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Kwasne mleko w zimie.

Zakwaszanie $mietany dla otrzymania dobrego masta.

Nie trzeba duzo rozwodzi¢ sie nad wartosci dd'stetycznq
tego tak rozpowszechnione?o Srodka odzywczego. Oddawna jest
on w uzyciu na wsi i wedtug zdania licznych lekarzy i fizjolo-
géw powoduje lepsze warunki trawienia i odzywiania. Przyto-
ozy¢ mozna choCby znana, moze nawet przeceniong, teorje
Miecznikowa.

Kwasnienie mleka zaleiP/ przewaznie od jednego gatunku
bakterji, wystepujacej pod kilkoma nazwami, ktore zostaty na-
dane przez r6znych autor6w. Bacterium lactis, b. lactis acidi,
streptococcus lactis acidi, str. acidi lactici, str. lactis, b. lacticum
u Niemcow bakt. Giintheril) — sg to synonimy jednej najbar-
dziej rozpowszechnionej bakterji kwasu mlecznego, ktéra wi-
doczng jest w mleku pod postaciaw)walnych drobnych twordw,
zkgczonych w kroétkie tancuszki. ystepujg one w odmianach
rosngcych niezawsze jednako na pozywkach; odznaczajg sie
brakiem wytwarzania k&talaz% i tg witasciwoscia stajag w naj-
blizszem pokrewienstwie z bakterjg czesto ﬁowo ujaca ciezkie
zakazenia ropne — streptococcus pyogenes, do ktérego zblizone sg
i innymi cechami hodowlanemi. Sg one jednak zupetnie pozbawione
wszelkiej jadowitosoi, przeciwnie wytwarzajg w mleku z cukru
mlekowego kwas mlekowy obok nieznaoznej ilosci bezwodnika
weglowego i substancyj blizej nieokreslonych, nadajacych wia-
sciwy przyjemny smak mleku kwasnemu, $mietanie, mastu otrzy-
manemu z kwasnej Smietany, maslance, w czesci tez i takim
produktom z mleka, jJak kumys, kefir i inne, gdzie zresztg obok tego
pospolitego tan-uszkowca lub paciorkowca kwasnienia, jak go na’
zwad mozna, istniejg inne jeszcze bakterje, jak: bacteriim acidi

") Beneke Bau. u. Leben d. Brkterien 1912.



lactici, bact. caucasicum, b, Delbruckii, bact. esterificans, bact. Ma-
zun i inne.

tancusakowiec kwasnienia mlecznego rozwija sie najlepiej
przy cieptocie nie nizszej od 18 do 20°C lub wyzej, i dlatego
najsmaczniejsze mleko kwasne mamy w cieptocie lata. W porze
chtodniejszej rozwijaqu sie obok niego i predzej od niego inne
bakterje wodne, gnilne i katowe, ktore w mleku zawsze spo-
tykamy. Zwiaszcza bakterje z grupy b. katowych tatwo z otocze-
nia zwierzat w oborze, z palcowi naczyn dostajac sie do mleka,
rozwijajg sie w niem i nadajg ten niemity smak, jaki posiada
czesto mleko kwaszone w zimie, a z nim $mietana i masto w zi-
mie otrzymywane. Czesto wystepuje tu obok bact. coli b. lactis
aerogenes, oidium, rozne plesnie, drozdze, b. butyricus, précz tego
bakterjo z ziemi i wody, wytwarzajgce produkty niemitej woni
i smaku, nieraz nawet szkodliwe.

Zj w pewnych waruukaoh moga si¢ dostawaC do mleka
bakterjo ropotworcze, powodujace nawet epidemiczne zacho-
row&nia, jak nE. t. zw. septic sore throatl) — o tem wiemy od
autoréw amerykanskich, ktérzy w ostatnich latach bardzo duzo
badan w tym kierunku wykonali. Oddawna tez wiadomo, ze tg
drogg moze by6 udzielona gruzlica, tyfus brzuszny i pryszczyca.
O tem nalezy powiedzie¢ osobno.

Za mato u nas jest rozpowszechnionem uzycie hodowli
sztucznych tego fermentu mlecznego do otrzymania mleka.

E sncuszkowce kwasnienia sg bardzo rozpowszechnione. —
Mamy je w kwa$nem cieScie, w zurze, w kiszonej kapuscie.
Chodzi tu czesto o odmiany i rasy nieco sie roznigce — bardzo
wszakze do siebie wzajem zblizone.

Dla djetetyki kwasnego mleka wazng jest okolicznos¢, iz
w mleku skwasnietem nie rozwijajg sie bakterje gnilne i choro-
botworcze. B. tyfusu i cholery w mleku kwasnem ging, Nie jest
to pewnem tylko co do gruzlicy, ktora kwasowi dtugo sie opiera,
im wczesnie] dostang si¢ do mleka bakterje kwasnienia, im
czystszem jest mleko i im dogodniejszg jest cieptota otoczenia —
tem wiecej pewnosci, iz one najbardziej sie rozmnozg i mleko
bedzie najlepszem do spozycia.

W lecie przy czystem utrzymaniu mleka udaje sie to tatwo.
Inna rzecz w zimie, gdy rzidko tylko udaje nam sie otrzymac
dobre kwasne mleko. Dlatego te$ bardzo bytoby pozytecznem
rozpowszechni¢ do wytwarzania sztucznego zakwaszania ferment
hodowany w pracowniach bakterjologioznych i przesytany na za-
potrzebowanie. Mogtyby to urzadzi¢ stacje rolnicze 1 pracownie
zwigzkéw mleczarskich t&k, jak sie to juz robi za granica.

Prowadzac wtasne gospodarstwo mleczne i majac obore
odgruZliesong, ktéra produkuje masto, oddawna uzywam hodowli
bakteryj kwasnienia do otrzymywania dobrej $mietany i smacz-

") Zakazne zapalenie migdatow i gardta, — Opisat je pomiedzy innymi
Rosenau.



nego masta, oraz otrzymuje tg drogg mleko kwasne do uzytku
domowego 1).

Hodowle tancuszkowca, czyli jak go nazywam fermentu
mlecznego, przygotowuje w fiolkach zatopionych szklanych. Jedna
fiolka starczy na zakwaszenie 12 litra, mleka lub tylez $mietany.
Do otrzymania kwasnego mleka gotuje sie mleko, poczem ostudza
sie w tem samem naczyniu pod przykryciem do cieptoty reki —
wlewa fiolke fermentu i stawia w meEem miejscu, po doktadnem
rozmieszaniu czystg metalowg tyzeczkg (w drewnianej moga by¢
obce bakterje?(. Po kilku godzinach jeszcze raz miesza si¢ czystg
suchg tyzeczka, azeby rozmnazajacy sie ferment rozpostrzec
w catej masie mleka. Po 24 lub 48 godzinach stawia w ogrzanym
pokoju, mleko sie zsiedzie i da sie w tym stanie przechowac
przez kilka dalszych dni jako smaczne i dobre do uzytku.

Do zakwaszania Smietany mozna przyrzadzi¢ mniejsza ilos¢
zakwaszonego mleka — po Scieciu sig, do Swiezo otrzymanej
z wiréwki Smietanki stodkiej dodaje sie tyzke tak otrzymanego
mleka i doktadnie miesza. Jedna filizanka tak przygotowanego
mleka moze stuzy¢ do zakwaszenia kilkudziesieciu garncy $mietany.
ol Wystarczy raz na tydzien przygotowa¢ ferment z jednej
iolki.

Do otrzymania kwaéne%o mleka do uzytku lub dla chorych
mozna rozla¢ do kilkunastu filizanek mleko Swiezo przegotowane.
Do jednej filizanki dodajemy fiolke fsrmentu (po ozigbieniu mleka
do cieptoty reki), stawiamy na kilka godzin, poczem po zarnie-
szaniu raz jeszcze do kazdej filizanki dodajemy Joo tyzeczce mleka
zaprawionego fermentem i stawiamy na 48 godzin pod przykry-
ciem w cieptem miejscu.

Mozna tez najpierw przygotowa¢ mleko kwasne w jednej
filizance i z niego zakwasi¢ po 2 dniach dowolng ilos¢ filizane
mleka przegotowanego.

Hodowle fermentu w fiolkach mozna przechowa¢ w ciemm
nosci i chtodzie przez kilka miesiecy zywe i zdatne do uzytku.

Prof. O. Bujwid.

Dobrze sie ziozyto, ze p. prof. O. Bujwid poruszyt donio-
sta sprawe zastosowania czystych zakwasow w mleczarstwie,
a nawet w gospodarstwie domowem. Prze i wojng wiele mleczarn,
przedewszystkiem tych, ktére stosowaly u siebie pssteuryzacje
Smietany, sprowadzato z rozmaityoh Zrodet, wiec tez z rozmaitym
skutkiem, czyste hodowle bakterji kwasu mlekowego. Stosowano
delikatne paciorkowce dunskie, hodowle kilonskie, warszawskie
z pracowni bakterjologiczuaj dr. S. Berkowskiego w Warszawie,
wiedenskie, takze hodowle z pracowni Szkoty Mleczarskiej
w Rzeszowie, gdzie bakterjolog prof. E. Slosarz, opierajac sie

') Radlbym wiedzie¢, jak ta sprawa stoi u nas w Warszawie i Poznaniu.
W Matopolsce niektére mleczne gospodarstwa sprowadzajg ferment z roznych
zrédet.



na wynikach badann S. Paraszozuka z Petersburga ¥ Wyodr?bnilf
rasg bakterji kwasu mlekowego, znacznie wytrwalsza w mleku,
u nas naogot niestarannie produkowanem, niz paciorkowoe dun
skie, ktore, stosowane w naszych warunkach, czesto zawodza,
gdyz lubig zdrowe, wczesnie schtodzone mleko, natomiast w spot-
zyciu z innemi, zywotniejszemi, szybko zamierajg. Wybierajac
wiec czyste hodowle bakterji kwasu mlecznego, powinnismy
uwzglednia¢ ich wiasnosci biologiczne, oraz Inne wiasoiwosci
(peculiariter), gdyz tylko wtedy bedzie trafny nasz wybor. To
tez kultury, u nas wyodrebnione i u nas wyprobowane, odpowia-
dajg lepiej swemu celowi, niz zagz(raniczne. Obecnie mozna spro-
Widzaé trwate hodowle bakterji kwasu mlecznego, przeznaczone
do celow mleczarskich, za posrednictwem Matopolskiego Zwigzku
Mleczarskiego w Krakowie.

Na tern miejscu nalezy sprostowa¢ mylne mniemanie, z kto-
rem czesto sie spotykamy w praktyce, jakoby czyste hodowle
byly potrzebne tylko tam, gdzie odbywa si¢ pasteuryzacja. Tak
nie jest — zakwasow, z czystych kultur przygotowanych, nalezy
uzywa¢ wszedzie tam, gdzie mato jest bakterji kwasu mlekowego,
gdzie wcigz zachodzg trudnosci w prawidtowym przebiegu
kwasnienia, co w naszym klimacie nader czesto sie zdarza, zwia-
szcza w porze zimowej. Kto obchodzi sie z czystemi hodowlami
czysto i nader starannie, kto chroni je od zakazenia niepozgda-
nemi drobnoustrojami, ten potrafi z jednego macierzystego
zakwasu wypielegnowa¢ w nieskazitelnym stanie dziesiatki,
nawet setki nastepnych zakwasow, np. holenderscy mleczarze
majg w tem ambicje, by jedng kulture przeszczepiac jak najdtu-
zej, zachowujac jednak jej zalety. Przy tem osiggaja rekordy
nawet 6 miesieczne, chociaz postugujg sie tylko zwykiemi,
w mleczarstwie stosowanemi Srodkami. 1L

Jeszcze o wyrobie kazeiny.

. W "Przegladzie Mleczarskim“ Nr. 3, kierownik mleczarni
w S. na Pomorzu poruszyt kwestje wyrobu kazeiny. Majac w tej
dziedzinie duzg praktyke, chc? sie podzieli¢ swsmi wiadomos$ciami
z szerszym ogotem Szan. Kolegdw.

Pomijam strgcanie parakazeinianu wapniowego ery po-
mocy podpuszczki, jako nieaktualny sposéb w obecnych wé&run-
kach. Zaznaczam jednak, ze jest dogodny jako dorazny i jako
ze wymaga stosunkowo mniej naczyn, niz stracanie kazeiny na-
tur-alnym zakwasem. Przystepuje wiec odrazu do opisu wyrobu
kazeiny twarodgowej i urzadzenia potrzebnej suszarni.

Mleko odwirowane dajemy do kotta lub kadzi i zakwaszamy
kwasnem mlekiem lub serwatka, ’gozostawionq Z poprzedniego
dnia. Zawarto$¢ kotta przy jakich 25 do 3CPC pozostawiamy
w spokoju do nastepnego dnia, dopoki nie utworzy sie jedrny

1) Biologische Untersuchungametode fur die Giite d. Milch-Milchw. Ztg. 1913.



skrzep, ktéry pdzniej podczas mieszania sie nie rozpyle Skrzep
powoli ogrzewamy, jak przy wyrobie zwyktego twar°gu pokra-
jawszy go zgrubszs, przyczem go powoli i ostroznie mieszamy.
Tamperaturg podnosimy stopniowo ha 50 do 60°C, a SY zawar-

tos¢ nieco sig odstoi, wybieramy twar6g i dajemy do
workow. Poczatkowo prasujemy lekko, pozniej, gdy
nadmiar serwatki odptynie, prasujemy bardzo silnie.
ptukaniu
celem usuniecia nadmiaru kwasu
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Objasnienie: R = rafka. — L. = odstep miedzy rafkami 120 mm. —
O = wentyle. — B = skraplacz. — Szafa wewnatrz procz listewek na rafki

i listew grubszych, na ktérych sa oparte przewody,

posiada.

i soli). Wyprasowang kazeine rozdrabniamy
rekami lub na osobnej maszynce, podobnej do
masarskiej o dziurkach S$rednicy 5 mm. Przy
wyrobie wiekszej iloSci kazeiny optaci sig
sprawiC taki rozdrabniaoz, nawet do popedu
slinicowego. Przemielong kazeine rozposciera
sie na ramkach ozyli rafkach szufladkowych
na grubos¢ palca i daje do suszarni. Z poczatku
mieszamy czeSciej zawartos¢ rafek, by sie nie
zlepita, pdzniej coraz rzadziej np. 00 godzine.
Grdy juz kazeina dosy¢ podeschnie, mozna za-
warto$¢ dwochrafek zsypac najedra, alo zawsze
bacznie uwazac, by sie nie przypalita, wskutek

scian zadnych nie

Rafka
szeroko$¢ 500 mm
wysokos$¢ 40 mm
dfugos$¢ 1200—1300 mm

czego nabiera ciemniejszej barwy i traoi sporo wartosci. Tak
suszong, wiec jeszcze nie mielong kazeine, zwykle wysyta sie do
fabryk, ktore, majac specjalne miynki, mielgja na grysik lub make.



Powyzej podaje szkio budowy suszarni, ktérg mozna sobie
fatwo urzadzié.

Na szufladki w postaoi ram naciq?a sie mocno spodem siatke
lub ptétno, ktore wzmacnia sie cienkg listewka, aby sie nie odry-
wato lub, obcigzone kazeing, nie zwisato. Rafki wstawia sie¢ do
szafki, ogrzewanej siecig rur i zaopatrzonej w wentylator u gory.
Wewnatrz szafy, czyli suszarki, przeprowadza sie wpoprzek rafek
ciagi rur parowych, tak ze rury znajda si¢ pod rafaami w odstepie
jakich 60 mm. Rafki spoczywajg tylko na listewkach, dzieki czemu
ciepto przenika calg przestrzen rownomiernie. Dla suszari, ogrze-
wanych "zywg“ parg, dobrze jest zastosowaé wzdtuz rury ze-
browe po 2 w kazdej przedziatce rafek, wpoprzek taczone z sobg
az do dotu zwyktemi przewodami. Sie¢ przewodéw kcnczy sie
skraplaczem, czyli naczyniem kondensaeyjnem.

Jezeli uzywa sie nieuzytej pary z kotla oraz pary wyde-
chowej, wlwczas mozna przewody potaczy¢ tak, jak wskazuje
rysunek, t. zn. zaopatrzy¢ oba przewody przed gczeniem w sie¢
rurowg w oddzielne wentyle, przyczem przewdd dla pary wy-
dechowej powinien mie¢ wiekszg Srednice, oraz spust dla pary
skroplonej, ktéra tamowataby ogrzewanie.

Leopold Sikora,

techniczny kierownik Spétdzielni Mleczarskiej
w Wartkowicach.

Nie chcac narazie wracaC do kwestLi wyrobu kazeiny, nad-
mieniamy, ze do suszenia matych ilosci kazeiny nadaja sie ogdl-
nie znane urzadzenia kanatowe, ogrzewane parg wydechowa I).
Do suszenia wiekszych ilosci znakomite ustugi oddajg suszarnie
pomystu Fr. Swiezynskiego, ksztattu szaf szufladowych. Nalezy
tez zaznaczy€, ze szkice podane przez p. L. Sikore, w gruncie
rzeczy wziete sg z wzoréw Fr. Swiezynskiego, ktorego stanowia
duchowag wiasnosé. Zwroci¢ nalezy takze uwage na suszenie
kazeiny na stoncu, jak to zaleca inz. Z. Chmielewski. W podobny
sposob w lecie susza kwargle, przyczem tylko dosuszanie odbywa
sie w suszarni. Energja stoneczna nic tu nie kosztuje, a nietylko
wysusza, lecz takze wybiela kazeine.

Suszac kazeine, trzeba uwazaC bacznie na to, by tempera-
tury nie podnieS¢ powyzej 65°C.

Red.

KOMUNIKATY

Zjednoczenia Mleczarskiego na Wielkopolska, Pomorze i Slask.

Protokot z Walnego Zebrania, odbytego w dniu 21 lutego 1924.

Stosownie do komunikatu, ogtoszonego w "Przegladzie Mle-
czarskim® Nr. 4 z dnia 15 lutego b. r. odbyto sie dnia 21 lutego

") "Zarys techniki mleczarskiej* inz. Z. Chmielewskiego.
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w Poznaniu w sali restauracji
Zebranie czjonkdw Zjednoczenia
Pomorze i Slask.

Zebranie zagait przy dosS¢ licznym udziale cztonkéw prezes
Zjednoczenia p. Arld. Odczytawszy protokot z poprzedniego po-
siedzenia, zdat szczegGtowo sprawe z odbioru ksiag i kasy od
bytego prezesa p. Sujaka, jak tez z dotychczasowego pomysinego
rozwoju naszego Zjednoczenia, czego dowodzi chocby ten fakt,
ze do naszej organizacji zgtasza sie coraz to wiecej cztonkow,
przewaznie z niemieckie%o zwigzku. Na obeonem zebraniu zapi-
sato sie czterech nowych cztonkoéw, mianowicie pp.. dyr Sre-
dzinski s Grodziska, dyr. Brewka z Trzemeszna, Dornowski,
wiascioiel mleczarni w Szymborzu i Habel, wiasciciel mleczarni
w Poznaniu.

Wydawnictwo "Gazety Mleczarski((?"‘ upadto z koiécem u. r.
gtéwnie z przyczyny nieumiejetnego redagowania, I%'ak tez postu-
giwania sie "Gazetg Mleczarska“ do celéw osobistych, co wszyscy
zebrani stwierdzili. W sprawie dalszego wydawnictwa "Gazety
Mleczarskiej* wytonita sig obszerna dyskusja, w ktorej zabierali gtos
pp.: Sredzinski, Malinowski, Przeradzki, Licznerski i inni. Uznano,
ze dalsze wydawnictwo wytgcznie wiasnego zwigzkowego organu,
jakim byta "Gazeta Mleczarska“ nie jest aktualne i pod wzgle-
dem finansowym zbyt trudne, gdyz obecna liczba cztonkéw jeszcze
nie wystaroza na utrzymanie wiasnego organu zawodowego. Z tej
przyczyny zapadta uchwata, by "Przeglad Mleczarski* uzna¢ za
swoj organ. Dyr. Przeradzki, jak tez redaktor Licznerski za-
pewniaja, ze "Przeglad Mleczarski“ byt i bedzie redagowany $cisle
rzeczowo, bez wywierania najmniejszego wptywu, czy to w sfee
rze osobistych, czy tez handlowych intereséw. "Przeglad Mleczar-
ski“ oddaje swe szpalty bezinteresownie do dﬁspozyc&i Zjedno-
czenia i zamieszczaC bedzie wszystkie jego komunikaty spra-
wozdawcze, jako tez tresci naukowej i handlowej.

W treSciwem przemowieniu dyr. Licznerski wskazuje na
potrzebe stworzenia ogolnopolskiej organizacji zawodowej mle-
Czarskiej, ktorej macierzg powinno by¢ Zjednoczenie, do skupie-
nia sie w wielkg site, gdyz tylko skoordynowana wspotpraca
wszystkich kolegéw zapewni¢ nam moze nalezny wptyw w dzie-
dzinie gospodarczej, jak tez na uksztattowanie sie ust?.wodaw-
stwa, uwzgledniajgcego nasze potrzeby. Dytychczas postanawiano
0 nas bez nas, czego dowodem sg: ustawa o0 kottach parowych,
0 cechowaniu miar i wag, rozporzadzenia o cenach maksymal-
nych i wytycznych i t. d., podkopujacych czestokro¢ istnienie
przemystu mleczarskiego.

Ministerstwo Rolnictwa i D. P. udzielito Zjednoczeniu wr. b.
zasitek w kwocie 102,500 000 mk na wydawnictwo "Gazety Mle-
Czarskiej“. Poniewaz Zjednoczenie obecnie "Gazety Mleczarskiej*
nie wy a{'/t\e/, uchwalono wyzej wymieniong sume Ministerstwu
zwrdcic. Wkoneu przyjeto jednomyslnie nastepujacj rezolucje .

"Zjednoczenie Mleczarskie“ postanawia korzysta¢ z "Prze-
gladu Mleczarskiego“ w Rzeszowie i ogtasza¢ w nim swoje ko-

O?rodu Zoologicznego* Walne
Mleczarskiego na Wielk >polske,



munikaty. Wzywa przeto swoich cztonkdw do prenumerowania
"Przegladu Mleczarskiego®.

Nastepne zebranie "Zjednoczenia Mleczarskiego* odbedzie
sie w miesigcu marcu w Grudsigdzu.

Franciszek Reiman, w. r.
sekretarz

Korespondencja z powiatu taskiego.

W oichych wioskaoh powiatu faskieg), gdzie zyje Ilud
dzielny, a spokojny, przed wojng jeszcze kietkowata mysi zato-
zenig ognisk spotecznych, ktoreby podniosty dobrobyt rolnika
i wydarly handel mleczywem z rgk wrogiego nam zywiotu.
Owocem tej mysli byto zatozenie mleczarni spotdzielczej w Ku-
rowku przy trakcie Zelow-tisk. W $lad aa Kuréwkiem, przy
wielkim zapale miejscowej ludnosci, powstata druga mleczarnia
spotdzielcza w Ozestkowie, ktora dzis juz wiasny dom posiada.

Poswiecili sie dobru og6lnemu p. Jaksa i inni, ktorzy nie
szczedzili trudow, ni czasu dla pracy spotecznej, a czesto nawet
nie szczedzili ofiar z wtasnych funduszow, by nie tamowac roz-
pedu nadmiernemi wydatkami mitodziutkiej instytucji i tak zor-
anizowali matg mleczarnie, ktora w krétkim czasie doszta do
Swietnosci.

Patrzac sie na wielkie poSwiecenie wspomnianych juz jed-
nostek i dobrej checi ogotu, niktby nie przypuscit, ze wszystkie
te wysitki wkrotce prawie pojda na marne, ze ta silna wiara
w lepsze jutro mogta sie na chwile zachwia¢, a jednak sie stato
ccs podobnego. Te piekng perte, ktorej warunki rozwoju byty
wieloe pomyslne, wytracity z rownowagi zfa kalkulacja 1 jedno-
stronna produkcja.

Wyréb samego tylko masta i czesto jeszcze lichego nie
mogt w  zupetnosci zado$¢ czyni¢ wymaganiom dostawcow. Za
jednostke ttuszczu ptacono stosunkowo mato, gdyz pokrywano
wszelkie koszta tylko dochodem ze sprzedazy masta, a reszte
po odtragceniu na wszelkie koszta wyptacano dostawcom za mleko.
Chude mleko zabierali dostawcy, karmiac nim trzode, co sie nie
opfacato, bo jak Swinia spotrzebow&ta mleka chudego za 10.000
mk. to przyrosto miesa na niej za 4.000. Maslanka za$ zbywana
byta za bezcen albo z braku odbiorcow wylewano jg do kanatdw.
1 wiasnie ta niska optacalnos¢ jednostronnej przerobki doprowa-
dzita do oderwania sie licznych filji, z ktérych potworzyty sie nowo
Centrale, wiodgce zywot suehotniczy, a sama centrala w Czsstko-
wie mocno podupadia. -- Choé¢ do takie?(o samego cela i tez
0 jednostronnej przer6bce, to przeciez catkiem innemi drogami
zdgza mleczarnia msrzeninska.

Ofijrnosda pracy i poswiecenia p. Strycharskiego i wielu
innych szlachetnych gospodarzy, po ciezkich prébach powstata
mleczarnia spotkowa w Marzeninie i cho¢ trudnoSci miata zda-
wato sie nie do pokonania, gdyz brak pieniedzy, brak odpo-



wiedniego mieszkania paralizowaty najlepsze zamiary, a jednak
z wiarg w lepsze jutro dotarto sie do zamierzonego celu.

Uruchomiono mleczarnig przy 80 | mleka, ktore dostarczato
28 dostawcow, a w pie¢ miesiecy od crasum uruchomienia byto
juz tyle mleka, ze musiano otworzy¢ 2 filje Smietankowe: jedng
w Krobanowia. dragg w Szamostku z dzienng przerobkg mleka
w kazdej po 700 L W rok od powstania centrali, byto juz piec
filji Smietankowych, w ktérych razem z centralg przerabiano
mleka do 5.000 1 dziennie.

Marzeninska mleczarnia, cho¢ wigkszy wzieta rozmach, niz
czestkowska, ale wieksze tez napotykata trudnosol, ktoro jarzmity
szybki jej rozwoj. ldealny niegdy$ zarzad, ktory stangt na jej
czele, poczg# schodzi¢ na manowce, a $wietnos¢ mleczarni gasta
z kazdym dniem i chylita sie do upadku. Dopiero nowy lepszy
zarzad nie pozwolit staremu dokonczy¢ dzieta niszczycielskie(lq(o;
chwycit sie pracy co sit, by dzwignag¢ mleczarnie z upadku,
a przewodniczacy rady nadzorczej p. Strycharski podat mysi
Zf'(ednoczenia wszystkich sasiednich  mleczarn w jedno ogni-
sko techniczne, t. z., ze f'eden fachowiec obejmie nadzorcze
kierownictwo nad temi mleczarniami i wedle potrzeby zorga-
nizuje serownig, lub uchroni kulejagce maslarnie w celu powieksze-
nia dochodéw ich cztonkom i wzmocnienia tych instytucji.

St. Klimaszewski.

Wiadomosci biezace i mozmaitosci.

Od%’fosy konkursu. Z deszczu pod rynne. Trudno sie zgodzi¢
z i) T. Z., ze pewnego typu jadtodajnie tytutujg sie niestusznie
mleczarniami, 1 dopoki nie znajdzie sie innego stosowniejszego
okreslenia, pozostawmy je w spokoju i nie nazywajmy ich "ku-
chniami mlecznymi“, bo mleczng moze by¢ kawa, czekolada,
wreszcie krowa, ale nigdy kuchnia.

Jezeli pan T. Z. godzi sie z tym, ze szynk, w ktérym
sprzedajg piwo, moze sie nazywac piwiarnig, ze miejsce, w kto-
rem sprzedaja wyroby cukiernicze moze sie nazywac cukiernig
(od cukier), to dlaczego tek trudno pogodzi¢ mu sie z mleczarnig,
ktora ma_oznaczaC miejsce sprzedazy mleka. (Uwaga Redakcji:
Przeciwnie, p. T. Z. nie godzi si¢ z tem). )

Jabym inaczej postawit kwestje: czy stusznie nazywamy
mleczarnig miejsce, gdzie WYrabia sie z mleka masto? Czy nie
bedzie to raczej fabryka masta, albo wytwdérnia masta?

Najlepiej bytoby zapyta¢ o zdanie profesora Uniwersytetu
Warszawskiego, pana A. Krynskiego, ktéry bardzo chetnie
rozstrzyga kwestje tego rodzaju. &

Ceny towardw i produktow wolno ustala¢ w ztotych polskich.
Jak tygodnik Prod. Roln. donosi, ze Ministerstwo skarbu wyjasnito
okdlnikiem, iz cany na wszelkiego rodzaju produkty i towary
wolno ustala¢ w ztotych polskich.



Wedtug tego wyjasnienia ustalanie cen w ztotych idzie po
linji sanacyjnej Rzadu. Z tego tez wzgledu Ministerstwo zwré-
cito sie do Wydzialu walki z lichwg w sprawie umorzenia
wszystkich_sgraw, wytoczonych kupoom zi ustalenie cen w zfo-
tych polskich.

Claro-heater. Na miedzynarodowej wystawie maszyn mle-
Czarskich w Syracuse ciekawg osobliwo$¢ stanowita maszyna
znanego amerykanskiego konstruktora W. J. Davisa, nazwana
"Claro-heater“. Przyrzad ten moznaby nazwa¢ wirdwka do czy-
szczenig i pasteuryzacji mleka, gdyz rownocze$nie filtruje i ogrze-
wa mleko do dowolnej temperatury. Zbudowany jest na podo-
bienstwo wiréwki. W baku znajduje sie_urzadzenie dc ogrzewa-
nia i zbiornik, w ktorym zatrzymujg sie zanieczyszczenia.
Najpierw w osobnej komorce baka, wirujacego z szybkoscig
3.000 obrotow w minucie, mleko pozbywa 3|§ grubszych czastek
brudu, poczem ogrzewa sie i ponownie poddane zostaje odczy-
szczeniu oraz przewietrzeniu. Woda skroplona opuszcza bak
w ten sem sposob, jak S$mietana lub mleko odwirowane i sptywa
odbieraczem. Sprawno$¢ maszyny nowego systemu wynosi 2000
do 4500 kg w godzinie, a uzywaja jej wielkie przedsigbiorstwa
do odozyszczania i ogrzewania mleka, przeznaczonego do prze-
wlektej pasteuryzacji w kadziach. Maszyna jest zaopatrzona
w przyrzad, ktory reguluje doptyw pary oraz mleka, czyli regu-
lujgcy rownoczesnie sprawnosSC maszyny, jako tez wysokos¢
pozadanej temperatury. Mimo, ze nowa maszyna sprawia wrazenie
doskonato$ci, tworca jej zapowiada mozliwosc dalszych udoskona-
len konstrukcyjnych.

SPRAWOZDANIE TARGOWE.

Warszawa 25/11. Ceny hurtowe: Masto la 8,500 000 mk,
j'\e/tlja Swieze oryginalne za skrzynie (24 kopy) 225,000.000 mk. —

leko 550000 w hurcie.

t6dz 26/11. Masto la 8,000.000 mk.

Poznan 28/IL Hurt, masto la niesolone 6 do 7,000.000 mk.
Tendencja mocne.

Krakéw 22/11. Masto deserowe 8,400.000 mk, masto kuch.
5,600.000 mk, ser trap. 7,000000, tylzycki 6,400.000, twardg
wiejski 1,500 000 mk, mleko 550.000 mk.

Lwow 25/11. Masto des. 9,000.000 mk, ser trapistow 7,000.000
mk/ser tylz. 5,500 000 mk, mleko petne 450.000 mk, twarég 1,200 000
mk, jaja 180.000 mk za szt. Ceny detaliczne. Silna podaz masta.
Tendencja ustalona.

Ksiegarnia W. Uzarskiego w Rzeszowie

_wysyta bezzwitocznie po otrzymaniu zamowienia
Licznerski, Serowarstwo — 4.80. (Biezacy mnoznik Z. K. P.).

tylzyckie | szwajcarskie dostarcza
IGNACY WITT, Bydgoszcz, Rupienica 12.



Bezptatne ogtoszenia dla poszukujacych posad.

JAN RYMPO, maslarz nr. W. Solecznlki, p. Bieniakonie, ziemia Wilenska.

TELESFOR GRANDKE, maslarz Mleczarnia Zabludowo, woj. Biatostockie, reflektuje
na stanowisko kierownika mleczarni parowej.

MLECZARZ, lat 28, z dobremi $wiadectwami, poszukuje posady kierownika
mleczarni par., naJchetnleJ na Pomorzu lub w Poznanskiem, Jozef Babinski,
Maty Medromlerz pow. Tuchola.

KIEROWNIK MLECZARNI poszukuje zaraz posady. Obeznany z ksiegowoscia,
wyrobem masta i serébw rozmaitego gatunku. — Zgt. przyjmuje M. Lorych,
Ostréw Pozn., ul. Raszkowska Nr. 11.

Zarezerwowano dla ogtoszen:

3 L JANKA*

« Fabryka serow deserowych %

$ JANA LONGARDTA |
Centrala w Tarnopolu. 5
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§I\/ILEKO MASLO - SERY

zakupuje i ptaci ceny dzienne

0 DOSTARCZA: 8
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2 MALOPOLSKI ZWIAZEK MLECZARSKI 2
KRAKOW LWOW

ul. JABLONOWSKICH 19. ul. MICKIEWICZA 26.
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rtoLL spotdzielni

MlecznrsMli 1 JnjczarsKlch
1 Warszawie, ul. Noza b1,

zatozony w 1904 roku ma oddziaty w Warszawie,
Poznaniu, todzi, Lublinie i Wilnie.
10 ajentur na prowincji i 30 sklepéw do detalicznej
sprzedazy.
Wskutek swej rozlegtej organizacji Zwigzek daje gwa-
rancje natychmiastowej wyplatz pieniedzy za dostar-
czone produkty.

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

Utargi Zwigzku za 1923 . wynlos’fy okoto Mk 300.000,000,000.

"OM EGA“ Sp- axa

. Warszawska Fabryka
Maszyn | 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-

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

|
f

9.

SS55550 e U

Naktadem Zwigzku Spotdzielni Mleczarskich i Jajczarskich w Warszawie.

Odpowiedzialny redaktor Jan Licznerski.

Z drukarni J. A. Pelaraw Rzeszowie.



