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OD REDAKCILI.

"Przeglad Mleczarski,“ zawdziecza swoj byt inicjatywie
i poparciu finansowemu Zwigzku Spoétdzielni Mleczarskich
i Jajczarskich w Warszawie. Zadaniem pisma bedzie prze-
dewszystkiem stworzenie SciSlejszego tgcznika tak miedzy mle-
Czarniami, jak tez pracownikami zawodowymim, rozproszonymi
po catej rozlegtej Ojczyznie.

Pragnac stworzy¢ i utrzymaé te tgczno$¢ oraz zapetnic
chocby czesciowo luki w naszej ubogiej literaturze zawodowej,
dzieli¢ sie, bedziemy wiedza. i do$wiadczeniem zawodowem,
informowaé o przejaw”eky”fifm gospodarczego w dziedzinie
mmleczarstwa i pokrewnych gatezi, odtwarza¢ potrzeby, dazenia
i dorobek mleczarstwa polskiego.

Aby pismo to zadanie spetni¢ mogto, potrzeba nam po-
papcia pracownikow i instytucji mleczarskich. Niechaj wiec
kazdy nietylko sam prenumeruje, ale takze
przysporzy nam prenumeratorow. 0 to poparcie
prosimy, gdyz naszym celem nie jestm zysk finansowy, lecz dobro
ogblne. Niemniej zalezy nam na wspotpracy Czytelnikow i bli-
skim kontakcie z nimi. Prosimy ich o uwagi, z praktyki za-
czerpniete, i o notatki kronikarskie. To pozwoli Redakcji odczu¢
potrzeby i do nich sie zastosowac, co niewatpliwie wptynie
dodatnio na udoskonalenie sie pisma.
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"Przeglad Mleczarskit, jako organ Zwigzku Spotdzielni
Mleczarskich w Warszawie, wiec instytucji skupiajgcej w sobie
znaczne interesu mleczarstwa, popiera¢ bedzie jego rozwdj
i dziatalno$¢ w dziedzinie spodtdzielczosci mleczarskiej, ktora,
jak nalezy sie spodziewaC, mwkrotce rozszerzy sie na wszystkie
ziemie polskie, zwiaszcza po dokonaniu zjednoczenia sie¢ na-
czelnej organizacji mwarszawskiej z Matopolskim Zwigzkiem
Mleczarskim w Krakowie.

Redakcja.

Rozwazmiti mleczerffls na prosa 1814 r.
I. Produkcja mleka.

W okresie powojennym mleczarstwo polskie staneto nie-
przygotowane przed rozlicznemi trudnosciami i nowemi zagadnie-
niami, ktoére wynikly ze zmiany stosunkéw terytorjainyoh i go-
spodarczyoh. PrzyznaC trzeba, ze pierwsze lody zdotano jako
tako przetamac i do nowych warunkow sie dostosowac. Wszelako
gtdwne przyczyny niedomagania, tkwigce u podstaw, trwajg na-
dal, a usuniecie ich w jak najkrotszym okresie czasu powinno
by¢ pierwszera zadaniem i troska naszego mleczarstwa oraz
gatezi gospodarczych Scisle z niem zwigzanych.

Przedewszystkiem trzeba wzmocni¢, jesli nie zatozy¢, podwa-
liny mleczarstwa czyli podwoi¢, potroi¢ dzisiejszg upokarzajaco
matg produkcje mleka, niemniej poprawi¢ ja pod wzgledem
zdrowotnym. Brak nam mleka — w kraju wybitnie rolniczym!
Bo niski stan hodowli bydta, mata mleczno$¢, niedostatecznosc
produkcji paszy.

Taki stan rzeczy byt réwniez w czasie przedwojennym,
jednakze nie odczuwalismy jego skutkéw, gdyz brak uzupetnia-
liSmy dowozem masta z zagranioy, dzieki czemu pozostawato
nam wiecej mleka do kon3umcji,

Jaki ogrom wysitkow nas czeka, aby pod wzgledem pro-
dukcji mleka zblizy¢ sie do zachodnich krajow, o tom poucza
nas nastepne zestawienie.

Zanim z tego zestawienia wyciggniemy niektére wnio-
ski, trzeba wyjasni¢, ze wedtug statystyki polskiej z 1921 r.
ogolna liczba bydta rogatego na obszarze Rzeczypospolitej Pol-
skiej (bez Wilenszczyzny i Gornego Slaska) wynosita 7,894.686.
Prawdopodobnie nie popetnie wielkiej niedokfadnosci, przyjmu-
jae, ze w tej liczbie bylo 5070, czyli okragto 4,000.000 krow
mlecznych (w Niemczech przypada 54°/0). Natomiast nie nuty
zadnych danych statystycznych, odnoszacych sie do przecigtnej
wydajnosci naszych krow. Inz. Zygmunt Chmielewski w swej
pracy: "Mleozarstwo w Galicji“ przyjat przecietng roczng mlecz-
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nos$6 krowy wioscianskiej ns 1000 Itr. Wszelako mniemam, ze
mleczno$C w tej ilosci, rownajaca sig¢ wydajnosci dobrej kozy
ssnenskiej, d,la stosunkow na, catym obszarze ziem polskich na-
lezy uwaza¢ za zbyt niskg i raczej przyja¢ 1.200 Itr. rocznie.
Z tego 7%, czyli 84 Itr. rocznie odliczy¢ nalezy na wychéw
cielgt. Zatem przyjmujemy, ze do konsumeji pozostaje mleka
w stanie nieprzerobionym oraz w postaci masta i serow 1.116 Itr.
rocznie od kazdej krowy. Czy ta ilos¢ wystarcza na zaspokojem
nie minimum konsumeji, o tern przekonamy si¢ pozniej. Tymcza-
sem stwierdzamy, ze za minimum, konsumeji mleka (in natura
oraz w postaci masta i seréw) trzeba uwazac 3/4 Itr, mleka na
gtowe i dzien, czyli 274 Itr. rocznie.

Wychodzgc z powyzszych danych statystycznych i zatozen,
znajdziemy, ze produkcja mleka w Polsce zaspokaja zaledwie
60% minimalnego zapotrzebowania. Obraz tsn stanie sie¢ tam
wiecej ponurym, jesli sie uwzgledni, ze stosunek produkcji zi-
mowej do letniej jest szeroki z powodu przewagii wiosennego
okresu cielenia sie byda i ze przewazna czes¢ ludnosci wiej-
skiej spozywa wiecej mleka niz minimum 3/4 Itr. Kto$ wiec gto-
duje. Istotnie gtoduje uboga ludno$¢ miejska, nawet gospodarz
matorolny. To tez cherlactwo i wielka S$miertelno$¢ dzieci wy-
ziera na kazdym kroku.

W takich warunkach powiekszenie produkcji zdrowego
mleka staje si¢ nakazem spo ecznzm. Reforma agrarna powinna
wejrze¢ w te stosunki, chroni¢ osrodki produkcji mleka przedewszyst-
kiem w poblizu miast. Gdzie w oborze deliberuje si¢ nad nie-
opfacalnoscig kierunku mlecznego, gdzie odbywa sie¢ samozjadanie

*) Wedtug Milch.-Ztg. Nr. 1 i 2 1922.

**) Cyfry zaokraglone.

Z powodu braku pasz tresciwych podczas wojny, obnizyta sie w Danji
tak liczba kréw, jak tez mlecznos¢. W r. 1921 cyfry byty znacznie ko-
rzystniejsze; wtedy na kazdego mieszkanca przypadato 3-21 1 mleka, a na
1 krowe tylko 2-4 mieszkancéw.



sig, tam tworczos¢ powinna zastgpi¢ marazm. Aczkolwiek kazdy
zdajB sobie sprawe z trudnosci, jakie sie nastreczajg w mlecznej
hodowli przy braku matsrjatu doborowego, to przeciez nalezy
stwierdziC, ze dotychczas wysitki hodowcow w tim kierunku sg
zbyt mikle — nic wyczerpano wszystkich srodkéw wiodacych
do powiekszenia produkcji mleka, czestokro¢ nie probowano
nawet ich zastosowac.
(C. d. n). J. Licznerski.

Warunki trwatosci masta.

Przyczyng nietrwsto$ci masta sg drobnoustroje i Swiatto sio-
neczne. Juz Duclaux stwierdzit, ze pod wptywem bezposredniego
dziatania Swiatta, stonecznego tluszcze przyswajajg sobie tlen po-
wietrza, czyli sie utleniajg. Naswietlona warstwa, masta w krot-
kim czasie zmienia swg barwe, nabiera wstretnego smaku zcpsu-
tego foju i odznacza si¢ niska liczbg jodowa, Takie masto nuzy-
wamy "tojowatem®,

Drobnoustroje dziatajg inaczej: one sprowadzajg hydroli’
tyczna rozszczepienie tluszczu, przyczem ulatniajgce sie wolne
kwasy ttuszczowa sprawiajg zapach zjetcsénia. Wtedy mowimy
o masle "zjetczatem*. Jednakze te jetko$¢ odczuwamy rozmaicie,
zaleznie od stopnia rozszczepienia. Niekiedy lekka jetko$¢ wy-
raza sie nawet przyjemnag, owocowg wonig, w dalszym za$ ciggu
coraz to nieprzgjemniejszym, nawet wstretnym zapachem.

"Wedtug O. Jensena do najwazniejszych drobnoustrojow,
ktore rozszczepiaja;b thuszcze, czyli powodujg ich jetko$¢ i nie-
trwato$¢, naleza: bact. fluorescens liguefaciens, bact. prodigiosum,
oidium lactis. penicillium glaucum i cladosporium butyri. Szczegot-
nie plesniaki oidium lactis i penicillium glaucum odznaczajg sie
wielka zdolnoscig rozszczepiania ttuszczow, jednakze skutki ich
dziatalnosci tagodzi ta okoliczno$¢, ze spalajg one pewng czes$¢
wytworzonych wolnych kwaséw tluszczowych, gdy natomiast
wymienione bakterje z biegiem czasu gromadzg je w takiej ilosci,
ze wyjatowiejg zupetnie podtoze.

Bact. fluorescens jest czestym mieszkancem wody, a do masta
dost&je sie, przyjawszy, ze Smietana byta pasteuryzowana, aaj-
czesciej podczas ptukania woda. W tym wypadku na nio nie
przyda sie trud, poniesiony dotychczas na przygotowanie S$mie-
tany przed zins$leniem, na nio zachowanie czystosci na kazdym
kroku, gdy uzycie surowej wody, zakazonej tym drobnoustrojem,
za jednym zamachem niweczy wszelkie wysitki i starania. To tez
tam, c?dzie woda jest niepewna, nalezy jg przegotowaé i po
schtodzeniu uzy¢ do ptukania masta.

Niechaj mi wolno bedzie jeszcze przypomniec, ze niezbednym
warunkiem zycia wszystkich drobnoustrojow jest woda i pewne
pozywki, jak biatka, weglowodany i sole; procz tego wiekszos¢
drobnoustrojow, rozszczepiajacych ttuszcze, potrzebuje do swego
zycia tlenu powietrza.



Z powyzszego przedstawienia rzeczy wyciggnijmy wnioski
praktyczne:

Smietane przeznaczong do zmaslenia nalezy tak przygotowac,
by obok pozadanych bakteryj kwasu mlecznego nie znalazty
sie w niej drobnoustroje szkodliwe, w szczeg6lnosci rozszczepia-
jace thuszcz. Pasteuryz&cja, zastosowanie czystych kultur, higjena
w mleczarni, unikanie zbytniej wilgoci, sprzyjajacej rozwojowi
plesniakdw, bielenie Scian, przewietrzanie.

Stopien  kwasowosci Smietany, jej temperature zmyslenia
oraz wielkos¢ grudek masta, jego stezenie regulowac” a wygnia-
tanie wykonywa¢ tek, by do masta dostato sie jak najwiecej
tluszczu, jak najmniej zas wody i innych pozywek. Ira masto
wodnisteze, im wiecej zawiera maslanki, tera mniejsza jego trwa-
tos¢. Do plukania masta, do poptukiwania misluio i naczyn
uzywacC wody niewatpliwie czystej, niezakazonej.

Poniewaz plesniaki atakujg masto od powierzchni dla potrze-
bnego ira dostepu powietrza, przeto nalezy przechowywa¢ masto
szczelnie uttoozone w jak najwiekszych brytach, zblizonych
swa postacig do kuli (beczka) lub szescianu (mata powierzchnia
w stosunku do objetosci).

Papier pergaminowy nalezy przechowywac zawinigty w su-
chens. i przewiewnem miejscu. Na roztozonym i wilgotnym pa-
pierze, zwiaszcza nieodpowiednio apreturowanym, zasiewajg sie
I kietkujg zarodniki plesniakow.

Jak mleko i Smietane, tak tez masto chroni¢ od dziatania
promieni stonecznych, przecho a¢ w suche®, przewiewne®
I chtodnem miejscu. Gd2|ef'est wilgo€, tam jest stechlizna i plesn
udzielajgca sie mastu. Na'j epiej przechowuje sie masto w tern-

teraturze bliskiej zera, dtuzsze zamarzniecie szkodzi jego stru-
urze,

Umiarkowane solenie nietylko poprawia smak masta i zataja
lekkie wady, ale takze nada&B mastu wiekszg trwato$¢, gdyz
sol dziata na drobnoustroje jako staby Srodek odkazajacy, nadto
w odpowiedniej grubosci uzyta, ulatwia wygniecenie wilgoci,
czyli osusza masto i dzieki temu je utrwala. E-field.

Ocena masta w mleczarniach«

Bardzo dobre jest wrogiem dobre(?o, a prze$wiadczenie o tein
wiedzie do udoskonalen. To tez kazdy kierownik mleczarni po-
winien. dba¢ o to, aby codzien otrzymac¢ masto wyborowe. W tym
celu jest niezbedne codzienne badanie stopnia kwasowosci $mie-
tany, jej czystosci w smaku i woni oraz probowanie masta
i maslanki. Szczegdlnie maslanka jest czutym wskaznikiem wielu
wad, ktore zwykle wystepujg takze w masle. Jednakze chochy
kwasnienie $mietany odbyto sie bez zarzutu, a maslanka byta
bez usterek, to przeciez w masle po pewnym czasie moga poljaB
wi¢ sie wady, wynikte z wadliwego zamyslenia, wygnieceaia [u
tez infekoji, ktéra mogta sie dokona¢ juz w naaslnioy i na dalszej
drodze obrobki.



Kto ohce trafnie oceniaé $mietane, masto i maslanke, ten
musi przedewszystkiem znaé charakterystyczne cechy ich zalet
i.star&06 sie o wyrobienie sobie ostrosci zmystu smaku i powo-
nienis. Jame ustng nalezy utrzymac czysto, a przed probowaniem
przeptuka¢ 1% roztworem kwasu borowegoe w przegotowanej,
nastepnie schtodzonej wodzie. Probke w ilosci okoto 4—5 gr,
bierze sie rogowa tyzeczka z sondy. Najdogodniejsza temperatura
dla probowania .masta wynosi okoto 4—10°0, gdyz wtedy naj-
dobitniej ocenia sie topliwoS¢ masta w ustach.

Probke mleku, $mietany i maslanki bierae sie do zawsze
czysteg) szklanki, stad do ust w ilosci okoto 10 gr. czyli tyzeczke.

stro$¢ smaku i powonienia jest u wiekszosci ludzi najwy-
bitniejsza rano po $niadaniu. Tyton, alkohol i silne przyprawy
korzenne ostabiajg zmyst zsq%ku i powonienia, g kto cierpi fja
zakatarzenie, zaburzenie zotgdkowe i goragczke — staje sie nie-
zdatnym do oceny.

Wiadomosci biezace i rozmaitosci.

Roczny kurs maslarsko serowarski w Rzeszowie. 1F Parstwo-
wej Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie {Matopolska) rozpoczyna sie
dnia 1 kwietnia 1924 r. roczny kurs snaslarsso-serowarski. Nauka
jest bezptatna. Kandydaci starajacy sie o pr?/jecie na kurs powinni
wnies¢ zgtoszenia na rece Dyrekcji Zaktadu do 10 marca 1921r.
oraz dotaczyC: 1) metryke na dowod, ze ukonczyli 17 rok zycia
2) Swiadectwo ukonczenia z dobrym postepem nizszej szkoty
rolniczej ; 3) Swiadectwo moralnosci i dotychczasowych zajec
4) pisemne zezwolenie rodzicow lub opiekundw, jesli kandydat
nie jest petnoletni. Zdolno$¢ fizyczng ocenia lekarz zaktadu na
koszt kandydata.

Kandydatom majgcym diuzszg praktyke mleczarskg lub scro-
warska, odbyta we wzorowych przedsiebiorstwach, przyznajg sig
pierwszenstwo przyjecia na kurs, wszelako ocena wartosci I sku-
tecznosci tej praktyki nalezy do dyrekcji zakiadu.

Wylja,t owo przyjmuje sie takze kandydatow, ktorzy nie
ukonczyli szkoty rolniczej, nas podstawie egzaminu wstepnego.

Dwunastu kandydatow znajdzie bezptatne pomieszczenie
w internacie szkolnym. Kuchnie prowadzg uczniowie we wiasnym
zarzadzie i wiasnym kosztom. Naogot koszt 1-miasieoznego utrzy-
mania nie przekracza, wartosci korca zyta..

Z Ma’ropolskiego Zwigzku Mleczarskiego w Krakowie. Na po-
siedzeniu rady nadzorczej Ma&ogolskie%o wigzku Mleczarskiego,
odbytem dnia 5 listopada r. 1923 w obecnosci pp. Patrona dra
Fr, Stefczyka i L. !'wareckiego, dyrektora Kra}. Patronatu Spo-
ek Rolniczych we Lwowie, zapadta uchwata potaczenia Matopol-
skiego Zwigzku Mleczarskiego w Krakowie ze Zwigzkiem SP()&-
dzielni Mleczarskich i Jaljoz&rskich w 'Warszawie. Doniostos¢
znaczenia tej akcji dla polskiego mleczarstwa oras gtowny zarys
statutu oméwimy w jednym z najblizszych numeréw "Przegladu
Mleczarskiego*.



Pierwszy ”Prze?<lad Mleczarski“, Pierwsze® zawodowe®
czasopismem™ mleczarsKiesa w Polsce byt "Przeglad Mleczarski“
ktéry od 1896 r. wychodzit we Lwowie jako dodatek miesieczny
do "Rolnika“. Redagowali go poczatkowo $.p. Jan Biedron,
krajowy instruktor mleczarstwa, pozniej za$ dr. Tzdeuss Rylski.
"Przeglad” utrzymat sie w najtrudniejszych warunkach przez 6 lat.
Drugie® polakiem czasopismem saleczarskiem bytg "Gszets, Mle
czerska“, ktora wychodzita we Lwowie dzigki Biuru Mleczarskiemu-
Wydziatu Krajowego, pod redakcjg Z. lhnatowioza, inz. Z. Ohmie-
lewskiego i dr. Tadeusza Rylskiego. Wybuch wojny w 1914 r.
potozyt kres temu dla mleczarstwa polskiego pozytecznemu cza-
sopismu.

Ceny maksymalne w starozytnosci. Niema nic nowego pod
stoncem 1 ceny maksymalne nie s3 nowym pomystem. Gdy na
Erze’;omie M1 1V wieku skutkiem niepomysinych zniw i spe’

ulacji, zapanowata nieznosna drozyzna w oatem OPaﬁstwie fzym-

skiem, cesarz Dyokleejan ustanowit w 301 r. edictum de pretiis
czyli cene maksymalng na wszystkie potrzeby zycia i na ludzkg
prace. Ta proba, jak podobny eksperyment francuskiego kon-
wentu narodowego w 1793 r., nie powiodia sie. Kupoy nic wy-
stawiali na Sﬁrzedai towaru i nedza stata sie jeszcze wigksza.
Po straceniu kilku pask&rzy trzeba byto znie$¢ edykt. Z cennika
maksymalnego Dyoklecjana wyjmujemy Kilka nas interesujacych
cen celem poréwnania & dzisiajszemi:

1 italski fantl) masta = 16 denarows3) osyli 1 kg 4770 fr. ssw,
1! " wotowiny " 0o n
N N wieprzowiny n n 9 n
1 " suchego sera =12 nooon n
1 sekstarjusz2)mlekaowczego= 8 | 0 n
1 ! wina =30 N

n n
Przyjmujac 1 fr. szw, 1,000.000 =" mp., przekonamy sig, ze
nawet edyktein obnizone ceny w owych dawnych, dobrych cza-
sach przewyzszaty wielokrotnie nasze dzisiejsze. Na szczescie
Italowis nie spozywali masta, lecz uzywali go do masn i do
os$wietlania. J. U

Noowe przepisy dotyczace deklaracji zawartosci ttuszczu
w serach dunskich. Stosownie do ustawy, obowigzujacej obecnie
w Danji, deklaruje sie zawartos¢ ttuszczu w serach wedtug
nastepujacej skali:

1. Sery H"ttuste: minimalna zawarto$¢ thuszczu w suchej
masie 45%, maksymalna zawartoS¢ wody w serach twardych 50 °/i
w serach miekkich 60% (ementalski, cheddar, gouda, edamski,
tylzycki, stepowy, camembert, limburski). Wyjatek rogaefort 50%
thuszczu, 52% wody.

>) 1 italski funt = 327 g.

)

’) 1 sekstarjusz = 0-55 1.

') 1 denar = 39' g. srebra.

1 fr. szw. =4 g. czystego srebra.



2. Sery 12 thuste: minimalna zawarto$¢ ttuszczu w suchej
masie 30%, maksymalna zawartos¢ wody w serach twardych
54%, w serach miekkich 60% (nazwy serow, jak wyzej).

3. Sery Y~-thuste: minimalna zawarto$¢ tluszczu w suchej
masie 20%, najwieksza zawarto$¢ wody w serach twardych 57%,
w miekkich 60% (nazwy serow, jak wyzej).

. Sery VH ttuste: thluszczu minimum 10% w suchej masie,
wody najwyzej 59% (sery kregowe wrgi 20 kg., do konsumcji
w kraju takze lzejsze).

5. Sery chude o maksymalnej zawartosci wody 60% (sery

Powyzsze przepisy s naogét zgodne z normami uchwa-
lonemi na Miedzynarodowym Kongresie Mleczarskim w Bernie,
odbiegajg za$ od nich o tyle, ze sery o minimalnej zawartosci
thuszczu 30% w suchej masie oceniajg jako !"-tluste, zamiast
% ttuste, sery za$ o zawartosci ttuszczu 10—20% jako %o-thuste,
zamiast %-ttuste. Oznaczajg réwniez 45% jako dolng granice thu-
szogu dla petnottustych serow, wreszcie uwzgled .i?.Ja zawarto$¢
wody.

Mleczarstwo francuskie. Rolnictwo francuskie produkuje
rocznie okoto 80,000.000 hl. mleka, czyli 2 hl na gtowe i rok.
Wedtug poréwnania "Herye-Mangon“ ta ilo$¢ wystarczytaby do
zasilania potoku szerokosci 1 m i 33 cm glebokosci, ktéryby
ptynat z szybkoscig 1 m w sekundzie. Roczna produkcja masta
wynosi okragto 130,000.000 kg, czyli wzwyz 3 kg na g’rowg
i rok. 1lo$¢ przerobionego mleka na masto wynosi 30—35,000.00
hl, czyli 23 1 na kg. Produkcja masta zaspokaja w zupetnosci
zapotrzebowanie targowe we Francji, na wywo0z poza granice
pozostaje okoto 20.000 kg. Roczna produkcja seréw wynosi okoto
80,000 000 kg, czyli 2 kg na gtowe i rok. Wywoz serow wy-
nosi okoto 17,000.000 kg, import zes 19,000.000 Kkg.

Ser ementalski w pudetkach. Dom handlowy Gerber i Ska
w Thun. (Szwejcerja) od 1912 r. wprowadzit w handel mate sery,
wsgi % kg, pod nazwg "Schachtelementhaler. Sery te znalazly
silny pokup, gdyz odznaczaja sie wybornym smakiem,, wiasciwym
serom ementalskim, sg poreczne, trwate i mieksae od ementalskich.
Zawijaja je szczelnie w stanjol celem ochrony od plesni, wreszcie
wkiadajg do gustownych pudetek. Ten sam dom handlowy otwo-
rzyt fabryke podobnych serow w Pontarlier we Francji. Z biegiem
czasu ukazaty sie takie same sery nietylko w Szwajcar.ji, lecz
takze w Ameryce (wagi 2 kg), a takze podobne w Holandji
ze seréw edamskich. Wyrdb amerykanski jest szczelnie zalutowany
w blaszanych puszkaoh, dzieki czemu wytrzymuje dalekie tran-
sporty i przechowuje sie dtugo na skiadzie.

SzczegGty wyrobu otaczano poczatkowo tajemnicg. Wszelako
nie trudno bylo z wiasnosci serow wnioskowac¢ o ich wyrobie,
a raczej o przerobce. Fabrykanci serow ementalskich w walce
konkurencyjnej wywlekli na Swiatto dzienne to wszystko, co nas
moze interesowac. Ot6z powiadaja, ze ser ementalski pudetkowy
jest serem smazonym, gotowanym, ze dlatego brak im tej war-



tosci djetetycznej, ktérg odznaczajg sie dojrzate sery nie-
smazone, gdyz wskutek gotowania niszczy sie drobnoustroje,
enzymy i witaminy, a sery stajg sie martwg massg.

Fabrykanci nowooh seréw znowu twierdza, ze wyrabiajg
je z Ties3aniny wyborowych, miodszych i dojrzalszych seréw,
ze c}ossteuryzae.ja jest niezbedna, aby mieszaning uczyni¢ ptynng
i zdolng do przelania do form. Wskazujg na te okolicznos¢, ze
oddajg konsumentowi przystuge, dostarczajac iaa trwatego i pore-
csmego produktu. ' Z

PISMIENNICTWO.

$owy wskaznik w acydymetrji. Inz. A. Reisenleitner odkryt
nowy wskaznik wytworzony 3 kwiatu dziko rosngcej marchwi
(DaucMs carota). Metyloranz, uzywany przewaznie w acydymetrji
ma te ujemng wiasnos¢, ze nie wskazuje ostro przemiany barwy
z z06kej na czerwong, co zwihaszcza przy sztucznym oswietleniu
sprawia niewprawnemu oku pewne trudnosci. Natomiast nowy
wskaznik dsje wyraza¢ zmiany barw. R. otrzymuje go z samotnie
w $rodku baldaszku umieszczonego czerwonego kwiatu pewnej,
do$¢ pospolitej odmiany dzikiej marchwi. Ten czerwony barwik
jest w kwasnym roztworze czerwony, w alkalicznym za$ wy-
bitnie zielony. Zmiana barw jest nader dokfadna nawet w n/10-
roztworach. Przy jeszcze Silniejszem rozcienczeniu pokazuje sie
zupetnie bezbarwny punkt neutralny. Najmniejszy dodatek kwasu
lub tugu wystarcza, by wywotaC czerwone wzglednie zielone
zabarwienie. Na CO2 wskaznik jest nieczuty, to tez zbyteczne
jest miareczkowanie w temperaturze wrzenia. Rowniez do mia-
raczkowania kwaséw organicznych mozna uzy¢ nowego wskaznika.

Przygotowanie wskaznika jest nastepujace: Goracym alko-
bolera przyrzadza sie z kwiatow wycigg, ktory ma odczyn stabo
kwasny. Nastepnie zobojetnia go sie ostroznie n/10 -Na OH
i otrzymuje roztwor wybitnie czerwony, fluoryzu{a,cy zielono.
Do miareczkowania wystarcza dodatek kilku kropli wskaznika.

Chem. Ztg, Nr. 96, 1923.

Utrwalanie mleka dwutlenkiem wodoru. A. Muller,. opierajac
sie na swych doswiadczeniach laboratoryjnych, stwierdza, “ze
mozna mleko utrzyma¢ w stanie Swiezym przez 3—7 dni i to
nawet w V\Q/iszej cieptocie i bez widocznego uszczerbku jego zalet
pod wzgledem smaku i zapachu, jesli ja zaprawi sie dwutlenkiem
wodoru w ilosci 0 08—015°'/oa. Przedtem nalezy zniszczy¢ katataze
l/a-godzinnem ogrzewaniem d6 70°C, nastepnie misko schtodzic,
prsyezem trzeba dotozy¢ wszelkich staran, by nie dopusci¢ do
zakazania z powietrza.

(Arb. a. d. Reichsgesundheitsamte 1922 Bd 53, str. 341—354").



PORADY ZAWODOWE.

Pytanie: Udaje si¢ z prosbg o parg fwhowyoh wskazowek
i uwag i bede wdzieczng, jesli mi ich Pan nie poskapi. — Ojciec
moj zatozyt Kilka lat tomu owczarnie, z ktérej w porze letniegj
dostarcza mi kilkaset litréw mleka na wyréb bryndzy. Podiug
przepisow 0s6b mniej lub wiecej znajacych sie na tem, robilismy
Juz przez parg sezonow te bryndze, ale nie zawsze z jedaako-
wym skutkiem, Bywata ona najrozmaitsza co do smaku, wygladu,
trwatosci i konsystencji, — czasem wysmienita, trafiata sie jednak
beczutka zupetnie zepsutej. Tego roku spodziewam sie otrzymaé
tysigc Kilkadziesiagt litrow mleka owczego, ale poniewaz nie
osztam dotad do pewnych doswiadczen w tym kierunku, ud”je
sie 0 rade i pomoc, by ujednostajnié, udoskonali¢ swa produkcje
i by6 jOj pewna,
Prosze rowniez o wskazanie dzieta, z ktérego mogtabym
potrzebne wiadomosci czerpac. J.S.B.w M.

Odpowiedz: Z powyzszego, zwigztego przedstawienia rzeczy
wynika, ze brak przedewszystkiem jednolitosci, tak pod wzgle-
dem zaprawiania mleka podpuszczka, stosowania temperatur i, co
najwazniejsze, obrobki i wysuszenia bundzu. Nie majgc proby
zepsutej bryndzy, prawdopodobnie mato trwatej, nie mozemy
udzieli¢ trafnego wyjasnienia co do gtownej przyczyny wady.

W stosownej porze damy pomoc z Panstw. Szkoty Mle-
Czarskiej w Rzeszowie i na miejscu pouczymy o obrébce bryn-
dzy, Moze przy tej sposobnosci Szan. Pani pozwoli wykonac
kilka prob wyrobu sera roguefort.

Z dziedziny serowarstwa wyszto w jezyku polskim J. Licz-
nerski "Serowarstwo®. Mozna je naby¢ we wszystkich wi?(szych
ksiegarniach. J. L.

SPRAWOZDANIE TARGOWE.
Notowania W. Z. S. M. i J.

Warszawa 31/XT1 1923 Zwigzek ptlacit loco Warszawa za
masto des. 4,600.000 do 5,000.000 Mk. Jvja $wieze, oryginalne aa
skrzynie 24-kopowg 120,000.000 Mk.

£6dz 15/XI1 1923 Zwigzek ptacit za masto des, 3,000.000 MK.
LubSin 22/X11 1923 masto des. 3,200.000 MK.

Poznan 27/XI11 1923 masto des. 3,200.000 Mk.

Krakéw 2/1 1924 masto des. 5,000.000 MKk.



KOHKURSI

Redakcja "Przegladu Mleczarskiego“ wyznacza
trzy nagrody.

1) 25,000.000 Mk
2) 15,000.000 Mk
3) 10,000.000 Mk

dla tych Prenumeratorow, ktérzy w terminie do dnia
31 marca 1924 nadeS$lg spis 1 O

100 wyrazow

staropolskich lub zaczerpnietych z gwary ludowej,
odnoszacych sie do stownictwa mleczarskiego i sero-
warskiego.

Nalezy dotagczyC objasnienie, co do znaczenia
i pochodzenia (okolica) podanych wyrazéw.' Redakcja
nie uwzgledni wyrazéw juz znanych w literaturze oraz
NOWOtwOorow.

OGLELOSZENIA.
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Zainzefc Spotdzielni

HtawsRidi | Mywriin
u (rane, ul Hoza 51,

zatozony w 1904 roku jako Warszawskie Z.Tow.
Mleczarskie,
maOddziaty. w Warszawie, Poznaniu, todzi,
Lublinie i Wilnie.
10 ajentur na prowincji i 30 sklepéw do detalicznej
sprzedazy.
Konto czekowe w P. K. O. Nr. 238.

Wskutek swej rozlegtej organizacji Zwigzek daje gwa-
rancje szybkiej sprzedazy dostarczonych produktow
I natychmiastowej wyptaty pieniedzy.

Masto, sery i jaja przyjmuje Zwigzek do komisowej
sprzedazy lub kupuje po statyoh cenach.
Zwigzek zorganizowat Warszawska} Fabryke Daszyn
i Naczyn mleczarskich "Omega“

Sp. Akc. w Warszawie, Hoza 61.

Zwigzek dostarcza b. mocne konwie do mleka, masielmce
i wygniatacze z fabryki "Omega“.

Do odciggania ttuszczu z mleka Zwigzek dostarcza najlepsze
finskie wirowki Lakta i Milka.

Spoétdzielnie rolniczo-handlowe mogg sprowadzaé¢ wi-
rowki Lakta i Milka jak réwniez wyroby fabryki
"Omega“
przez Centrale Spotdzielczych Stowarzyszen Rolniczo-
Handlowych w Warszawie, Tamka 1.

Utargi Zwiazku za 1922 r. wynosty ~ Mk 2.352,639.173,
Utargi Zwigzku za 1923 . przekroczyty Mk 15.000,000.000.

Zapisy na akcje Fabryki "Omega“ przyjmuje
Zarzad, Warszawa, ul. Hoza 51.
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Odpowiedzialny redaktorJan Licznerski. Z drukarni J. A. Pelaraw Rzeszowie.
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