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Czy produkcja mleka, czy miesa?

Celem stwierdzenia, ile paszy zuzywa przecietnie miody
wot na wytworzenie 1 kg zywej wagi, przeprowadzono w 1913 r.
w Niemczaoh szereg doswiadczen nad 140 wotami wieku 2 do 3
lat. Badania odbywaty sie w o$miu réznych miejscach pod kie-
runkiem znanych specjalistdw, a wyniki zbiorowej pracy zesta-
wit i ogtosit prof. Honcamp J).

Stwierdzono, ze 2 do 3-letnie woly, przecietnej wagi 500
kg, odpowiednio zywione, dajg dziennie 1 kg przyrostu, a do
wytworzenia 1 kg zywej wagi jako najodpowiedniejsze oka-
zaly sie nastepujace ilosci sktadnikow pokarmowych :

bia'ko wartos$é sub-
strawne skrobiowa  stancja
sucha

850 g 6000 g 14 kg
Z tego zuzywa bydle wagi 500 kg

na pasze bytowa.". 250 g 2500 g 9 kg
katem pozostaje na wytworzenie
> 1 kg zywej wagi 600 g 3500 g 5 kg

Prof. Winkler, nawigzujac do powyzszych wynikow, bierze
w poréwnanie ilosci sktadnikéw pokarmowych potrzebnych na
wytworzenie mleka. Wnioski jego z tego wysnute i wywody
sg tak zajmujgce, ze warto je poznaC. To tez podajemy je pra-
wie w catej osnowie 2)

Choac poréwnac¢ z powyzszemi danemi te ilosci sktadni-

kow pokarmowych, ktore krowa wagi 500 kg zuzywa na wy-
tworzenie mleka, trzeba wyjs¢ od paszy bytowej. Ta wiasnie

") Auf welche Hoéhe stellt sich die zweekmassigc Nahrstoffgabe bei der
Mastung des Rindes ? Paul Parey, Berlin 1914.

); Milchw. Zeitung Nr. 3, 1923.



rowna si¢ paszy bytowej wotu wagi 500 kg, czyli na wytworze-
hie mleka pozostanie, jesli krowa otrzyma te same iloSci paszy,
jak miody wot opasowy:

biatko wartos¢ sub-

strawna skrobiowa stancja
sucha
600 g 3500 g 5 kg
krowa potrzebuje na wytworzenie
11 mleka 50 g 250 g 04 kg

Zatem na wytworzenie 12 | mleka dobra
krowa nie potrzebuje wiecej paszy, jak mitody
wot na 1 kg przyrostu zywej wagi.

Przy cenie 1 | mleka 350.000 mk, a 1 kg zywej wagi wolu
1500 mk, jak to ptacono w pierwszej potowie stycznia b. r. na
wielu targowicach, otrzymamy za 12 1 mleka niespetna cztery
razy tyle, jak za 1 kg zywej wagi. Nawet krowa o wydajnosci
5 1 dziennie opfaca si¢ Korzystniej, niz opas woldw. A trzeba
jeszcze uwzgledni¢, ze krowa dajgca 8, 6 lub 6 | mleka dzien-
nie, potrzebuje mniej paszy.

W wyzywieniu ludno$ci i gospodarstwie spotecznem do-
nioste znaczenie ma jeszcze ta okolicznos¢, ze, produkujac
mleko z tej samej ilosoi paszy, wytwarzamy fatwo
2 do 3 rasy tyle zywnosci, jak przy opasie.

W 4'5 1 mleka znajduje sie¢ tyle sktadnikéw odzywczych,
jak w 1 kg S$rednio tluste] wotowiny bez kosci, a poniewaz
x 1 kg zywej wagi otrzymuje sie najwyzej 08 kg czesci uzytko-
WYCh, przeto krowa, dajac 12 1 mleka, wytwarza najmniej 3 razy
tyle skitadnikéw odzywczych, z tej samej ilosoi paszy, co wot
w 1 kg zywej wagi. Nawet krowy o wydajnosci 6 lub 51 mleka
wytwarzajg 2 do 2V2 razy tyle zywnosci. W tern oto tkwig go-
spcdarcze korzysci, jakie ptyng z gospodarstwa mlecznego.
Nic tez dziwnego, ze rozw(] mleczarstwa wywiera nieposledni
wptyw na zamozno$é i zdrowie ludnosci.

Czem sig ttdmaczy ten objaw? Otoz krowa, wytwarzajac
mleko, wykorzystuje pasze znacznie lepiej, niz wot w produkcji
miesa. Wedtug Woiffi na 100 oz. azotu, zawartego w paszy,
krowa zuzytkuje 215°/0, gdy woét tylko 113°/0°. Wynika wpraw-
dzi$_z tego mniejsza wartoSC nawozu krowy, jednakze przewyz-
sza jg wielokrotnie korzystniejsze zuzytkowanie passy.

Poréwnajmy teraz produkcje mleka z produkcjg miesa wie-
przowego. Opierajac sie na wieloletnich doSwiadczeniach szkoty
mleczarskiej w Hiitti w Szwajcarji, przyjmiemy, ze na wytwo-
rzenie 1 kg przyrostu 20ywej waEi warchlaki potrzebujg 3.500 g
wartosci skrobiowej i 500 g biatka strawnego, gdy krowa o wy-
dajncsoi 12 1 potrzebuje okoto dwa razy tyle skiadnikéw po-
karmowych, czyli z tej samej ilosci paszy krowa wytworzy 6 1
mleka, Swinia natomiast 1 kg zywej wagi. WSstawiwszy ceny
targowe ptacone za 1 1 mleka 850.000 mk, a za 1 kg zywej wagi
$wini 2,500.000 (6X350.000—2,100.000 wzgl. 2,500.000 mk) znaj-



dsiemy, ze w obecnej chwili produkoja miesa wieprzowego optaca
sie lepiej, niz mleka.

Ale tez zwazyé trzeba, ze krowa zuzytkuje takie pasze, jak
siano, stome, ktore nie nadajg sie na karme w chlewni. Opfa-
celno$¢ krowy o wydajnosci dziennej 6 1 mleka lub mniej, wy-
paduie wprawdzie jeszcze niekorzystniej w poréwnaniu z opfa-
calnoscig Swini, jezeli przyjmiern?/ powyzej przytoczone ceny.
Jezeli natomiast uwzglednimy zdolno$¢ wytwarzania sktadnikéw
ﬁokarmowych, to przekonamy sie, ze z tej samej ilosci paszy,

rowa produkuje w poréwnaniu ze, Swinig i tu jeszcze 50°0
sktadnikoéw odzywczych wiecej, niz Swinia. Przyjmujac bowiem
jako rownowaznik 1 kg zywej wagi 090 kg migsa wieprzo-
wego, znajdziemy, ze w 12 1 mleka (=2 66 kg miesa bez kosci)
tkwig niespetna 3 kg zywej wagi. 0. P.

Wptyw rozmaitych czynnikow na za-
wartos¢ wody w masle.

W jednym z poprzednich artykutdbw omowilismy wplyw
wody na trwato$¢ masta. Dzi$§ rozwazymy rozmaite czynniki, od
ktc’)rfych zalezy wieksza lub mniejsza zawarto$¢ wody w masle.
Prof. Fleischmann w swojem klasycznem dziele "Lehrbuch der
Milchwirtscheft,“ powiada, ze masto wyborowe, ktore otrzymuje sie
przy odpowiedniem zywieniu krow, przy prawidtowem przygo-
towaniu i zsmas$leniu Smietany, wreszcie przy nalezytem wy-
gnieceniu, zawiera 83 do 85°/0 wody. Wyborowe masto nie jest
ani maziste, ani sypkie, przeciwnie odznacza sie umiarkowang
miekkoscig i swoistym ziarniste,/m ztomem, co uwydatnia sie po-
datno$cig w rozsmarowaniu. Potysk powinien blyé nader nie-
znaczny, lekko matowy. Masto zbyt matowe czyli "metne* jest
wadliwe, zawiera bowiem wode w tukiem rozpyleniu, ze nie
mozna jej usunag¢ podczas wygniatania. Granice zawartosci wody
w masle, powyzej zakreSlone, zgadzajg sie z normami U3taw kra-
jow kulturalnych, ktére jako nizimua zawartosci wody w solo-
nem masle przyjmuja 16°/0, w niesclonem za$ 18°/0.

Przebieg zmaslenia kryje w sobie, jakkolwiek prostym sie
zdaje, niejedng tajemnice. Nie wszystko tez, co wptywa na za-
wartos¢ wody w masle, jest dostatecznie wyswietlone, jako tez
wynikami doswiadczen poparte. Niechze to bedzie usprawiedli-
wieniem, ze w niniejszym artykule porusze tylko te czynniki
wplywajgce na zawartos¢ wody w masle, co do ktdryoh wiemy
co$ pewniejszego i trafiajgcego do przekonania.

Uprzytomuijmy sobie najprzod, ze tluszcz znajduje sie
w $mietanie w postaci luznych kuleczek czyli kropelek, oddzie-
lonych od siebie otoczkg z ciat biatkowych ljako tez sernikiem.
Cze$¢ tych kuleczek ttuszczu, zwiaszcza w chtodnem $rodowisku,
po pewnym czasie samoczynnie tezeje, cze$¢ za$ dopiero pod-



czas zmaslania przechodzi ze stanu plynnego w stan stezenia
pod wptywem uderzen. Tem sie tez ttlumaczy, ze schiodzenie
chocby tylko do umiarkowanej temperatury, ale dziatajacej przez
dtuzszy przecigg czasu, jest korzystniejsze dla zmaslenia, niz
niedlu%ie oziebienie do niskiej nawet temlperatury. Te stezate
kuleczki tluszczu trzeba jeszcze ze sobg ziaczyé, wiec uwolnic¢
od otoczki i zblizy¢ do siebie miljonami, mimo oporu cieczy,
w ktorej sie¢ znajdujg. Dzigki skwesnieniu opor maleje, gdyz
kwas niweczy biatkowe otoczki i Scina sernik w nader drobne
ziarenka — Smietana staje sie¢ mniej lepka. Pod wptywem wstrza-
$nien stezate kuleczki ttuszczu przewijajg sie miedzy ziarnkami
sernika, jak cztowiek miedzy drzewami w lesie, spotykaja sie
z soba, przywierajg do siebie i tworzg ooraz wigksze skupienia,
osiggajac wielkosC gtowki szpilki, grochu i t. d. wedle woli
msshrza. Stopniowe przywieranie do siebie od samego poczatku
zmaslania takich jedrnych i, ze tak powiem, suchych czastek,
ktore ze sobg sie nie zlewajg, zatem w sobie nie zamykajg szczelnie
cieczy, jest podstawowym warunkiem normalnej zawar-
tosci wody w masle. Msslanke, zwilzajaca powierzchnie grudek
takiego masta, fatwo sptuka¢ woda, te zaS wraz z resztg ma-
$lanki wycisng¢ podczas wygniatania.

Lecz nie zawsze w takich warunkach odbywa si¢ zmasla-
nie i dalsze obchodzenie sie z mastem, a wynikiem tego miedzy
innemi sg takze znaczne wahania pod wzgledem zawartosci wody.
Przyczyn jest wiecej i zwykle trudno stwierdzi¢, nie znajac ca-
tego przebiegu wyrobu masta, lecz widzac tylko produkt gotowy,
ktore z nich, czy razem, czy tez zosobna, wywarty wptyw nie-
korzystny.

Wptyw paszy. Wiadomo, ze tluszcz mleka jest miesza-
ning rozmaitych tluszczow, ktore zosobna wzigte, w zwykiej
temperaturze sg jedne ptynne (oleina), inne state (palmityna
i stearyn».). lloSciowy stosunek thuszczow statych do ?ernn ch
jest zmienny i zalezny przedewszystkiem od paszy. Masto bedzie
Juz z natury tem migksze, im wigcej znajdzie w niem oleiny,
a tem twardsza, im wiecej palmityny i stearyny. Masto z natury
miekkie bedzie stawiato wiekszy opdr wysitkom doprowadzenia
go do stezenia, natomiast bedzie tem pochopniejsze do zlepiania
sie w swych czastkach, zatem do wiezienia w sobie wody. Bida
na to: silniejsze niz zwykle chiodzenie, dtuzsze oziebianie, zma-
$lanie w drobne grudki, staranne ptukanie wodg i wygniatanie
po silnem stezeniu masta.

Temperatura zmaslania. Jak w gowyzszym przy-
padku na konsystencje grudek masta i sposob tgczenia sie ich
z sobg wptywa sktad chemiczny, tak tez w podobny sposéb
uwydatnia si¢ wptyw temperatury. Im wyzsza temperatura, tem
wieksza sktonno$¢ grudek masta do zlewnosci i zamykania w so-
bie czastek wody. Wynik bedzie tem gorszy, im gestsza Smie-
tana byla przed zmasleniem, im wieksze zaniedbania w chtodze-
niu i im wiecej kulek ttuszozu trzeba byto doprowadza¢ do ete-



zenig dopiero podczas zmaslania. Takiemu mastu juz przed wy-
gnieceniem_brak ziarnistej struktury i sposobnej porowatosci,
utatwiajacej wyptukanie maslanki oraz wygniecenie.

Wysoka temperatura jest szczeg6lnie niebezpieczna przy
stabszem lub silniejszem przerobieniu Przerobieniem nazywam
zbicie masta juz w masinicy w grudki nadmiernej wielkosci lu
nawet w jedng brylte. Witedy wskutek uderzen zalepiajg sie
szczelnie przestrzenie miedzy mniejszemi i wiekszami skupie-
niami masta i zatrzymujg w sobie mas$lanke. Wplyw uderzen,
dziatajgcych juz na wieksse bryty, staje sie coraz wiekszy, coraz
szkodliwszy, gdyz wtedy masto wchtania coraz wiecej maslanki.
Stopien takiego przerobienia zalezy od trwania i energji uae’
rzen (wiekszy w masinicach statych o ruchomym mechanizmie,
niz w meslnicaeh ruchomych), oraz od temperatury i naturalnej
migkkosci masta. W ciepte 1 miekkie masto mozna wttoczyc
znaczne ilosci maslanki Jub wody, o ozem fatszerze dobrze wie-
dzg i z tsj wiasnosci masta zwykle w porze zimowej korzystaja.

Celem wygniatania mastajest w gruncie rzeczy nietylko
usuniecie nadmiaru wody lub maslanki z pomiedzy grudek masta,
ale takze ztaczenie luznych czastek” masta w jednolita mase.
Przy odpowiedniej jedrnosci grudek cel ten do$¢ tatwo osiggamy.
Na trudnosci napotykamy dopiero wtedy, gdy grudki z natury,
wiec z powodu swego skfadu chemicznego sg zbyt miekkie, albo
tez zbyt twarde. W pierwszym przypadku trzeba dazy¢ do wy-
robu matych krupek, sptuka¢ starannie wodg maslanke, ktéra
rozcienczona fatwiej wycieka. W drugim wypadku osuszenie
jest mniej trudne, niz nadanie mastu odpowiedniej konsystencji,
Jezeli znowu miekko$¢ masta spowodowana jest wysoka tempe-
ratura, to nalezy masto przed wygniataniem doprowadzi¢ do
sposobnego stezenia. Wygniatajgc je bowiem w stanie miekkim,
wilgo€ raczej w gnieciemy, a nie usuniemy. Gdzie masto skionne
jest do zatrzymﬁwania wilgoci, lepiej je dwa razy, nawet trzy
razy po przerwach lekko przegnie$¢, schtodziwszy je poprzednio,
niz je meczy¢ w cieple. Nadto trzeba baczy¢, by na wyguiatarce
znalazto sie tylko tyle masta, ile ona potrafi ujac. Watek powi-
nien masto wygniata¢, a nie rozmazywac, gdyz rozmazywaniem
wcielamy wode do masta i niszczymy jego ziarnistg strukture,
tern wiecej, im cieplejsze i mieksze jest z natury, oraz im dtuzej
je przegniatamy. Wedrujac niegdys po pé’mocne} Francji, adu-
miatem sie, spostrzegtszy, ze to stawne masto z Isigny wyrabia
w znacznej czesci gospodyni francuska bez pomocy wygniatarki.

Zwykle oceniamy stopien wygniecenia masta wedtug kropli
wody, czy tez rosy, wystepujacej pod naciskiem topatkg na prze-
kroju masta. Duze krople swiadczg niby o niedostatecznem wy-
gnieceniu. Jednakze jJest to ocena zawodna, gdyz masto zawie-
rajgce wielkie krople moze by¢ suchsze od masta, z ktorego zale-
dwie rose wyoisniemy. Wielkie krople $wiadczg nie o procenta-
wej zawartosci wody, tylko o tem, ze mozna byto je wycisnac
jako dostatecznie duze. Otéz tatwos¢ wygniecenia zalezy nietylko



od tego, ozy oieoz znajduje sie Eomiedzy jedrnemi grudkami,
ale takze od tego, w jak wielkich kropelkach w catej masie jest
rozmieszczona. Wedtug Storoha w 1 g masta o normalnem po-
tysku i Erawid#owej konsystencji znajduje sie okoto 3 J/2 miljona
kropelek wody, w 1 g zas masta metnego, mazistego az 12 12
miljona. Od wielkos.-i kropelek wody i rozmieszczenia ioh w masle,
wreszcie od iloSciowego stosunku ttuszczow masta do siebie,
czyli od stopnia topliwosci zalezy praedewszystkiem konsystencja
masta oraz zdolno$¢ rozsaurowywania sie masta ozyli jego po-
mazankowatc$o.

Solenie. SOl osusza masto, gdyz przyciagga wodg i tworzy
a niej krople, ktore, jesli sg dosdé duze, mozemy usung¢ podczas
wygniatania. Zbyt miatka s6l nie utworzy do$¢ duzych kropli,
znowu zbyt gruba nie rozmiesci sie nalezycie we wszystkich
partjach masta, Zatem najdogodniejsza jest w tym wypadku
s6l Srednioziarnista.

Gdzie odbywa sie solenie masta, tam trzeba uwazac¢ na to,
by wygniatanie odbyto si¢ dopiero po doktadnem stopieniu sie
soli, wiec po uptywie jakich 4 godzin.

E-field.

Rozwazania mleczarskie na proju 1924 r.

Il. Drogi i Kierunki mleczarstwa polskiego.
(Dokonczenie).

Aprowizacja miast w mleko stoi w Polsce fatalnie. Z ma-
femi wyjatkami widzimy tu brak urzadzenn organizacyjnych
i technicznych, ktdremi rozporzadza sie na Zachodzie. Te mate
ilosci mleka, ktére dostajg sie spozywcy, przechodzg prawie bez
zadnej kontroli tsrgowej przez wiele ragk drobnych producentéw,
posrednikow, paehciarzy, domokrazcow. Nic tez dziwnego, ze
przy bezkarnosci fatszowanie nabiatu jest zajeciem lukratywnem,
w konkurencji z uczoiwem producentem oraz posrednikiem, ja-
kim jest zwykle mleczarnia miejska, zwycigskiem. Temu (?k')w-
nie nalezy przypisaC upadek wielu mleczarn miejskich i dezor-
gsnizacje wioscianskich spotdzielni mleczarskich w poblizu miast.
.Reszty ‘dokonaty ceny maksymalne i inne restrykcje, ktére tra-
fialy w widoczne przedsiebiorstwa przemystowe, a ktorym wy-
rnykaly sie nieuchwytne rzesze drobnych producentow i po-
Srednikow.

Uzdrowienie stosunkow nastapi wtedy, gdy produkcja mleka
wzrodnie tak, ze konsument bedzie miat w ozem wybieraC. Prze-
wsga podazy nad popytem, trudnosci konkurencyjne i w mle-
czarstwie sg czynnikiem tworczym, wiodacym do udoskonalen.
Same rygory prawne lub administracyjne nie wystarczg. Apro-
wizacja miast w mleko jest na przewaznej czesSci ziem polskich
terenem lezacym odtogiem, czestokro¢ p&chciarstwem mocno za-
chwaszozonym, Tekze tu otwiera sie szerokie pele do pracy



i iniojatywy catej rzeszy kwalifikowanych pracownikow mleozar-
skich oraz organizacjom spoétdaielozym.

Co do rozwoju przem)és%u mleczarskiego i piecia sie na wy-
zyny, trzeba zwazy¢, ze stabo$¢ naszego przemystu mleczarskiego
tkwi przedewszystkiem w braku mleka i sezonowosci. Zirowe,
moone mleczarstwo wyrasta tylko z nadprodukoji mleka, pozo-
statej po nasyceniu konsumcji. Jest wiec jakby koniecznym zbidr-
nikiem przelewowym. Podwalina przemystu mleczarskiego jest
tern pewniejsza, tern wiecej skora do rozmachu, im wieksza
nadprodukcja i im rownomierniej roztozona na caty rok. W Polsce
mamy nawet do$¢ znaczng nadprodukcje, ale tylko w porze letniej.
Ta okoliczno$¢ nie sprzyja rozwojowi przemystu mleczarskiego,
zwlaszoza przy braku urzadzen ohtodzarnianych.

W przemysle maslarskim, nie stosujgcym magazynowania,
sezonowo$¢ powoduje spadek cen, czesto nizej kosztow produkgji,
kalkuiaoja staje sie fikcja, ryzyko pozbawione nawet rachunku
prawdopodobienstwa. Mozliwa jest tylko praca d jeur bez ros-
machu, a jaka praca, takie tez sg wyniki. Serowarstwo znosi
naogot tatwiej sezonowo$¢, zwiaszcza wytwarzajgce towar trwaty,
jednakze wymaga znacznego kapitatu wkiadowego i naraza na
wieksze ryzyko, niz maslarstwo. Przeciez nie ulega watpliwosci,
ze nasz przemyst mleozarski bedzie musiat wiecej, niz to sie
dziato dotychczas, zastosowaé sie do zmienionych warunkow
i przejs¢ chocby ozeSsiowo do wyrobu seréw trwatych, ktore
odcigzag w pewnyoh oaresach dziat maslarski i stworzg dla masta
korzystniejsza konjuakture. Ale tez pamietac trzeba, ze serowar-
stwo powinno by¢ dostosowane przedewszystkiem do msgan
rynkow zbytu. Tak np. serowarstwo pomorskie nie zdotato sobie
zdoby¢ konsumenta w tej mierze, jak mozna byto sie spodzie-
wac, gdyz w zmienionych warunkach poszto dawng droga, wy-
tyczong przez rynek niemiecki i nie zdobyto sobie przebojem
tych korzysci na rynku polskim, po jakie tatwo byto siegnac.
Drogi i kierunki serowarstwa polskiego wezmiemy sobie za przed-
miot osobnego rozwazania, dlatego poprzestaje na tej krotkiej
wzmiance.

Nasz przemyst mleczarski przetwarza tylko znikomo matg
ilos¢ mleka w stosunku do og6lnej produkcji. Chlubny wyjatek
stanowi Pomorze i Wielkopolska. Natomiast lwig cze$¢ mleka
nieprzeznaczonego na sprzedaz przerabia sie domowym pier®?0-
tnym sposobem na masto, przyczem nie przestrzega sie podsta-
wowych zasad ani higjeny, ani techniki. Masto wioScianskie jest
u nas niewatpliwie rozsadnikiem rozmaitych choréb zarazliwych,
przedewszystkiem gruzlicy. Dawniej uzywano go przewaznie
w kuchni, unikato sie wi%c zakazenia, dzi$ uzywa go si¢ w stanie
surowym na pomazanki. Jakie straty ponosi matorolny producent,
zajmujacy sie domowym wyrobem masta, to ilustrujg np. dzisiej-
sze ceny. Obecnie mozna dosta¢ na targu masto wioseiinskie
po 34 do 5 miljonéw za kg, gdy masto deserowe, czyli z mle-
czarn pochodzace, kosztuje okoto 8 miljonéw mk. Co dopiero



w porze letniej ! Tworzy¢ wiec wioscianskie spotdzielnie mleozar-
skie, tworzy¢ prywatne przedsiebiorstwa, pracujace ekonomicznie
i wedlug zasad nowoczesnej techniki mleczarskiej. Tworzy¢
nawet t&m, gdzie tymczasem jest nawet niewiele mleka, ale
gdzie sg korzystne warunki przyrodzone i gospod&rcze, a nie
jest to paradoksem, jesli kto$ powie, ze czasem warto tworzyé
inlsozarnie dla przerobki nietylko tego mleka, ktore juz jest,
ale i dla tego, ktore dor])iero bedzie. Tworzenie mleczarn techni-
osnie suto uposazonych jest dzi§ trudne i tak kosztowne, ze
mogtoby podwazyé na samym poczatku mozolnie postawiony
gmach. Totez dla mleczarstwa polskiego w obecnej fazie zdrowszy
jest stopniowy rozwoj od skromnych poczatkow, niz grinderstwo.
Serowarstwo, zwihaszcza kierunek holenderski, w naszy h waruu-
kach najtatwiej przezwyciezy rézne trudnosci i obejdzie sie bez
kosztownych inwestyoy;j.
J. Licznerski.

Wiadomosci biezace i rozmaitosci.

Odgtosy konkursu. Chociaz nie zdobede sie na wzbogacenie
Bolskiego stownictwa mleczarskiego z&pomuianemi pertami w skar-
aicy mowy ludowej, to przeciez EFOSZQ 0 uzyczenie mi tamoéw
Szan Pisma na kilka uwag w podobnej materji. Chodzi mi o nie-
wihasciwe uzycie wyrazu "mleczarnia“,

Gdy pewien Dunczyk przyjechat pierwszy raz do Warszaw%
zdumiat ‘sie, zobaczywszy tyle ‘mleczari. "Co narzekacie na niski
stan mleczarstwa, powiada, msjgc w samej tylko Warszawie setki,
a moze tysigce mleczarn“. Zdziwit sie tern wiecej, gdy mu wy-
jaduitem, ze tak sie tu nazywajg handelki mlekiem, kuchnie
mleczne, jadtodajnie, jak kto chce je nazwaC. Mogtyby sie
takze nazwac piekarniami, serowniami i t, d., gdyz sprzedajg
takze butki, sery, Sledzie. Z takiem fatszowaniem istotnego zna-
czenia wyrazOw prawdziwa mleczarnia nie moze si¢ pogodzic,
a wladze powinny mu potozy¢ tame Brzy udzielaniu * koncesji.
Co za pomieszanie pojeC bytoby, gdyby szynk nazwat sie go-
rzelnig, piwiarnia browarem, cukiernia cukrownig i t. d. Jesli
mowa 0 mleczarni w b. Kongresowce, zawsze musimy pytac, czy
to "prawdziwa mleczarnia“. Probuje sie juz uz?lwaé razu
"maslarnia“ na okre$lenie mleczarni, ale ta ustepliwos¢ do ni-
czego nie doprowadzi, gdyz znowu kazdy handelek, ktory sprse-
dalje masto nazywac sie bedzie takze maslarnig. Nim byty kuchne
mleczne zwane "mleczarniami“ i maslarnie, mielismy prawdziwe
mleczarnie. T. Z

Ustalenie taks ztotych jest dopuszczalne. Wobec niejedno-
krotnych zapytan ze strony kot kupieckich, czy wyznaczanie cen
w ziotych polskich nie sprzeciwia sie obowigzujagcemu ustawo-
dawstwu, "Tyg. Handl.* wyjasnia te kwestje na zasadzie autenty-
oznego oswiadczenia, udzielonego jeszcze w listopadzie ub. r. w tej
sprawie przez Ministerstwo Skarbu.

n



Mianowicie na zapytanie Izby Handlowej i Przemystowej
we Lwowie, czy wobec ustawicznego spadku marki polskiej
dozwolone bytoby ustalenie cen w ztotych pclskich, Ministerstwo
Skarbu pismem swem z dnia 9 listopada 1923 r. wyjasnito, ze
ustalenie taks ztotych jest dopuszczalna. W charakterze miernika
mogtby by¢ zastosowany ztoty réwny frankowi ztotemu, ktdrego
kurs ustala codziennie ?ie’fda warszawska, wzglednie kurs ztotego
franka, ktory w mysl ustawy o podatku majatkowym ogtasza
Ministerstwo Skarbu co 15 dni.

Nowa szkota dojarska w Tulln (Austrja). Jak w Danji po
przegranej wojnie w 1864 r., a we Francji 1871 r., tak tez
w Austrji po rozpadzie wskutek wojr3/ wszechswiatowej naj-
lepsi jej synowie nawotujg do zmiany dawnego systemu gospo-
darczego na korzystniejszy i wskazujg badzto nowe, badz tez
niewyzyskane nalezycie Zrodta dochodu. W usitowaniach zwré-
coni/oh ku_podniesieniu produkcji gospodarstwa rolnego, na na-
czelne miejsce wysuwa sie hodowle bydta mlecznego 1 poprawe
w stosunkach produkcji mleka. Waznym czynnikiem w tej dzie-
dzinie jest umiejetne dojenie. To tez w krajach o wysokie{ kul-
turze hodowlanej zwraca sie baczng uwage na wyksztatcenie
potrzebnego zastepu dojarzy. W styczniu b. r. otwarto w Tulln
(Dolna Austrja) szkote dojarska, ktéra na 6-tygodniowych kur-
sach ksztatciC bedzie po 10 dojarzy. Te "skromnie* uposazong
szkote zaopatrzono w kompletne urzadzenie mleczarniane, miedzy
innemi w oziebiarke o sprawnosci 3 000 kal. w godzinie.

Z mow wygtoszonych podczas uroczystosci otwarcia szkoty
dowiadujemy sie, ze dzieki zniesieniu rozmaitych rozporzadzen
administracyljnych, jak przymusowa dostawa i ceny maksymalne,
produkcja mleka w Dolnej Austrji poprawifa sie znacznie, a dzienna
dosz%v(\)/% OrSI?ka do Wiednia w krotkim czasie z 80.000 | wzrosta
na : :

Kontrola masta totewskiego, przeznaczonego na wywoz. —
totwa, chcac swemu mastu zapewni¢ dobrg stawe oraz zdobI)(/é
sobie w handlu zaufanie zagranicy, zezwala na wywoz tylko
kontrolowanego masta. Kontrole na wzor dunskiej wykonywa
panstwo. Barytki wagi 50 k? otrzymujg w jezyku fotewskim
I angielskim napis. "Masto fotewskie®, Erécz tego pieczatke:
"Kontrolets*, Stanowi to ochrone od konkurencji masta niekon-
trolowanego innych krajow.

_ Fatszywe banknoty I-miljonowe. Polska Krajowa Kasa Po-
zyczkowa ostrzega, ze pojawity sie w obiegu fatszywe banknoty
po Mkp. 1,000.000 z datg 30 sierpnia 1923 r. Wykonane sg one
na papierze bardzi((e]f' sztywnym bez znaku wodnego, lub tez nie-
ktore z nich posiadajg znaki w ksztatcie liter i inicjatdw, spoty-
Kane powszechnie, jako znaki fabryczne na niektérych gatunkach
papieru. Cato$¢ obrazu strony przedniej konana nieudolnie
w  kolorach brudnych, wskutek czego rysunki nie uwydatniajg
sie tak jaskrawo, jak na banknotach autentycznych. Numeracja
odmienna, cyfry nieksztattne, nierbwno rozmieszczone.



Rysunek odwrotnej strony wykonany jest na tle biatem,
podczas gdy banknoty autentyczne posiadajg tto jasnoe kremowe,
wobec czego druk, rysunki i inne szczegoty na falsyfikacie s
0 odcieniu biatym, na banknotach za$§ autentycznych odcien
jest jasno-kremowy.

PORADY ZAWODOWE.

Pytanie: Na Pomorzu mamy, szczeg6lnie latem, we wielu
mleczarniech sporo twarogu, ktéry nieraz za bezcen sprzedajemy
lub tez musimy magazynowa¢. Twardg kupujg fabrykanci ser6w
harokich, matg czes¢ fabryka kazeiny. Wydaje mi sie, ze o ile
fhodzi o wysytke twarogu na wyréb kazeiny, to czestokro¢ opta-
c&my niepotrzebnie wielkie sumy na_transport wody w twarogu,
i ze lepiej wyrabia¢ kazeine u siebie, jesli na to warunki po-
zwalaja. Np. w naszej mleczarni moglibySmy przy pomocy pary
Wﬁdechowej sporo twarogu wysuszy¢. Prosimy o wskazowke,
jaki jest najprostszy sposéb wyrobu kwasnej kazeiny, gdzie na-
by¢ rozdrabniacz, mtynek do kazeiny i jakie jest najprostsze urza-
dzenie suszarni. Kierownik mleczarni w S., Pomorze.

Odpowiedz: W zupetnosci podzielamy zdanie Panskie co do
zbytecznego transportu wody w twarogu, przeznaczonym na ka-
zeing. Zapomina Pan jeszcze o psuciu si¢ twarogu w lecie podczas
dtugiego transportu. Wyréb kazeiny kwasnej, twarogowej przed
wojng, byt dos¢ rozpowszechniony w b. Kongresowce. To tez w nie-
jedne] mleczarni znajda sie jeszcze przyrzady, o ktérych Pan
wspomina. Zreszta moznaby je u nas wyrobiC. Naogot najlepiej
wykorzysta¢ pare wydechowa. Jakby urzadziC najpraktyczniej
suszarnig, o tam najlepiej zadecydowac na mieg]scu, a nie watpimy
0 tem, ze Zwigzek Spoétdzielni Mleczarskich w Warszawie nie
odméwi pomocy technicznej. W nastepnym numerze "Przegladu®
omowimy szczegdtowo sposoby’wyrobu kazeinz, przedewszystkiem
kwasnej, ktdra jest obecnie najwiecej poszukiwana. A. S

SPRAWOZDANIE TARGOWE.

___Warszawa 25/1 masto la do 8000.000 mk., jaja Swieze ory-
giniilne z» skrzynie (24 kopy) 200,000.000 mk.

£o6dz 25/1 masto la 6,800 000 mk.

Lublin 26/1 masto la 7,200 000 mk.

Poznan 26/1 masto la 6,500.000 mk. o

Krakéw 27/1 masto des. do 7,200.000 mk, masto wiejskie
4,500.000 do 5,000 000 mk, mleko 450.000 do 500.000 mk, twardg
wiejski 800.000 do 900 000 mk.

Lwow 26/1 masto des. 7,200.000 mk, masto wi jskie 4,000.000
do 5.000000 mk, sery trap. 5,000.000 mk, mleko 500.000 mk,
twarog 1,000 000 mk. o _ ) _

przysztosci bedziemy podawali, o ile moznosci, takze ceny
mleka i twarogu na najwazniejszych rynkach polskich.



_ iz>r»'yp «fy  starszy, 20 lat praktyki, szuka statej posady
i 1Ih\vVWZui kierownika maslarni od kwietnia lub pdzniej.
taskawe szczegdtowe oferty do Administracji dla Z.

Ksiegarnia W. Uzarskiego w Rzeszowie

wysyta bezzwtocznie po otrzymaniu zamdwienia
Licznerski, SerowarsStWo..........ccccoeeeeeeeeeeeeeenennnn. 4.80

Swinarski, Praktyczne metody badania nabiatu 3.—
Mnoznik Zwigzku Ksiegarzy Polskich.
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Zarezerwowano dla ogtoszen:

§ 1 JANKAYU

« Fabryka serow deserowych

« JANA LONQARDTA
| Centrala w Tarnopolu.
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i chemikalja dla mleczari i obor

MALOPOLSKI ZWIAZEK MLECZARSKI wptr<<z m™a-, 0

KRAKOW LWOW 0

ul. JABLONOWSKICH 19. ul. MICKIEWICZA 28.
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s MLEKO - MASEO - SERY *
© zakupuje i pfaci ceny dzienne
g DOSTARCZA: 0
0 wszelkie maszyny, przyrzady, naczynia 0
®
0



q Zwigzek Spotdzielni )

| Mleczarskich | Jajczarskich |
p u Warszaule, ul. Hoza 51,

| zalozony w 1904 roku ma oddziaty w Warszawie,
| Poznaniu, todzi, Lublinie i Wilnie.

| 10 ajentur na prowincji i 30 sklepéw do detalicznej
|
I

>~

sprzedazy.
Wskutek swej rozlegtej organizacji Zwigzek daje gwa-
rancje natychmiastowej wyptaty pieniedzy za dostar-
czone produkty.

Masto, sery i jaja przyjmuje Zwigzek do komisowej
sprzedazy, lub kupuje po statych cenach. ag

|
|| Utargi Zwigzku za 1923 r. wynlos’fy okoto Mk 300.000,000.000.

WW& . OPACK?\NA/\N/\/\/ hup*

"OMEGA* %1 & |

. Warszawska Fabryka |
Maszyn i Naczyn Mleczarskich |

Warszawa, ulica Hoza Nr. 51. £

Biuro sprzedazy, Warszawa, ulica Krakowskie Przed-

miescie Nr. 6 wyrabia konwie do mleka, skopki do doju,

cedzidia, sita, baseny, aparaty Gerbera, masielnice, wy-

gniatacze, formy do seréw holenderskich, oraz na za-

mowienie wszelkie aparaty, przyrzady i naczynia po-
trzebne w mleczarstwie.
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Naktadem Zwigzku Spotdzielni Mleczarskich i Jajczarskich w Warszawie.
Odpowiedzialny redaktor Jan Licznerski. Z drukarni J. A. Pelaraw Rzeszowie.



