimie tak znacznej różnicy nie będzie.

W  dniu 21. sierpnia 1895 roku odbył się w obec prezesa 
Oddziału kałuskiego c. k. Towarzystwa gospodarskiego, Kazi­
mierza Bojowskiego i licznych gości egzamin tak praktyczny 
jak  i teoretyczny, poczem nastąpiło rozdanie świadectw.

M LECZARNIE
urządzone przez firmę Bergedorfer Eisenwerk.

(Z a s tę p c a :  Jan Biedroń w Przem yślu ).

I.
Urządzenie maszynowe spółki mleczarskiej 

w Haczowie i mleczarń dworskich.
Ohcąc uniknąć zbyt częstego powtarzania szczegółów u- 

rządzenia maszynowego przy opisie mleczarń w sprawozdaniu 
wjunienionych, podajemy w krótkości opis maszyn, które są 
w mleczarniach przez nas urządzonych w użyciu. Urządzenie 
maszynowe każdej z tych mleczarń składa się głównie z se­
paratora (centryfugi) Laval a, maślnicy „Victoria1*, am erykań­
skiego wygniatacza rotacyjnego i chłodnika.
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Separator Laval’a Alfa B.

/

Najdawniejszymi i najwięcej rozpowszechnionymi cen­
tryfugami w praktyce są separatory ręczne Laval’a. Fabryka 
Aktienbolaget-Separator w Stokholmie wyrabia separatory ręczne

Laval’a w kilku wielkościach o dzia­
łalności od 70 do 300 liter na godzinę. 
W  mleczarniach w Galicyi najwięcej 
rozpowszechnionym jest przez nas 
wprowadzony Alfa B. Separator (sy­
stem Laval et Bechtolsheim) o dzia­
łalności 300 liter mleka na godzinę. 
(Fig. 1).

Alfa B. Separator składa się 
z żelaznej podstawy, bębna i mecha­
nizmu obrotowego. Bęben Alfa B. 
Seperatora składa się z dwóch części, 
górnej i dolnej, śrubowym gwintem 
ściśle z sobą połączyć się i za po­
mocą pierścienia gumowego szczelnie 
zamknąć się dających. W nętrze bębna 
wypełnia 30 talerzy blaszanych po 
nad sobą od 1 do 30 ułożonych. 
W  każdym talerzu znajdują się sy­
metrycznie wyżłobione wypukłości, 
które utrzym ują talerze w równo- 

miernem od siebie oddaleniu. W środku każdego talerza znajduje 
się otwór. We trzydzieści po nad sobą leżących otworów wchodzi 
cylinder, po zewnętrznej stronie 4  listwami zaopatrzony, który 
doprowadza mleko do śiodka bębna W  wewnętrznej ścianie 
górnej części bębna znajdują się 4 rurkowate przewody, prze­
znaczone do odpływu mleka chudego. Śmietanka odpływa o- 
tworem powyżej tych rurek w górnej części bębna umiesz­
czonym. Za pomocą wkręcenia lub wykręcenia śrubki regu­
lacyjnej w otworze, którym  odplywaś mietanka, można dowol­
nie — według potrzeby, — regulować ilość a zatem i jakość od­
pływającej śmietanki. Po otworzeniu kurka w zbiorniku mleko 
dostaje się na  spód bębna centryfugi, wchodzi między talerze 
w cieiikich warstwach i pod wpływem siły odśrodkowej roz­
kłada się na mleko zbierane i śmietankę, które powyżej opi­
sanymi otworami bywają wyrzucane na blaszane zbieracze, które
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odpraw adzają osobno śm ietankę a osobno m leko zb ierane do 
podstaw ionych  naczyń.

Maślnica „Victoria", (fig. 2) 
w ynalazek anglika W aide je s t  dla ruchu  ręcznego tak  pod w zglę­
dem  p ro sto ty  w budowie, ja k  lekkości ruchu  najlepszą z licz­
nych. w użyciu  będących maślnic.
Je s tto  p rosta  pusta  beczka, obracająca 
się bardzo lekko n a  rolkach. M aślnicę 
„V ic to r ia11 napełn ia  się w % części 
śm ietanką. Ilość obrotów  pow inna 
być tak  w ielką, aby  w yraźnie sły­
chać było uderzenia śm ietanki o ściany 
m aślnicy. Po szkle um ieszczonem  
w pokryw ie poznać można, ja k  da­
leko zm aślenie postąpiło . G dy masło 
je s t  zrobionem , szkło sta je  się czy- 
stem. Dokładność zm aślenia w m aśl­
n icy  „V ictoria1* je s t  zupełnie dobrą, w edług bowiem  doświadczeń, 
przeprow adzonych . w Halle, stopień zm aślenia w ynosi przy  
śm ietance słodkiej 95%, przy  kw askow atej 96 7 °/0 a przy 
kw aśnej 96 8 %.

Am erykański rotacyjny wygniatacz 
do m asła (fig. 3) służy do w yciskania m aślanki z masła. Masło 
w yciśnięte na  w ygniataczu  je s t  daleko lepszem  od m asła p łu­

kanego w w o­
dzie. Masło p ier­

wszej jakości 
w y g n ia ta  się 

zw ykle bez w o­
dy, w ten  bo­

wiem sposób 
masło n iety lko 
zachow a w ła­
ściw y arom at, 
lecz także po­
zostanie wolnem  
od zanieczysz­
czeń tak  orga­
nicznych  ja k  m i­

neralnych, k tó re  zw ykle z w ody do m asła się dostają. P rzy

EN W E RB E R G E D O R F

EHVW
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wygniataniu masła bez wody konieczną jes t wprawa nabyta 
w praktyce i zachowanie odpowiednej tem peratury.

W  niektórych mniej­
szych mleczarniach 
jes t używanym sto­
łowy wygniatacz ro­
tacyjny (fig. 4.)

C h ło d n ik  do m l e k a
niezbędnym  jes t w 
c elu zachowania mle­
ka dłuższy czas wsta- 

(Fig. 4.) nie słodkim a więc
w razie transportu mleka na większe odległości, bądź z fol­
warku do mleczarni, bądź do sprzedaży w miastach. Chłodzenie 
mleka zapobiega kwaśnieniu, gdyż 
bakterye, które powodują kwaśnie­
nie mleka, zamieniając cukier mlecz­
ny na kwas mleczny, nie mogą się 
rozwijać przy zniżonej temperaturze.
Również kto chce wyrabiać masło 
pierwszej jakości, powinien chło­
dzić śmietankę po oddzieleniu jej 
od mleka.

W  mleczarniach poniżej w y­
mienionych je s t używanym chłodnik 
Fleischm ann’a (system Lawrence) na 
rysunku uwidoczniony. (Fig. 5.)

Chłodnik Fleischm anna składa . 
się z systemu rur blaszanych ponad 
sobą leżących, przez które przepływa 
zimna woda. Mleko po odkręceniu 
kurka u zbiornika spływa po po- (Fig. &.)
wierzchni rur, oziębia się i równocześnie stykając się z po­
wietrzem traci gazy.
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Kosztorys mleczarń dworskich.

Ceny maszyn stacya kolejowa Bergedorf przy Hamburgu. 
Ceny naczyń stacya kolejowa Modling.

P R Z E D M I O T

Mleczarnia o przeróbce 
dziennej mleka

500
litrów

200
litrów

100
litrów

zł. ct. zł. ct. zł. ct.

1

A) Maszyny.

Alfa B. Seperator . . . . 318
1 Alfa Raby Seperator — — 162 _ - - _
1 Alfa Colibri Seperator _____ ____ _ _ 102
1 Maślnica „V ictoria11 Nr, 4
1 Maślnica „Victoria11 Nr. 2 _ 51
1 Maślnica „Victoria11 Nr. 1 _ _ 45
1 W ygniataez rotacyjny 66
1 W  ygniatacz rotacyjny stołowy — — 45 -- -- —
1 W ygniataez rotacyj ny stołowy — — — 45 —

10

B) Naczynia.

Konewek a 25 liter

450

62

258 192

4 Konewki a 25 liter . 24 242 Konewki a 25 liter . . . _ __ 12 40
8 Stojaków okrągłych a 50 liter 68
4 Stojaki okrągłe a 50 liter -- ____ 34 ____

2 : Stojaki okrągłe a 50 liter -- ____ _ _ _ _ 17
Drobne przybory i naczynia 30 — 15 — 10 —

B. Naczynia 160 — ! 73 80 39 40
A. Maszyny 450 —1 258 192 —

610
i

331 80 231 40

2
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S p r a w o z d a n i a  m l e c z a r s k i e .

Chłopska Spółka mleczarska w Haczowie.

Założona w roku 1892 w Haczowie, w powiecie brzozow­
skim. Do Spółki Haczowskiej należą wyłącznie właściciele 
mniejszych gospodarstw w Haczowie. Po wprowadzeniu w życie 
Spółki i jednorocznem bezinteresownym kierownictwie interesu 
przez niżej podpisanego, oddano prowadzenie przedsiębiorstwa 
na podstawie umowy, określającej stosunek prowadzącego do 
członków, miejscowemu gospodarzowi i członkowi Spółki; 
Janowi Stępkowi.

W y k a z  przerób ki  m le ka  w  1 8 9 5  roku.
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Kwiecień . . . . . .
Maj ........................................
Czerwiec ..............................
L i p i e c ...................................
S i e r p i e ń ..............................
W rz e s ie ń ..............................
P a ź d z ie rn ik .........................

735
2238
2418
6847
6425
4937
4152

30
91-90
96

253
251-65
197
166-35

24-5 i 4-08
24-35 4-11
25-2 : 3-97 
27 3-70 
25-5 ! 3-92 
25 i 4 
24-85 4-03

Kazem 27752 1086-90 25-5 3-92

Spółka płaci dostarczającym mleko tylko za śmietankę, 
mleko zaś zbierane odbiera sobie każdy na użytek domowy. 
Jeżeli na przykład pewien gospodarz dostarczył 100 liter mleka 
świeżego, to spółka płaci mu 3 zł. za śmietankę i oddaje mu 
80 liter mleka zbieranego. W ypłata miesięczna. Wobec tego, 
że dostarczanie mleka lo mleczarni jest dla gospodarzy uciążli- 
wem a nadto w niektórych porach roku, jak w zimie, niemożli- 
wem a zwózki mleka nie można było urządzić z powodu braku 
kapitału, dlatego też Spółka haczowska nie rozwinęła się sil-
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niej, lecz pozostała drobnem przedsiębiorstwem, obliczonem 
na najbliższych sąsiadów mleczarni, którym  łatwiej przychodzi 
codziennie mleko do oddzielania śmietanki przynosić. W  lecie 
znajduje Spółka zbyt w sąsiednich kąpielach w Rymanowie.

Mleczarnia dworska w Stubnie
w powiecie Przemyskim.

Mleczarnia w Stubnie rozpoczęła czynności w maju 1894 
roku. Lokal mleczarni wyłożony betonem.
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Rok 1894.
maj . . . . 353 25-5 3-92
c z e r w i e c ............................... 8439 326 25.8 3-88
l i p i e c ..................................... 7454 282 26-4 3-79
sierpień ..................................... 891.6 358 24-9 4-02
wrzesień . . . . 7471 301 24-8 4-03
p a ź d z i e r n i k ..................... 5631 218 25-8 388
listopad . . . - . 4868 200 24-3 4‘11
g r u d z i e ń ..................... • 5830 226 25-8 3-88

Role 189S.
styczeń . 6347 253 25 4
l u t y ...................................................................... 6152 245 25-1 3-98
marzec . . . 6240 240 26 3-85
kwiecień 5086 198 25-6 3-91
m a j .................................................. 9532 380 25 4
czerwiec . . . 12970 510 25-4 3-94
lipiec . . . . 11570 486 23-8 4-20
s ie rp ie ń .......................... 11059 450 24-5 4-08
wrzesień 11856 494 24 4-17
październik . . . . 10607 439 24-1 4-15
lis to p a d ..................... 6506 260 25 4
g r u d z i e ń ..................... 9103 364 25 4

Razem . 1164636 I 6603 24-9 4-02

2*
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Mleczarnia dworska w W i lk o w ic a c h .

Mleczarnia w W ięckowicach je s t jedną z najlepiej urzą­
dzonych mleczarń dworskich w naszym kraju.

Lokal mleczarni składa się z izby w parterze, w której 
jest ustawioną centryfuga i z piwnicy jasnej, suchej, gdzie 
umieszczono wygniatacz, maślnicę i basen na śmietanę. Oba 
lokale są połączone z sobą za pomocą windy.

Lokale mleczarni są przestronne, jasne, zaopatrzone wen- 
ty lacy ą ; od północy położone, wyłożone betonem. Baseny 
betonowe. Oba lokale zaopatrzone są wodą z wodociągu wia­
trakowego.

Cena masła waha się zależnie od pory roku od 95 centów 
do 1 złr. 40 centów.

Mleko zbierane zużytkowuje się w następujący sposób: 
5/10 mleka czeladź i ordynarya, 3/10 trzoda chlewna, '/10 sprze­
daż i Vio na ser-

Jeżeli policzymy mleko zbierane dla czeladzi po 2 ct. 
na sprzedaż po 3 ct., dla trzody i na ser po 1 ct. to wypadnie 
za 1 litr mleka świeżego brutto 5 ‘/2 centa.

Mleczarnia w W ięckowicach rozpoczęła przeróbkę mleka 
10 listopada 1894 roku.

W y k a z  p rzerób ki  m le ka  w  1 8 9 5  roku.
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s ty c z e ń ..................................... 2032 72-13 28-1 3-56
l u t y .................................................................................... 1469 51-70 28-4 3-52
m a r z e c ..................................... 4582 163-05 28-1 3-56
k w i e c i e ń ............................... 5063 181-73 27-8 3-60
m a j .................................................................................... 5158 182-04 28-3 3-53
czerwiec ............................... 4172 150-48 27-3 3-66
lip iec .......................................... 5284 190-66 27-7 3-61
s ie rp ie ń ..................................... 200-80 27-8 3-60
w r z e s i e ń ............................... 5252 187-13 28 3-53
p a ź d z i e r n i k .......................... 4603 161-24 28-5 3-51
lis to p a d .................................... 2750 97-98 28 3-57
g r u d z i e ń ............................... 2903 105 27-6 3-62

B-azem . . . 48869 !1743-94 28 3-57
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M l e c z a r n i a  d w o r s k a  w H r u s z o w i c a c h
w powiecie jarosławskim,

W y k a z  p r z e r ó b k i  m l e k a  w  1 8 9 4  i 1 8 9 5  r o k u .
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R o k  1 8 9 4 .

lis to p a d .................................... 250 21*3 4-69
g r u d z i e ń ............................... 7378 326 22 6 4*42

R o l t  1 8 0 5 .

s ty c z e ń ..................................... 5990 249 24 4*17
! u t y . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4730 191 24-7 4-05
m a r z e c ..................................... 6186 241 25-4 3*94
k w i e c i e ń ............................... 6788 259 26.2 3-82
maj .......................................... 9518 356 26-7 3-74
czerwiec ............................... 12577 479 26-2 3*82
lip iec .......................................... 11022 448 24-6 4-06
s ie rp ie ń ..................................... 10445 422 24-7 4-05
wrzesień . . . . . . . 9410 889 24-2 4-13
p a ź d z i e r n i k .......................... 7925 327 24-2 ' 4-13
lis to p a d ....................................
g r u d z i e ń .....................• .

5200 221 23-5 4-25
5410 224 24-1 4-15

Bazem . .  , 107862 4382 24-6 | 4-06

Mleczarnia dworska w Bachorzu
w powiecie brzozowskim.

Mleczarnia w Bachorzu je s t zaopatrzona w wszelkie no­
woczesne urządzenia, jakich w lokalu mleczarni wymagamy.

Maszynowe urządzenie składa się z Separatora Alfa B.; 
maślnicy „Victoria11, wygniatacza i dwóch chłodników Fleisch- 
manna, służących do chłodzenia mleka na folwarkach przed 
w ysyłką do mleczarni.

Mleczarnia w Bachorzu przerabia mleko własne z Bacho­
rza, H arty  i Błażowej, majątków Zdzisława Skrzyńskiego 
i m leko dokupywane z m ajątku St. Trzecieskiego z Dynowa.
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Kierownikiem mleczarni jest uczeń kursu mleczarskiego 
w Bachorzu.

W y k a z  p rze ró b ki  m leka w  1 8 9 5  roku.
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m a j ......................................................................................................... 638 23 27-7 3-61
c z e r w i e c ............................... 8037 305-70 26-2 3-82lip iec ............................... 10232'/, 400-95 25-5 3-92
s ie rp ień .......................... 89B3 7a 359-20 24-8 4-03
w r z e s i e ń .......................... 8336 321-30 25-9 3-86
październik . . . . 66731/,, 284-90 23-4 4-27
l is to p a d ............................... 6647 [ 330-65 20-1 4-97
g r u d z i e ń .......................... ..... 8903 V2| 368-75 24-1 4-15

Razem . 58401 2394-45 25-14 3-98

Mleczarnia dworska w Ostrówku
w  powiecie mielecltim

Mleczarnia dworska w Ostrówku rozpoczęła przeróbkę 
mleka we wrześniu 1895 roku

Lokal mleczarni wzorowo urządzony, wyłożony betonem, 
zaopatrzony w baseny betonowe, kocioł do wytwarzania pary 
i t. p. Oprócz Separatora Alfa B., maślnicy „Victoria11, wy- 
gniatacza, posiada mleczarnia aparat do oznaczania tłuszczu 
D ra Gerbera.

Rachunkowość prowadzona wzorowo.
Przez wrzesień, p ździernik, listopad i grudzień udojono 

od 32 krów własnych 20.343 litrów mleka. Krowy rasy krajo­
wej, czerwonej polskiej, przeciętnie o żywej wadze 425 kg., 
żywione silnie. Przeciętny stosunek pożywny 1 : 5-5.

Gospodarstwo w Ostrówku nadaje się w wysokim stopniu 
do produkcyi nabiału. Gleba bardzo żyzna, nadwiślańska, 
pastw iska wyborne. W ielka odległość od m iasta a więc brak 
zbytu na większe ilości mleka, wskazuje na produkcyę masła.

Mleka własnego potrzeba było zwykle o 4 do 6 litrów 
mniej na 1 kg. masła, niż mleka dokupywanego.
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N a uw agę zasługują dośw iadczenia robione z w ypasem  
trzody chlewnej mlekiem zbieranem . L itr  m leka zbieranego 
Wypadł przy  jed n y ch  sztukach  1'85 centa, przy d rug ich  1-96 
do 2 centów , a przy  n iek tó rych  2 3/4 do B '/2 centa.

L itr  m leka świeżego własnej produkcyi w ypadł n e tto  
5 V2 centa.

W yk az p rzerób k i m leka  w  1 8 9 5  roku .
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Mleczarnia dworska w Bachórcu
w  powiecie przem yskim .

W yk az p rzeró b k i m leka  w  1 8 9 5  roku.
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s i e r p i e ń ......................
w rz e s ie ń ......................
paździ rn ik  . . . .
l i s t o p a d ......................
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8694
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Mleczarnie miejskie i podmiejskie.

W arunki rozwoju mleczarń miejslciol i 
w naszym łcrajri.

Bardzo często spo tyka się u nas ludzi, k tó rzy  widząc, 
że w N iem czech w każdej m ałej m ieścinie m leczarnie p rospe­
rują, zachęcają do zakładania m leczarń  w naszych  m iastach. 
W arunk i jed n ak  rozw oju m leczarń  m iejsk ich  są za g ran icą  
a w naszym  k ra ju  bardzo różne, dlatego też każdy p roducen t 
mleka, zanim  w prow adzi w życie przedsiębiorstw o m leczarskie 
w którem kolw iek z m iast naszych, pow inien w ziąć w rachubę 
następu jące okoliczności, k tó re  u  nas w yw ierają w pływ  sta­
now czy n a  rentow ność m leczarń m iejskich. W  uw agach tych  
m am y jed y n ie  n a  m yśli m leczarnie fabryczne m iejskie.

P rzedew szystkiem  należy wziąć pod uwagę, że m iasta n a ­
sze zam ieszkuje przew ażnie ludność żydow ska, k tó ra  konsum uje 
m leko koszerne. N adto piekarze zm uszeni są także kupow ać 
m leko koszerne a w ięc m leko zbierane, k tó re  za g ran icą  p ie­
karn ie  spotrzebują, u nas pozostaje balastem  obciążającym  
m leczarnię m iejską.

N astępn ie handel p roduk tam i m leczarskim i znajduje się 
w naszym  k ra ju  w  nader sm utnym  stanie, brak bowiem  
zu p e łn y  kontro li pozw ala każdem u sprzedaw ać tow ar, jak i mu 
się podoba. W ynikiem  tak iego  stanu  rzeczy jest, że mleko, 
tak  w ażny pokarm  ludności m iejsk ie j, spo tyka się na targu  
wyjątkowro w stanie naturalnym , lecz p raw ie zawsze, mniej 
lub więcej zafałszow ane. N a pop arc ie  tego tw ierdzenia przy­
taczam y w yniki dośw iadczeń w ykonanych  w roku  szkolnym  
1894/95 w laboratoryum  m leczarskiem  U niw ersy tetu  jag ie lloń ­
skiego. D ośw iadczenia w ykonyw ano z m lekiem  zakupionem  na 
ta rg u  w K rakow ie. Jak o  natu ra lne p rzy ję to  mleko o m inim alnej 
zaw artości tłuszczu 2-5"/c i zaw artości suchej substancyi 10 do 
10*5% a ciężar gatunkow y  w ahał się pom iędzy 1-029 a 1032.
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W ynik dokonanych prób przedstawia się w następujący 
sposób:

1. Ciężar gatunk. wynosił 2. Zaw artość tłuszczu Sucha substancya

ciężar
gatunko­

w y
na 150 
prób

na 100 
prób

zaw artość 
| tłuszczu na 

150 prób
na 100 
prób

sucha
substan­

cya
na 15C 

prób
na 100

prób

+  1-038 1 0-67 % 4°/o 2 Fbif 13-0 2 1-32
1037 1 0-67 „ 3-40/0 8 5-33 12-0—13-0 6 4-00
1036 4 2-67 „ 2-30/n 4! 27-33 110—120 34 22-67
1-035 14 9 32 „ 1 - 2  o/„ 68 45-33 10-0- 11-o 54 36-00
1-034 22 14-67 „ 0-5—10/0 21 14-00 9-0-10-0 45 30-00
1033 24 16-00 „ niż. 0-5 “/o 10 6-67 8-0—8-0 8 5-33
1-03-2 28 18-67 „ 7-0-8-0 1 0-66
1-031 27 18-00 „
1-030 16 10-67 „
1-029 9 6 00 „
1028 1 0-67 „
1027 —

1-026 2 1-32 »/o
1-025 1 0-67 „

W  mleki powy tąj  2-5o/o w mleku powyż 2-5o/„ w mleku ]jowyż. 2-5o/„
1-035 1 0-67 +  4o/o 2 1-32 130 2 132
1034 — — +  3-4o/o 8 5-33 12-0—130 5 3-33
1-033 — — +  2 5-3o/„ 23 15-33 11-0-12-0 23 15-33
1032 2 1-32 10-0—110 3 2-00
1-031 15 1000
1-030 8 5.33
1-029 7 4-66

Pomimo bardzo nisko postawionych wymagań znaleziono, 
jak  z tych doświadczeń wynika, zaledwie 220|0 mleka, które 
mogło uchodzić za naturalne. Przytem  należy uwzględnić, że 
7-33°/0 z tych prób wzięto ze znanej dobrej mleczarni a więc 
z mleka na targu sprzedawanego było zaledwie l4-'6 % nieza­
fałszowanego. Mleko było zafałszowane dodatkiem wody, ze­
braniem śmietanki a tylko w jednym  wypadku roztartym  
móżdżkiem i równoczesnem dodaniem wody. Mleko z drobnych 
mleczarń sprzedawane jako świeże, zawierało zwykle tylko 
kilka dziesiętnych procentu tłuszczu.

W  innych miastach stosunki w handlu mlecznym są 
zupełnie podobne, a być może, że gorsze.

W obec takiego stanu rzeczy każde przedsiębiorstwo oparte 
na rzetelnej obsłudze konsumentów ma trudne warunki rozwoju.

Jeżeli dodamy wysokie koszta administracyjne, to łatwo 
wywnioskować, jak  przezornym być potrzeba, zanim założy 
się mleczarnię w mieście.
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M leczarn ie  m iejsk ie , za łożone ze zn aczn y m  k ap ita łem  
i p rze rab ia jące  w ielk ie  ilo śc i m leka , m ogą  je d y n ie  w ty c li 
s to su n k a c h  p raco w ać  z zysk iem .

Mleczarnia w Podmojscach
w  pow iecie p rzem yskim .

P. S kalsk i, w łaśc ic ie l P o d m o jsc , d o s ta rcza  m leko w w ła­
snym  zarząd zie  do m ias ta  P rzem y śla  ju ż  od 18 la t. Część 
p ro d u k tó w  m lecza rsk ich  d o sta rcza  się s ta ły m  odb io rcom , re sz tę  
zaś sp rzed a je  się  n a  ta rg u  w  P rzem y ślu .

G łow nem  sta ran iem  m leczarn i w  P o d m o jscach  je s t , aby  
sp rzed aw ać  śm ie tan k ę  i m leko  zb ie ran e , p rzez co cena  n a b ia łu  
znaczn ie  się p o dw yższa  w p o ró w n an iu  do sp rzed aży  m leka  
św ieżego.

C en y  n a b ia łu  z m ałym i w y ją tk a m i w y n o szą  w lecie  za 
1 l i t r  m lek a  św ieżego  7 cen tów , za 1 l i t r  m leka  zb ie ran eg o  
4 c en ty , w  zim ie zaś za  1 l i t r  m lek a  św ieżego 8 cen tó w  za 
1 l i t r  m leka  zb ie ran eg o  5 cen tów , za 1 l i t r  śm ie tan k i p rz e c ię ­
tn ie  22 cen ty . P rz e c ię tn ie  w ynosi cen a  u z y s k a n a  za  1 litr  
m lek a  św ieżego b ru tto  la te m  8 cen tów , z im ą 10 cen tów . T ak  
w y so k ą  cenę  m o żn a  b y ło  u zy sk ać  je d y n ie  sp rzed a jąc  p rzew a­
żn ie  śm ie tan k ę  i m leko  zb ie ran e  oddzie ln ie .

O ddzielan ie  śm ie tan k i od m lek a  o d b y w a się co dz ienn ie  
ra n o  p rzed  w y jazd em  do m ia s ta  n a  cen try fu d ze  A lta.

„C en try fu g a  A lfa “, p isze  p. S kalsk i, „ n ie ty lk o  je s t  m i 
bardzo  d o godną , a le  w ziąw szy  k re d k ę  do rę k i, daw n o  ju z  
zw ró c iły  się z p ro c e n te m  k o sz ta  w y łożone  n a  zak u p n o . O d 3 
la t  uży w am  c e n try fu g i A lfa, n ig d y  n ie  w y m ag a ła  n a p ra w y  
i zn a jd u je  się w  n a jlep szy m  s ta n ie “ .



M leczarnia parow a w Rzeszowie.
Pierwszą parową mleczarnię w Galicy i urządzili kosztem 

około 40.000 zł. Erich Wilckens i Robert Oswald w Rzeszowie. 
Budynek mleczarni parowej (fig. 6) znajduje się na przedmieściu

(Fig. 6).
rzeszowskiem, Staromieście, przy gościńcu nad potokiem Przy- 
byszówka, w odległości 1 km. od stacyi kolejowej a 11j2 km. 
od miasta.

Plany budowy, jak również urządzenie maszynowe do­
starczyła firma Bergedorfer Eisenwerk (zastępca: Jan  Biedroń 
w Przemyślu).

Budowę mleczarni, lodowni i stajni na 300 sztuk trzody 
chlewnej prowadził Adolf W. Sumper, inżynier w Rzeszowie. 
Lodownia zbudowana z drzewa, z podwójnymi ścianami, znaj­
duje się kilkadziesiąt kroków od mleczarni.

Budynek mleczarni składa się z piwnic, z parteru i piętra. 
W parterze umieszczono lokale do przeróbki mleka, na piętrze 
zaś mieszkanie dla kierownika mleczarni i służby. Ze wschod­
niej strony leżą piwnice przeznaczone na dojrzewanie serów,
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połączone w indą z serkarnią, z południa znajdu ją się m agazyny 
na masło i sery.

W szystk ie  lokale a naw et piw nice są ogrzew ane parą 
i zaopatrzone w urządzenia w enty lacyjne. W odociągi z zim ną 
i gorącą w odą rozprow adzają wodę po całej m leczarni.

W  równej w ysokości z lokalem  przeznaczonym  do p rzy j­
m ow ania m leka leży m urow ana ram pa, w celu u łatw ienia 
odbioru m leka z fu r podjeżdżających. Z ram py prow adzi dwoje 
drzwi do lokalu przeznaczonego do odbioru i w ydaw ania m leka 
(fig. 7 A.) Jednem i drzwiam i odbiera się przyw iezione mleko,

STUDNIA
|1  G j

(Fig. 7.)

drugiem i zaś w ydaje się po oczyszczeniu parą próżne konew ki 
na  wóz. Z lewej strony  lokalu A. znajduje się kancelarya 
m leczarni C. tak  obszerna, że służy zarazem  za laboratoryum  
m leczarskie, gdzie odbyw a się badanie m leka i masła. Z prawej
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strony lokalu A. jest umieszczoną serkarnia D. E. Serkarnia E.  
jest połączona windą z piwnicami. Z piwnic prowadzą schody 
do lokalu B., w którym znajdują się Separator Alfa, centrufuga 
duńska, chłodnik, 2 maślnice holsztyńskie. Obok z lewej strony 
prowadzą drzwi do maślarni F. z prawej zaś do lokalu, o-dzie 
stoi maszyna i kocioł parowy G. Lokal B. połączony jest 
schodami z lokalem A.

'W celu łatwiejszego zoryentowania się w położeniu opi­
sanych ubikacyj podajemy pionowy przekrój budynku mle­
czarni (fig. 8).

(Fig. 8).

Przeróbka mleka odbywa się w następujący sposób: 
Przywiezione mleko wlewa się najpierw do basenu wagi 

Schenk’a umieszczonej w lokalu A., skąd po zanotowaniu wagi 
dostaje się mleko do wielkiego basenu obok umieszczonego. 
Z basenu po odkręceniu kurka płynie mleko do pasteryzatora, 
ustawionego w lokalu B. Pasteryzator służy do podgrzewania 
mleka przed centrufugowaniem, a zarazem w celu nadania 
trwałości produktom mleczarskim, zabija wszelkie zarodki 
bakteryj zawarte w  mleku. Z pasteryzatora dostaje się mleko 
do centryfug, gdzie dzieli się na śmietankę i mleko zbierane. 
W mleczarni znajdują się dwie centryfugi, Separator Alfa, 
oddzielający 1.500 do 2.000 liter mleka i centryfuga Burmaistra 
Waina, zwykle duńską zwana, oddzielająca 1.200 liter mleka
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w godzinie. C en try fuga duńska służy głów nie do w yrobu 
produktów  m leczarskich dla sprzedaży w mieście, ja k  śm ietany, 
śm ietanki krem ow ej i m leka zbieranego zaw ierającego więcej 
tłuszczu.

Śm ietanka po w yjściu z cen try fug  dostaje się na  chłodnik 
składający  się z w ysokiego obracającego się bębna, po k tórego 
ścianach w cienkich w arstw ach  śm ietanka się składa. Z ew nątrz 
bębna p rzepływ a zim na woda, w skutek  czego śm ietanka za­
w arta  w bębnie chłodzi się. Poniew aż śm ietanka w ew nątrz 
bębna nie styka  się z pow ietrzem , nie m ogą bak terye zna jdu­
jące  się w pow ietrzu dostać się do śm ietanki i w pływ ać na  
szybsze kw aśnienie, ja k  to przy  in n y ch  system ach chłodników  
się dzieje. W sku tek  ciągłego ru ch u  bębna śm ietanka, k tó ra  
się ju ż  oziębiła, byw a jednocześnie podnoszoną w górę tak, że 
autom atycznie p łynie do m aślarni F. i w pływa do basenów, 
ustaw ionych w zimnej w odzie z lodem. W basenach stoi 
śm ietanka aż do czasu zm aślenia. W sku tek  nachylen ia basenu 
w ylew a się śm ietankę do m aślnic holsztyńskich, znajdujących  
się w sąsiednim  lokalu. Masło w ydobyte z m aślnicy w ygniata  
się na  w ygniataczu ro tacy jnym , m aślankę zaś w yprow adza się 
za pom ocą pom py do basenu  w lokalu A., z k torego  bierze 
się m aślankę do sprzedaży lub żyw ienia trzody  chlew nej.

Masło w ygniecione z m aślanki w ybija  się natychm iast 
w form y, zaw ija w papier pergam inow y, paku je  w paczki 
i w ysyła się ko leją  lub pocztą. Masło przed w ysyłką um ieszcza 
się w zimie w piw nicy m leczarni, w lecie zaś w lodowni.

Mleko zbierane po w yjściu  z cen tryfugi dostaje się za 
pom ocą pom ny mlecznej na  wyżej położony chłodnik Schm idta, 
skąd spływ a do basenu. Izba do chłodzenia m leka połączoną 
jest z serkarnią. Mleko zbierane przeznaczone do w yrobu sera 
pom puje się w prost do kotła. Ogrzewanie m leka przed doda­
niem  podpuszczki odbyw a się parą.

Serw atka pozostająca w kotle po w ybraniu  sera płynie 
ru rą  do basenu um ieszczonego w piw nicy i za pom ocą elew a­
to ra  parow ego (D am pfstrahlelevator) dostaje się do sta jn i na 
pokarm  dla trzody  chlewnej.

M leczarnia parow a w Rzeszowie je s t  urządzoną na 10.000 
litrów  m leka dziennej przeróbki. Obecnie przerabia m leczarnia 
około 3000 litrów  m leka n a  masło i sery. W końcu  podajem y 
tab licę z w ykazem  kilkunastodniow ej przeróbk i m leka na  
masło.
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2500 425 2000 99 299 25-2 3-97
•tH 2605 442 2080 100-5 318 25-9 3-86
pi 2600 442 2081 100 312 26 3-85
r-H 2586 439 2064 99-5 307 25-9 3-86
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2480 407 1 1984 93 289 26-6 3-76
2500 425 2001 96 292 26-04 3-79

•rH 2508 426 2004 96 294 26-1 3-83
(1) 2500 408 1980 91-5 291 27-3 3-66
'J > 2520 428 2016 96 295 26-2 | 3 82

38418 1491 ; 25-78 3-89
litrów litrów

37299 S -  I i i 25 4

Jak  widzimy, mleczarnia w Rzeszowie jes t wzorowo 
i może najlepiej ze wszystkich mleczarń w Austro-W ęgrzecli 
urządzoną i jako  taka nadaje się do urządzenia przy niej 
szkoły mleczarskiej.

Mleczarnia miżynieclca.
ks. A. Lubomirskich i J. Biedronia w Przemyślu.

Mleczarnia w Przemyślu odbiera przeciętnie 200.000 litrów 
mleka rocznie, przeważnie z folwarków ks. M. A. Lubomirskiej. 
Z tej ilości mleka przerabia się około 80.000 litrów rocznie 
na masło, reszta zaś sprzedaje się w mieście.

Ze 100 litrów mleka otrzymuje się 3-86 kg. masła, czyli 
na 1 kg. masła potrzeba było przeciętnie 25-9 litrów mleka.
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IM&icwa m leczarni

K urs m leczarski w Łoszniow ie .
„ „ B a c h o rz u . . .

„ „ ,, Sw aryczow ie
Spółka m leczarska w H aczow ie . .
M leczarnia dw orska w S tubnie . .

„ „ „ W ięcków i each
„ „ „ O strów ku
„ „ „ H ruszow icach
„ „ „ B achórcu
„ „ „ B achorzu
,, m iżyniecka w P rzem yślu
„ parow a w R zeszow ie

P rzeciętn ie

* Ś fci' 0  0 3* 1
cS~ ® a

S a S
. c3 3beja .

„•go
N a

rH u
a  2 £ 55

24-56 4-08
26-1 3-83
21-5 4-65
2 5 5 3-92
24-9 4-02
28-00 3-57
24-4 4-10
24-6 4 0 6
23-2 4-31
25-14 3-98
25-9 3-86
25-00 4 0 0
24-9 4-02

W edług  ty ch  danych  zużytkow anie m leka w m leczar­
n iach  w iejsk ich  byłoby  następ u jące :

Z 100 l i t e r  ś w i e ż e g o  m l e k a

4-02 kg. m asła a 1 zł 
m leka zbier 
m aślanki h 1 ct.

80 lite r m leka zbieranego k  2 ct. 
14

4-02 zł. 
1.60 „ 
0;i4 „
5-76 zł.

W  ten  sposób za 1 lite r m leka świeżego m ożnaby uzyskać 
cenę 5‘76 centów  b ru tto  a około 5 centów  netto . Pow inno 
to być zachętą dla gospodarzy m ieszkających daleko od m iast, 
do zaprow adzenia racyonalnej przeróbki m leka. Na tem  m ie j­
scu jed n ak  zaznaczam y, że je s t  to zestaw ienie okólnikowe, 
p rzeciętne, zużytkow anie bowiem  m leka zależy ściśle od lo ■ 
kalnych  stosunków , k tó re  tylko gospodarz sam  w danej 
m iejscow ości w ziąć pod uw agę i w rachunku  uw zględnić może.
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MLECZARNIE
DWORSKIE 

ręczne,  k i e r a t o w e  i par owe
urządza,

udziela w szelkich w yjaśnień facho­

w ych w spraw ach m leczarskich, ora,z 

n a  żądanie dostarcza

r|;< grat is  i franko

p la n ó w  i k o sz to ry só w
zastępca firmy

B erg e d o r fe r  Eisenwerk

Jan Biedroń
w Przemyślu.
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W  cl rule u.:

MLECZARSTWO
opracował

J a n  B i e d r o ń .
* '

Dzieło to, obejmujące 10 arkuszy druku 
z licznymi illustracyami w tekście, wyjdzie 
w ciągu miesiąca marca i zawierać będzie 
racły i wskazówki fachowe z zakresu mle­
czarstwa.

W  nadziei, że dzieło to, w obec zu­
pełnego braku  w naszej literaturze fachowej 

i  podpbnego podręcznika, odpowiadać będzie 
potrzebom gospodarzy, upraszam o łaskawe 

i zamówienia wprost u podpisanego.
Cena dzieła na pięknym welinowym 

papierze, w ozdobnej oprawie wynosi 2 zlr.

ofan cBiobzcń
właściciel mleczarni w Przemyślu. S
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