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Serownie spotdzielcze w Matopolsce.

Mastownie spotdzielcze w Matopolsce, do ktorych prawie
wyltgcznie nalezg drobni rolnicy, miaty za sobg juz przed wojng
szereg lat rzetelnej pracy; masto re spotdzielni mleczarskich wy-
robito sobie juz wowczas bardzo dobrg marke tak w kraju, ja-
ko tez zagranicg. Wysytano, zwlaszcEa w porze letniej, znaczne
iloSci masta do Niemiec, do czeskich zdrojowisk, do Rumuniji,
a nawet do Konstantynopola.

Inaczej, co do serdw: ciggle rozpowszechnione byto mnie-
manie, ze z mleka, przez witoscian do mleczari spotdzielczych
dostarczanego, szlachetnych odmian seréw wyrabia¢ nie mozna.
Jednakze liczne préby, przeprowadzone z mlekiem wiosciarskiem
w Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie, dowiodly, ze z mleka tego
Erzy zachowaniu pewnych $rodkéw ostroznosci, mozna nawet

ardzo dobre sery wyrobi¢. Do$¢ nadmieni¢, ze z mleka przez

wioscian do Szkoty Mleczarskiej w Rzeszowie dostarczanego
w ubiegtym sezonie letnim wyrabiano pierwszorzednej jakosci
sery ementalskie, groyery, gouda, litewskie, trapistow oraz miekkie
francuskie.

Po przetamaniu tego uprzedzenia do mleka wioscianskiego
i stwierdzeniu, ze przerobka mleka na sery daje wieksze zyski,
niz wyréb masta, mleczarnie spotdzielcze w Handzlowce i Albi-
gowej (powiat tancut) oraz w lzdebniku, Wieprzu i Frydrycho-
wicach (powiat Wadowice) przeszty do wyrobu serow. Krajowy
Patronat Spotdzielni Rolniczych we Lwowie, ktory o&iekule sie
spotdzielniami  mleczarskiemi i serow&rskiemi w Matopolsce,
udziela tym spotdzielniom fachowej pomocy tik przy zatozeniu,
jako tez pOzniej przy prowadzeniu serowarni, a takze przy wy-
szukiwaniu zbytu na sery i utatwia zdobycie kredytu na zaptate
zamagazynowanyoh latem serow. Nadto serowarnie spotdzielcze
korzystajg z oenuej fachowej mpomocy Panstwowej Szkoty Mle-
Czarskie) w Rzeszowie.



Lezy przed nami sprawozdanie Spotdzielni Mleczarskiej
w Handiléwce za rok 1923, z ktorego niektdre ustepy ponizej
przytaczamy.

Spotdzielnia Mleczarska w Handzléwce zostata zatozona
w roku 1909, jednak z wybuchem wojny w roku 1914 przerwata
czynnosci, a maszyny i naczynia mleczarskie ulegty prawie zu-
petnemu zniszczeniu. Po skorczonej wojnie o uruchomieniu
mleczarni ni6 mogto by¢ mowy dla braku mleka we wsi, nieu-
stanne bowiem rekwizycje pozbawity Handzlowke, jak zreszts,
catg Matopolske, krow mlecznych. Dopiero w 1922 r. (1 czerwca)
po czeSciowem usupetnieniu  kréw mlecznych, uruchomiono
mleczarnie i przystosowano do wyrobu szlachetnych odmian
serow. Koszta uzuge’mienia i naprawy maszyn wynosity w pier-
wszej potowie 1922 roku 700.000 mk, urzadzenie za$ piwnic
1 miijon mk. Kwote te sptacono czeSciowo w 1922 r., a reszte
w 1923 r. Funduszu obrotowego oraz inwestycyjnego na urzg-
dzenie J)iwnic i naprawe maszyn dostarczyli czionkowie wa for-
mie udziatdw. Udziaty wynosity w dniu 31 grudnia 1923 roku
kwote 1904,406.000 mk, zdeklarowano jednak 4 miljardy mk
z tem, iz reszta udziatow ma byC wptacona w biezgcym roku.

Cztonkow spdtdzielnia liczy 182 Rada nadzorczi skfada sie
z 6 cztonkdw, zarzad z 3. W skiad Rady nadzorczej i zarzadu
spotdzielni wchodzg sami miejscowi wioscianie.

Serowarem jest rowniez miejscowy wioscianin, ktory ukon-
czyt jednoroczny kurs mleozarsko-serowarski w Parnstwowej
Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie.

Czionkowie rady nadzorczej i dwaj Cztonkowie zarzadu
obowigzki swoje spetniajg bezptatnie, jedynie trzeci czionek za-
rzadu_(skarbnik) pobiera tytutem wynagrodzenia }12°10 od utargu.

Z nadwyzki dochodéw wyptacono dostawcom w dniu
31 grudnia 1923 r. doptate w wysokosci 19.000 mk od kazdego
litra mleka, dostarczonego w ciggu ubiegtego roku do serowarni,
a poniewaz dostarczono 98.413 litrow, przeto doptata wynosita
1.869,847.000 mk.

Koszta administracyjne za caty rok wynosity 197,585.713 mk,
a ztozyty sie na nie:

Wynagrodzenie person&lu - . - - 123,062.048 mk
odatEi i ubezpieczenia - - - - - 6,343.021 ,
oszta badania nabiatu................... 1,711.100 ,
dowdz nabiatu do mleczarni 750.0C0
opat i Swiatto ... 7,638415
zotadki, kwas borowy, sl - . . . 7,095.850
oliwa i smary | . 540.000
naprawa maszyn  ....cccceeevieerinennnns 7,000.200
odstawa ser6w i masta do kolei . . 8,749.200
koszta przesytek koleja . . . . . 8,453.162
opakowanie............ccocviininnnnn 3,915.952
wydatki kancelaryjne..........c.cccco..... 1,942.093
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Do przeniesienia 177,200,941



Z przeniesienia 177,200.941 mk

CZYNSZE...cvoviiieeeieeese e 15,275.250 "

PrOOENTA. ... 5,000.000 "

(1] 0 [PPSR . 109.422 "
Razem , . 197585.713 mk

Czysty zysk w kwocie (okragto) 100 miljonéw mk uchwa-
tono przydzieli¢ do funduszu rezerwowego.

Z dostarczonych do serowarni 98.413 1 mleka 63 1 sprze-
dano w stanie Swiezym, a 98.350 1 przerobiono na sery. Otrzy”
mano 9.608 kg sera trapistow i 516 kg masta serwatkowego.
Zuzyto zatem na wyréb 1 kg sera 101 2' mleka, za$ na wyrdb
1 kg inista serwatkowego zuzyto serwatke po 190 I mleka. Sery
trapistow byty pierwszorzednej jakosci, uzyskiwano tez za nie
wysokie ceny. W biezacym roku serowarnia przystgpi do wy-
robu drugiego gatunku seréw, mianowicie gouda.

Ptacono za mleko tak, jak wszystkie spétdzielnie mleczar-
skie i serowarskie w Matopolsoe, t. j. za procent tluszczu. Wy-
ptacono za jeden procent ttuszczu:

styczniu . . . .. 150 mk
lutym .- - 330
marcu .- 380 ¢
kwietniu - - 520
maju . .- 525
CZerwcu . - - - 520
lipcu . . . - .. 570
sierpniu . . . . . 1100 ,
wrzesniu ..~ 3200 4
azdzierniku . . . 6500 ,
istopadzie . . . . 20.000 ,
grudniu . . . . . 45000

n

Oprocz tych cen, jak to juz wyzej nadmieniono, dostawcy
otrzymali z koncem grudnia doptate w wysokosci 19.000 mk do
kazdego litra mleka, w oiggu catego roku do serowarni dost&r-
0Z0nego.

Mata stosunkowo iloS¢ mleka do serowarni dostarczonego
(przecietnie 274 1 dziennie) tlumaczy sie tern, ze cztonkowie
spotdzielni serowarskiej w Handzlowce to sami drobni rolnicy,
wiasciciele kilku, wyjatkowo kilkunastu morgéw ziemi, & takze
i ta okolicznosé, ze krowy mleczne to przychowek wojenny,
wychowany w gorszych warunkach, wiec i mleczno$¢ ich nie
jest wielka. Zresztg wioScianie, dostarczajgc do serowarni cate
mleko, nie tKIko Smietane, jak to sie dzieje w mleczarniach
spotdzielczych, muszg znaczne ilosci tegoz pozostawiaC na uzy-
tek domu, zwykle jako jedyna okrase swych potraw. Nie ulega,
jednakze najmniejszej watpliwosci, ze ilos¢ mleka bedzie wzra-
staC i dojdzie wkrétce do stanu przedwojennego (okoto 1000 !
dziennie).

Franciszek Gorecki.



5Vyrob kazeiny.

Doskonaty opis wyrobu kazeiny znajdg Szan. Czytelnicy
w "Zarysie techniki mleczarskiej* inz. Z. Chmielewskiego, a z roz-
maitemi sposobami zastosowania sernika mozna zapoznaé sie
w dzietku M. Dominikiewicza: "Zastosowanie techniczne twarogu
mlecznego (sernika)“.

Celem wszechstronnego o$wietlenia kwestji wyrobu kazeiny,
zamieszczamy niniejsze uwagi w tej materji oraz uzyczymy swych
faméw takze praktykom, by ci takze mogli wyrazi¢ swe zdanie.

Na wstepie zaznaczy¢ musimy, ze w obecnych warunkach
najracjonalniej wypada wyrob kazeiny przy zastosowaniu samo-
czynnego kwasnienia lub przy uzyciu do strgcenia sernika kwa-
$nej serwatki. Mimo to zamieszczamy dla orjentacji opis wyrobu
kazeiny takze innemi metodami.

Do wyrobu kazeiny uzywa sie prawie wytgcznie mleka chu-
dego. Tu I 6wdzie Iprzerabia sie na kazeine takze maslanke,
z dodatkiem 50°/0 mleka chudego, ale od tego odradzaC nalezy
choc¢by ze wzgledu na zawarto$C ttuszczu, ktory znacznie obniza
wartos¢ kazeiny. Natomiast do$¢ czesto przerabiane bywa mleko
z dodatkiem 10°0 maslanki, ktéra ma w tym przypadku przy-
spieszy¢ kwasnienia mleka.

Odréznia sie dwie gtéwne gatezie wyrobu kazeiny wedle
tego, ozy kazeina wydobytg zostata zapomocg kwasow, czy tez
zapomocg podpuszczki. Kazeina otrzymana dziataniem kwasow,
nazywang bywa w handlu "kazeing kwasng“, otrzymana za$ pod
wplywem  dziatania podpuszczki nosi nazwe "kazeiny podpusz-
czkowej“. Te wyrabia sie stosunkowo rzadko, poniewaz trudno
si¢ rozpuszcza w alkaljach i tem samem nie nadaje sie do wielu
celow przemystowych. Natomiast kazenia kwasha tatwo roz-
puszcza sie w alkaljach i dlatego znajduje bardzo szerokie za-
stosowanie. Uzywajg jej do wyrobu rozmaitych S$rodkéw spo-
zywczych n. E sanatogenu, biozonu, plasmonu i t. p. do wyrobu
klejow, farb kazeinowych, mas plastycznych, izolacji przewodow
elektrycznych, w papierniach do klejenia i wygtadzania papieru,
w przedzalniach do apretur, do klarowania ptynéw i do bardzo
wielu innych celéw.

Kwasng kazeine straca sie z mleka zapomocg kwasow nie-
organicznych, jak kwasu solnego, siarkowego, weglowego, azo-
towego albo tez zapomocg kwaséw organicznych, n. p. kwasu
mlekowego, wytworzonego samorzutnie fub dodanego sztucznie,
kwasu octowego lub winowego. Stragcong kazeine przeptukuje sig
wodga, prasuje, suszy i nareszcie miele mniej lub wigcej miatko.
Do strgcania kazeiny najlepiej nadajg sie kwasy organiczne, albo-
wiem te w nadmiarze nie sg szkodliwe. Natomiast w nadmiarze
kwasow nieorganicznych kazeina fatwiej sie rozpuszcza i wtedy
jest stracona. Tem sie tez tlumaczy mniejszy wydatek kazeiny
przy uzyciu kwasow nieorganicznych, anizell przy uzyciu kwa-
séw organicznych. Wprawdzie zaleta kwasow nieorganicznych



jest to, ze sg tansze, jednak otrzymuje sie po nioh produkt bgdZto
zanieczyszczony, badz tez zabarwiony,

Po kwasie siarkowym kazeina jest zoOHa i zawiera wiele
popiotu i siarczanu wapniowego. Przy uzyoiu kwasu solnego
w niskiej temperaturze otrzymuje si¢ wprawdzie produkt dosc
bialy, ale mazisty, w wysokiej znowu temperaturze (80 do 90°C)
uniknie sie mazistosci, ale kazeina zabarwia sie na zoto. Kwas
solny ma jednak te zalete, Zze strgca kazeine ubogg w popiot,
Co przy przeznaczeniu kazeiny do oeléw technicznych jest bar-
dzo pozadane, powtére serwatka nadaje sie jeszcze dobrze do
zywienia trzody chlewnej, bowiem nadmiar kwasu solnego wigze
sig z solami serwatki i w tym stanie nie jest szkodliwy. Oczy-
wiscie nadmiar kwasu solnego nie powinien by¢ zbyt wielki.
Kwasu azotowego i weglowego mato sie uzywa do strgcania
kazeiny.

Uzywajac kwasow organicznych, otrzymuje sie kazeine pra-
wie biafa, zawierajqc% mato popiotu i niemazista, a przytem
wydatek jest dobry. pomiedzy nioh naJWISkSZE zastosowanie
znalazt kwas mlekowy, wytwarzajacy sie podczas samorzutnego
kwasnienia i kwas octowy. Samoczynne kwasnienie przekfada
sie nad zakwaszenie kwasem octowym, zwifaszcza w tym przy-
padku, jesli serwatka przeznaczona jest dla trzody chlewnej.

Przy wyrobie kazeiny przeznaczonej do celéw technicznych
jest rzeczg bardzo wazng, aby mleko chude byto jak najdoktadniej
odtluszczone. Zawarto$¢ ttuszczu w mleku chudem wynosi
01 do 015 Ten tluszcz przechodzi prawie wszystek do kazeiny
I stanowi w gotowym produkcie 3 do 6%.

Ponizej podajemy szczegbty strgcania kazeiny przy samo-
czynnem skwasnieniu | uzyciu kwasow.

Przy wyrobie wedtug pierwszego sposobu ogrzewa sie mleko
w dobrze pobielonych kadziach do 35° C, dodaje de niego 5 do 10%
zakwasu przygotowanego z mleka chudego I pozostawia w spo-
koju, az utworzy sie jedrny skrzep. Skoro to nastgpi, krije sie
skrzep na kawatki i dogrzewa przy 45 do 50°C.

Gdy sernik opadnie, odczerpuje si¢ z kotta serwatke albo
odlewa Jg lewarem. Na jej miejsce prawie do wierzchu kadzi
wlewa sie dwukrotnie lub trzykrotnie wode ogrzang do ja-
kich 20°C, mieszajgc réwnocze$nie zawartos¢. W ten sposob
przemyta Karina nie zawiera prawie wecale ani kwasu, ani
popiotu. Reszte wilgoci usuwa sie z niej najpierw zapomocg pra-
sowania, a potem suszenia. Prasowanie odbywa sie w ten sam
sposob jak wyciskanie twarogu. StaraC sie trzeba o to, aby pod-
czas prasowania wycisnietg zostata jak najwieksza ilosC cieczy.
W ten sposob nietylko zaoszczedzi sig pary, ale takze usunie sig
razem z cieczg cze$¢ soli mineralnych, obnizajgcych warto$¢
kazeiny, ktore suszeniem zapomocg pary usungCby sie nie daty.

Po nalezytem wycisnieciu pod prasg, rozdrabnia si¢ kazeing
albo rekami albo tez zapomocg specjalnego miynka 1 poddaje
ja wysuszeniu zazwyczaj w ogrzanych komorach rzadziej za$



w prozni. Suszarnie sg najczesciej w ten sposob urzadzone, ze
ogrzewane sg rurami zebrowemi, zasilanemi parg wydechowa.
Wilgotne powietrze odprowadza sie wentylatorem. W komo-
rze na rusztowaniach ustawia sie gestemi szeregami ramki
(rafki), w ktore wprawione jest rzadkie, mocne ptotno lub tez
siatki wiosienne. Na tych ramkach rozktada sie w phytkiej war-
stwie kazeine i suszy, odwracajac jg od czasu do czasu.

Kazeina jest dostatecznie sucha, skoro daje sie w mozdzie-
rzu rozetrze¢ na proszek.

Z'arnistg kazeing miele sie po wysuszeniu dalej jeszcze
na miat w specjalnyoh mtynkach lub na make w podobny sposob,
jak zboze. Grotowa kazeing nalezy przechowaC w suchem miejscu,
gdyz tatwo wchfania wilgo¢, mieknie i w takim stanie moze
sie zepsuc.

Poniewaz wszystkie inne metody wyrobu kazeiny roznig
sie od powyzej opisanej gtownie tylko sposobem S$cinania ser-
nika, dlatego w dalszych opisach pominiemy ptukanie, prasowanie
i mielenie kazeiny, natomiast przedstawimy krotko sam przebieg
scinania sernika zapomocg innych Srodkow.

Scinanie sernika zakwasem serwatkowym nalezy do metod
dawnyoh. Zakwasu serwatkowego daje sie okoto 10 do 20%
(zalezy to od kwasowosci) do mleka mniej lub wiecgj ogrzanego.
Po zakwaszeniu nastepuje albo przerwa, albo tez dogrzewa sie
natychmiast. Wysokos¢ stosowanych temperatur zalezy od ilosci
i kwasowosci serwatki. Im wiece] mocnego zakwasu, tern tatwiej
strgca sie serniki i tem mniej potrzeba dogrzewa¢. Metoda ta
nalezy do tanszych, uwzgledniajac nawet koszt ogrzewania
wiekszej ilosci zakwasu, uclgzliwa jest o tyle, ze zanieczyszcza
kwasami powietrze w poblizu mleczarni.

Przy uzyciu kwasow daje sie¢ na 1000 1 mleka chudego
w temperaturze 40 do 50° C:

Kwasu octowego 30 procentowego ciez, wissc. 1'041 okoto 3 do 41.
Kwasu lodowatego okoto 1 do 1% L

Kwasu siarkowego 0 66° Be. okoto 1% L

Kwasu solnego, surowego okoto 2 do 3 L

Najpierw daje sie odrazu mniej wiecej 3/4 cz. kwasu, reszte
stopniowo i powoli, dopoki nie wydzieli sie oata ilos¢ kazeiny.
Stwierdza sie to' w ten sposdb, ze do probowki bierze sie matg
ilos¢ zakwaszonego mleka, czeka az opadnie sernik i wtedy znowu
daje sie kilka kropel kwasu. Jesli wydziela sie jeszcze sernik,
w takim razie dodaje sie do mleka w kotle nieco kwasu i po-
wtarza probe. Wspomniatem juz powyzej, ze wystrzegacC sie
nalezy nadmiaru kwasu zwiaszcza kwasu nieorganicznego.

Dotychczas opisane metod)& $cinania sernika sg mnieﬂ' odpo-
wiednie, jesli chodzi o przerobke serwatki na cukier mlekowy.
Przy samoezynuem kwasnieniu cukier mlekowy zanika, ulegajac
rozktadowi, znowu pod wptywem kwasu octowego, solnego i siar-
kowego cukier mlekowy przemienia sie czesciowo na inne odmiany
cukrow, ktére juz nie krystalizuja.



W tym przypadku do $cinania sernika uzywa sie zazwyczaj
kwasu siarkawego. Po kwasie siarkawym otrzymuje sie biatg
kazeinge. Na 1000 ! mleka daje si?< okoto 12 kg zgeszczone%o
kwasu siarkawego. Koszt Scinania kazeiny zapomocg tego $rodka
wynosi mniej wiecej tylko V3 Cz. kosztdw strgcania kazeiny
kwasem octowym Przy uzyciu kwasu siarkawego ogrzewa sie
mleko przy 50—70°0O, poniewaz w tej temperaturze znacznie
mniej wychodzi kwasu. Podczas ogrzewania kwas siarkawy ulatnia
sie zupetnie, dlatego tez serwatka nadaje sie bezposrednio do
przerobki na cukier, ktory tez nie ulega prawie zadnej przemia-
nie pod wptywem kwasu siarkawego.

Z 3000 1 otrzymuje sie okoto 100 kg suchej kazeiny czyli
na 1 kg wychodzi okoto 30 1. Oznaczenie zawartosci kazelng me-
todg analityczna, jestw Eraktyce zbyt trudne. W praktyce oblicza
sie Jg zapomocg pewnych formut. Wedtug Fieischmanna znajdzie
sie zawarto$¢ biatka, jesli su hg mase wolng od tluszczu (trzeba
Ja_najpierw wedtug znani/ch formut obliczy¢) pomnozy sie przez
0393 Mnozac dalej podtug Olsena przez 08, otrzymamy zawar-
to$¢ kazeiny. Przyktad: W mleku znajduje sie 841/0 suchej masy
.wolnej od ttuszczu.

(84' X 0-393) X 0'8 = 3-30 X 0'8 =64% 2" kazeiny.

Wedtug van Slyka znajdzie sie zawarto$¢ kazeiny, odlicza-
jlac b3 od °/0 thuszczu, mnozac wynik przez 04" i dodajgc nareszcie
iczbe 2'1.

ePrzykJrad: Mleko zawiera 380/0" thuszczu. Rachunek przed-
stawia sie zatem nastepujgco:

(3-8 — 3)X00-8 = 2-1 + 4'X0-4 + 2-1 = 042%'2 =1'32 + 2" kazeiny.

O urzadzeniu suszarni bedzie mowa w nastepnym numerze
"Przegladu Mleczarskiego*

Wiadomosci biezace | rozmaitosci.
Od Redakcji 1 Administraciji.

Bezptatne ogtoszenia dla poszukujacych posady. Chcac przyjs¢
Z pomocy Fracownikom poszukujagcym posady, wprowadzamy
w dziale ogtoszen rubryke pod powyzszym tytutem.

Sprostowanie omytki. W nr. 3 "Przegladu Mleczarskiego*
str. 27, w artykule: "Wptyw rozmaitych czynnikéw na zawarto$é
wody w masle” 8 wiersz od gory ma, by¢ 83 do 85°/0 thuszczu
zamiast wody.

Walne Zebranie czlonkéw Zjednoczenia Mleczarskiego na
Wielkopolska, Pomorze i Slgsk. 1K dniu 21. b. m. o godz. 13 tej
odb?dzie sie na. sali restauracji Ogrodu Zoologicznego u> Poznaniu
Walne Zebranie cztonkéw Zjednoczenia Mleczarskiego na Wielko-
polske, Pomorze i Slask z nastepujacym porzadkiem obrad: 1. Przym
Jecie nowych cztonkow. 2. Wybor 2 cztonkéw do Zarzadu. 3. Roz-



maite. — Wrazie nieprzybycia przewidzianej statutem liczby czion-
kow odbedzie si% nastepne Zebranie tegoz dnia i w temze miejscu
0 godz. 14 tej i bedzie wazne bez wzgledu na liczbe obecnych na Ze-
braniu cztonkow.

Zarzad.

Prathczn kurs mleczarski w Rzeszowie dla pracownikow
W spotdzielniach mleczarskich. W dniu 4 marca b. r. rozpoczaie
sie w Panstwowej Szkole Mleoz&rskiej w Rzeszowie, staraniem
Kraj. Patronatu Spétdzielni rolniczych, 16 dniowy kurs mleozar-
ski dla organéw zawiadowczyoh i kierownikdw mieszani spot-
dzielczych. W zakres nauki na kursie wchodzg nastepujgie przed-
mioty: teorja mleczarstwa, badanie mleka i przetworow mlecz-
nych réznemi metodami, organizaoja mleczarn spotdzielczych,
rachunkowos¢ techniczna i kupiecka, hodowla kréw, organizacja
sEé’fdzielni jajczarskiob, znajomo$¢ maszyn i praktyka mleczar-
ska. Szkota mleczarska, wyposazona w maszyny i przybory mle-
Czarskie rozmaitych systemow, utatwi stuchaczom nabycie wia-
domosci, potrzebnych do ﬁrowadzenia wzglednie kontroli mle-
czarn spotdzielczych. Nauka na kursie odbywac sie bedzie bez-
ptatnie, mieszkanie wspolne dostang stuchacze takze bezptatnie,
natomiast utrzymanie podczas trwania kursu, oraz koszta podr6z
do Rzeszowa i zpowrotem muszg stuchacze pokry¢é z wiasnyc
funduszéw, ewentualnie pokryje te koszta spétdzielnia, ktora
kandydata na kurs wysyla.

Stuchacze moga korzysta¢ z kuchni szkolnej, o ile zatem
przywiozg prowianty, kucharka szkolna zgotuje im positek.

Podania o,frzyjecie_ na kurs nalezy wnosi¢ do Kraj. Pa-
tronatu Spotdzielni rolniczych we Lwowie, ulica
Mickiewicza 1 3.

PORADY ZAWODOWE.

Pytanie: Chciatbym wyrabia¢ mleko lecznicze tzw. "podwojne
i potrojne” krakowskie. Prosze o infcimscje, jakie sg szczegoty
wyrobu i jak otrzymac licencje? Prosze rowniez o podanie lite-
ratury, traktujacej o wyrobie mleka dla dzieci w miejskich zakia-
dach tudziez o wyrobie kefiru. . M. w L.

Odpowiedz: O wyrobie krakowskiego mleka podwojnego
i potrojnego traktuje broszurka prof. W. Jaworskiego, wydana
w r. 1897, naktadem Bielikowicza (odbitka z Przegladu lekarskiego
zr. 1897, Nr. 14 i 15). Mleko to wyrabiata firma E. Dobrzynska
w Krakowie na polecenie krakowskiego Towarzystwa lekarskiego.

Wedle broszurki tej sktad mleka potrojnego jest nastepujacy :
10% thuszczu, 18% biatkam, 6% cukru mlekowego i okoto 0'3%
soli nieorganicznych. Ciezar wiasciwy — 1'021.

Mleka podwéf'nego: 6 7% tluszczu, 18% biatka, 6% cukru
rlr](l)%léowego i okoto 03°/o soli nieorganicznych. Ciezar wiasciwy



Mleka powyzsze mozna robi¢ w dwojaki sposob: Mleko
potrojne: 1) Otrzymuje sie Smietane 20°/0Wg (gdy za tlusta
dodaCc odpowiednig ilos¢ mleka chudego), dolewa roéwng ilosé
wody i dodaje cukru mlekowego do 6%.

2) Korzystniej jest wprzod rozwodni¢ mleko i tak je od-
wirowaé, zeby $mietana miata 10% tluszczu, a nastepnie uzu-
petni¢ zawarto$¢ cukru w tej Smietanie do 6°/0.

W podobny sposob wyrabia sie mleko podw'(if'ne. — Tyle
0 sposoble wyrobu w wymienionej broszurce. — Na podstawie
tego opisu mozna sobie wykombinowa¢ nastepujgce recepty:

Pierwszy sposOb: Mleko potrojne: Do 1000 gr Smietany
20°/o-wej doda¢ trzeba 1000 gr wody, w ktorej rozpusciliSmy
80 gr cukru mlekowego. (Woda musi by¢ czysta. Cukier predzej
sie rozpuszcza w cieptej wodzie, niz zimnej).

Mieko podwaojne: Do 670 gr smietany 20°/0"wej dodac 165 gr
mleka chudego, 1165 gr wody, w ktorej rozpusciliSmy 80 gr cu-
kru mlekowego.

Drugi sposob: Po rozwodnieniu mleka réwng iloscig wiru-
jemy tak, by uzyska¢ Smietane 10°/0-wg (mleko potrojne), lub
6 7°/0-wa (ualeko podwéjne% Gdy $mietana za tlusta, rozcienczy¢
ja mlekiem chudem, uzyskanem przy powyzszem wirowaniu. —
Nastgpnie tak przy mleku podwojnem, jak potréjuem dodajemy
40 gr cukru mlekowego na 960 gr mleka I mieszamy, dopoKi
sie nie rozpusci.

Mleka tak uzyskane rozlewa sie do fhszek i pasteuryzuje
?. 30-to minutowe ogrzanie od 65 do 70°C w fazni wodne;j:

agrzewa sie wode do 72°C; wstawia otwarte fliszki z mlekiem.
Do jednej flaszki wstawia sie termometr i skoro temperatura
mleka dojdzie do 70°C, zamyka sie flaszki i trzyma w tazni
doktadnie 30 minut, przyczem temperature wody powinno sie
utrzymywac na 72°C. Po pasteuryzacji trzeba szybko schio-
dzi¢. (Do pasteuryzacji mleka we fltszkach sg tez osobne aparaty).

Dobre d‘est do chtodzenia urzadzenie takie: Flaszki (z zam-
knieoiem takie®, jak u flaszek do piwa) wstawia sie do koszy-
koéw z przegrédkami, zaktada sie na koszyk krate, zeby przy-
trzymywata flaszki przy przewracaniu i wstawia koszyki w drew-
niane ramy, ktore moga sie obracaC okoto swej dtuzszej osi.

Naokoto tego umieszcza sie rozprﬁskiwaoz np. Ahlborna
i podozss obracania opryskuje sie flsszki zimna} wodg. Potem
chtodzi sie flaszki w lodzie. Mieszanie podczas chtodzenia ma na
celu przezkodzsi¢ tworzeniu sie kozuszka i podstawaniu thuszczu,
oraz przyspieszy¢ chtodzenie. Gdy tego urzadzenia niema, trzeba
chtodzi¢ przez wstawienie flaszek do zimnej wody i wstrzasanie
reczne.

Powyzsze recepty obliczone sa na podstawie Sredniej za-
wartosci cukru i t. d. w mleku, Sci$le bioragc, zeby otrzymac
mleko o podanej zawartosci cukru, biatka i popiotu, trzebaby dla
roznych mlek rozne recepty zestawia¢, zaleznie od ich skiadu.
O ile z broszurki wnosi¢ mozna, poza zawartoscig thuszczu, inne



sktadniki sag w mleku krakowskiem mniej wiecej tylko w ilosciach
podanych w broszurce.

Wskazowki dotyczace przerobki w zaktadach dla wyrobu
mleka dla niemowlat i wyrobu kefiru i t. p., tudziez urzgdze-
nia stajni wzorowej mozna znalez¢ w nastepuigcych ksigzkach:
Mleko i mleczarstwo, Serkowski, Warszawa 1907, str. 475. —
Leitfaden zur Einriobtung von Kindermilchanstalten, E Suckow,
Hannowue 1906, str. 49. — Die Kindermilchproduktiou Dr Pusch,
Berlin 1908, str. 73. — Die stadtische Milchzentrale, Dr E Knoch,
bip3k 1906, str. 175. — Handbuoh der Milchkunde, H. Rievel,
Hannoyer 1910, st. 463 — W sprawie wyrobu mleka dla niemo-
wlat Dra Baokhausa (dzi$ juz przestrzaty sposob), trzeba sie
zwroci¢ do firmy Nutricia Centrale, Berlin W 57.

Licencje na wyrob mleka krakowskiego miaty dzi$ nie istnie-
igce mleczarnie E. Dobrzynskiej w Krakowie i Bi likowicza we
Lwowie. Nie wiemy, kto jest dzi$§ upowazniony do nadania tego
zezwolenia. Naog6t uwazamy sposdb wyrobu mleka krakowskiego
za przestarzaty. Dzi$ pod tym wzgledem sg inne zapatrywania
i wymagania.

Jo L.

Skrzynka pocztowa.

P. L. S. w W. Dziekujemy za artykut " O wyrobie kazeiny". Nadszedt
nieco pézno, ale prawdopodobnie zamiescimy go, cho¢ w skréceniu, wraz z ry-
sunkiem.

P. J. J. w P. Zwykla ztosliwos¢ miernot in statu dimissionis — szkoda
fatygi.

SPRAWOZDANIE TARGOWE.

Warszawa /M. Mmistc la do 7,259.000 mk., jaja Swieze
oryginalne za skrzynie (24 kopy) 370,090 000 mk. — Mieko za litr
cena hurtowa 550.000 mk. —Cena jaj silnie zwyzkowa z powodu
mrozOw i zawiei i wskutek tego zmniejszonych dowozow.

todz 6/11. Masto la 7,000.000 mk.

Poznan 13/11 Ceny detaliczne: masto z mleczarni 5,600.000 do
5,600.000 mk, wioscianskie 4,000000 do 4,100000 mk, twardg
800.000 mk. — Ser tglzycki petnottusty w cenie masta mleczar-
nianego. — Okres stabilizacji cen w kcrncowych tygodniach sty-
oznia przeszedt w lutym w kilkudniowg znizke z m~™g poprawg
tendencji, zaznaczong w dniu 9 b. m.

Krakow 13/11. Masto la 8,000.000 mk, mleko petne 500.000
do 550.000 mk, twardg wiejski 1,400.000 do 1,600 000 mk.

Lwow 10/11. Masto deserowe 8,000.000 mk, kuchenne 5,000.000
mk, sery trapistow 7,000000 mk, sery tylzyckie 5,500.000 mk,
mleko petne 500.000 mk, twardg 1,000.000 mk. — Tendencja bez
ozywienie, ruch staby.



Bezptatne ogtoszenia dla poszukujacych posad.

JAN RYMPO, ma$larz m. W. ““o'ecrniki, p. Bieniakonle, ziemia Wilenska.

TELESFOR GRANDKE, maslarz Mleczarnia Zabludowo, r.o . Biato.1to :Kie, reflektuje
na stanowisko kierownika mleczami paroweyj.

Ksiegarnia W. Uzarskiego w Rzeszowie

wysyta bezzwitocznie po otrzymaniu zamdwienia
Licznerski, Serowarstwo — 4.80. (Biezacy mnoznik Z. K. P.j.
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I\/ILEKO MASLO - SERY |

zakupuje i pfaci ceny dzienne

0 DOSTARCZA:
i wszelkle maszyny rzyrzady, naczynia 5
dla _mleczarh i obor
! MALOPOLSKI ZWIAZEk MLECZARSKI  sporozienia |
zarej. T ogr. otlpow.
0 KRAKOW LWOW $
ul. JABLONOWSKICH 19. ul. MICKIEWICZA 26. g
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I Zarezerwowano dla ogtoszen:

. JANKA*“

Fabryka serow deserowych

i
I JANA LONGARDTA nu
1 Centrala w Tarnopolu.
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"OMEGA*
. 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,

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

gniatacze, formy do seréw holenderskich, oraz na za-

mowienie wszelkie aparaty, przyrzady i naczynia po-
trzebne w mleczarstwie.

8

®r I
< ZUiazeK Spotdzielni

Mleczarskich I Jajczarskich
w Warszaule, ul. Hoza 51,

zatozony w 1904 roku ma oddziaty w Warszawie,
Poznaniu, todzi, Lublinie i Wilnie.
10 ajertur na prowincji i 30 sklepéw do detalicznej
sprzedazy.

| Wskutek swej rozlegtej orgauizaoji Zwigzek daje gwa-
| rancje natychmiastowej wyplatﬁ pieniedzy za dostar-
| czone produkty o
i Masto, sery i jaja przyjmuje Zwigzek do komisowej
i sprzedazy, lub kupuje po statych cenach.
|

Utargi Zwigzku za 1923 r. wyniosty okoto Mk 300.000,000.000.

Naktadem Zwigzku Spétdzielni Mleczarskich i Janczarskich w Warszawie'
Odpowiedzialny redaktor Jan Licznerski. Z drukarni J. A. Pelaraw Rzeszowie.



