PRZEGLAD MLECZARSK

Wychodzi dwa razy na miesigc pod redakcjg Jana Licznerskiego

Prenumerata kwartalna 1 z. — Cena pojedynczego numeru 15 gr.

Ogtoszenia: 1 str. 8 zt, 12 stae 4 zt, */4 str. 250" zt., la str. 1’50 zt,
1fis str. 1 z. — Drobne ogtoszenia za stowo 10 gr., najmniej 1 zt., dla
poszukujacych, posad bezptatne.

Adres Redakcji i Administracji: Rzeszow, Panstw. Szkota Mleczarska,
Rachunek w P. K. O. Warszawa Nr. 152.747.

0 Klerunelc senHoarstoa polskiego.

Nie mozna zatai¢ faktu, ze dzisiejszy poziom se-
rowarstwa polskiego mimo dos¢ korzystnych warunkéw
przyrodzonych jest niski. Ztozyto sie na to wiele przy-
czyn, ktérych tu roztrzasaC nie bedziemy. Wystarczy
stwierdzi¢, ze jednag z najwiekszych przyczyn niedo-
magania polskiego przemystu serowarskiego byt i jest
jeszcze brak trafnie wytknietego kierunku, wreszcie
brak spojni. Dzi$, gdy pienigdz polski ma petng war-
tos¢, weciska sie do nas kazdg szczeling towar zagra-
niczny, a niehamowany dostatecznie ochrong celna,
grozi ruing stabemu serowarstwu polskiemu.

Nadszedt wiec okres walki i wysitku. Dobrze, ze
tak sie stato — wspdtzawodnictwo zmusi nas do udo-
skonalen, walka o byt nas zahartuje. Wszak mamy
wszelkie warunki ku temu, by nietylko sobie wystar-
czy¢, ale takze innych nakarmic.

Chcac atoli to zadanie spetni¢, nie mozemy iS¢
poomacku, bez planu i jasno wytknietego celu, wie-
dzac o tern, ze biakanie sie i zmuda kosztuje w sero-
warstwie wiecej, niz gdzieindziej. Musimy sie porozu-
mie¢. Zatem proponuje, aby interesowani odbyli

Obrady serowarskie.



Termin: Koniec sierpnia.

Miejsce: WarSzawa, Torun lub Krakdw.

Program: 1. Jaki powinien by¢ kierunek serowar-
stwa polskiego, uwzgledniajgc wymagania rynkéw kra-
jowych, warunki przyrodzone i komunikacyjne?

2. Kierunki serowarstwa eksportowego.

3. Stworzenie polskiego typu sera eksportowego
I jego sztandaryzacja (z okazami).

4. Stworzenie stacji kontrolnej serowarskiej, znak
kontrolny, licencjonowanie wyrobu typu sztandaryzo-
wanego.

5. Organizacja instytucji eksportowej.

Zechcg interesowani jak najrychlej o$wiadczyc¢ sie
co do uzupetnienia programu obrad, wyboru czasu
i miejsca i skierowa¢ swe uwagi i zyczenia pod adre-
sem Redakcji "Przegladu Mleczarskiego“,

J Licznerski.

0 stosunku zawartosci ttuszczu w mleku przerabianem na sery

do zawartosci thuszczu w suchej masie Sera.

W 1914 r. Miedzynarodowy Kongres Mleczarski w Bernie
zajmowat sie szczegGtowo ustanowieniem norm, okre$lajacych
najnizszg zawartosc ttuszczu w petaottustych serach. Zagadnie-
nie to nie zostato wowczas rozwigzane, aczkolwiek byto pilne ze
wzgledu na to, ze niektore kraje, jak np. Ameryka wymaga dla
petnottustyoh seréw 45°/0 ttuszczu w suohej masie. Celem zwal-
0zania niesumiennej konkurencji, zwiaszcza podsuwania chud-
szych serow pod marka ttustych, zalecit wowczas Kongres wpros
wadzenie statej kontroli serow i znaku gwarancyjnego. W rze-
ozywistcsri odbywa sie juz w niektorych krajaoh sprzedaz serow
wedtug zawartosci ttuszczu w suchej masie, jako tez ustanowiono
juz normy dla smietankowych, ttustych i mniej lub wigoej chu-
dych serow.

Zmienna zawarto$é WOdK w serze, zalezna nietylko od spo-
sobu przerobki, ale takze od okresu dojrzenia (leglparowania), kaze
okresla¢ zawartos¢ thuszczu w suchej masie. Dr. Koestler i Brodrick
na podstawie licznych analiz serow ementalskioh, ttustych gouda
i edamskich, starali sie znalez¢ miare, przy pomocy ktérej w pro-
ety i fatwy spos6b moznaby byto z zawartosoi ttuszczu w mleku



przerabianem oznaczyC prooent ttuszczu w suohej masie sera,
czyli uregulowac procent ttuszczu w mleku wedtug pozadanej
zawartosci thuszczu w serze.

Jesli np. z mleka o zawarto$ci thluszczu 34°/0° wyrobi sie
ser majacy w suchej masie 47 6°/0 ttuszczu, to t. zw. "sptoczyn-
nik* thuszczu wynosi 14. Ustaliwszy dla pewnego gatunku sera
przy zastosowaniu normalnych zabiegdw przerobki na podsta-
wie licznych analiz laki spotczynnik, to mnozac przez niego
procent tluszczu w mleku przerabianem, znajdzie sie zawartos¢
tluszczu w suchej masie wyrobionego sera. Spoétczynnik ten
waha sie w pewnych granicach, mianowicie 0 %—I/7 oz. wia-
snej wielkosci czyli do 68°/0" suchej masy, co zalezy nie od
zawartosci wody, lecz raczej od zawartosci ttuszczu w mleku,
oraz od jedrnosci i stopnia pokrajania skrzepu. Im mleko ob-
fitsze w tluszcz, im wieksza powierzchnia przekroju, im wiotszy
skrzep, im wiece] postrzepiona krajanka, tern wiecej ttuszczu
Eozostaje w serwatce, tern wieksze odchylenia od normalnej wiel-
osci spotczynnika tluszczu. Rzeczywiscie stwierdzono wielo-
krotnie, ze nawet przy zawartosci ttuszczu ~5°/0 (25" X 14 = 35)
przy rozumnej i starannej przerobce, nie wymagajacej silnego
rozdrobnienia ziarna, mozna jeszcze wcieli¢ w suchg mase 45°/0
tluszczu, gdy inny serowar przy zawartosci ttuszczu w mleku
37°/0, otrzyma wskutek wadliwe] przerébki zaledwie 435°/0'

Z powyzszych uwag wynika dla praktyki niejedna wska-
z0wka, przedewszystkiem ta, ze wadliwa przerobka, zwiaszcza
przedwczesne rozdrabnianie skrzepu, zbyt surowe i gwattowne
zabiegi w poczatkowym okresie przerobki, rozpylanie 1 tp. obni-
zajag wydatek sera, gdyz otrzymuje sie nietylko mniej ser-
nika, ale takze mniej ttuszczu w nim, wskutek czego ser moze
sie sta¢ niezdatnym do eksportu. Biata i metna serwatka przy
przerobce zdrowego mleka $wiadozy o nieudolnosci serowara.
Warto tez zawsze z zawartoSci ttuszczu mleka w kotle, wnio-
skowac o ilosci thuszczu w suohej masie sera.

O wyrobie jogurtu i kefiru.

Czyniac zado$¢ zyczeniu wielu czytelnikéw, dajemy opis
wyrobu jogurtu i kefiru, piora $p. inz. E. Slosarza. Artykut ten
bedzie mozna otrzyma¢ w osobnych odbitkach.

I. Jogurt.

We wschodniej i potudniowej Europie, a takze w Malej
Azji, Syrji i Egipcie wyrabiajg roznie zwane, a w gruncie rzeczy
podobne do siebie mleka kwasne, ktore zawierajg bakterje kwasu
mlekowego z grupy lasecznikdw. (W zwykiem mleku kwasnem
sg paciorkowce). Nalezg tu jogurt (yoghurt) bulgarski, mazun
armenski, leben-raib egipski oraz prawdopobnie ukrainska koto-
tucha, a wedlug badan dra Kindraczuka (Osterr. Molkereizeitung
1912) i huculska hu$lanka.



Przed kilku laty, dzieki badaniom Miecznikowa, dyrektora
instytutu Pasteura w_Paryzu, rozpowszechnito sie w Europie
picie jogurtu. Zauwazono, ze kwasne mleko wogole dziata na
organizm bardzo dodatnio, powstrzymujac procesy gnilne w od-
bytnicy. Poniewaz jednak samoczynnie skwaszone mleko moze
zawieraC takze bakterje szkodliwe, nalezy uzywa¢ mleka skwa-
szonego czystemi hodowlami dobrych bakteryﬂ'(. Przy badaniu
flory bakteryjnej jogurtu znalazt Miecznikow jako najwazniejszg
bakterje ,,bacterium bulgarioum*. Moze ona wytwarza¢ do 25°/0
kwasu mlekowego (zwykie mleko kwasne ma 0'6—085°/0). Wy-
roznig sie nadto tern, ze moze zyC takze w odbytnicy i tam
jeszcze kwas mlekowy wytwarzaé, przygtuszajac przez to rozwoj
bakteryj gnilnyoh i wzdymajacych. Obok bacterium bulgaricum,
ktéra ma ksztatt diugich laseczek, w jogurcie oryginalnym znaj-
dujg sie w malej ilosci i inne drobnoustroje, bakterje kwasu
mlekowego i drozdze.

Oczywiscie mogt7 sie miedzy niemi zdarzy¢ gatunki dla
zdrowia szkodliwe. Dlatego probowat poczatkowo Miecznikow
kwasi¢ mleko czysty hodowlg samego bacterium bulgarioum, ale
poniewaz mileko takie miato niezupetnie przyjemny smak, dodat
Jeszcze dwa gatunki bakteryj kwasu mlekowego, réwniez a jogurtu
wyodrebnione, i tak powstata laktobacillina Miecznikowa. Utwo-
rzyto sie nawet w Paryzu towarzystwo "Sooi6té de la maya bul-

are“, potem "La Ferment“, ktére sprzedaje zakwas jogurtu
maya) badz w ptynie, badz w proszku, reklamowany jako bakterje
d’ru%iego zycia. Z czasem potworzylo sie wiecej firm, sprzedaja-
cych zakwas jogurtowy. Z posrod tych zakwasow najmniej zau-
fania budzg kultury w proszku, ktore bardzo czesto nie zawierajg
zywych bakteryj b. bulgarioum. Majg tylko te dobrg strone, ze
adza sie diugo przechowywac, o ile sg dobre. Kultury ptynne
mozna przechowywac najdtuzej przez 1 miesiac i to w zimnem
miejscu; potem bacterium bulgaricum zamiera. Kultury sprowa-
dzane od M. Grolla w Wiedniu "yoghurtogen* zawierajg procz
b. bulgarioum (30—50°/0) 2 inne gatunki bakteryj kwasu mleko-
wego, tesame co laktobacillina. Firma ta jest pod kontrolg prof.
W. Winklera. Jo%urt przy pomooy yoghurtogenu zrobiony ma
bardzo dobry smak.

Jogurt robi sie tak:

Do mleka zagotowanego i schlodzonego do 45°G, po zdjeciu
kozuszka, dodaje sie 2°/0, lub mniej, zakwasu i trzyma w termo-
stacie, lub w cieptem miejscu w garnku obwinietym w ptétno,
zeby powstrzymac strate ciepta tak dlugo, az na powierzchni
utworzg) sie zmarszczki, znak, ze za chwile mleko sie zetnie.
GdySmy dodali 2°/0 zakwasu, trwa to 2 godziny. Teraz chtodzi
SI? rzez wstawienie do zimnej wody, a nastepnie ustawia sie
mleko w chtodnem miejscu. Gdy ostygnie, ljest gotéw do uzytku.
Jogurt, ktory nie stat w termostacie za dfugo, jest tak twardy,
ze garnek mozna przewrdcic, a mleko sie nie wyleje, Przekwaszony
oblega serwatka, a jest czesto przy tern tak silnie kwasny, ze



prawie nie do picia. Zrobiono nadto do$wiadczenia, ze jogurt po
zrobieniu wymieszany nie kwasnieje w dalszym ciggu tak szybko,
jak jogurt, Kktory po wyjeciu z termostanu stoi niezmiesz&ny.
Rozmieszany jogurt moze staC 3 do 4 dni, a niezmieszany po
takim czasie statby sie tak kwasnym, ze bytby nie do uzyoia.
Jogurt dobrze zrobiony po rozmieszaniu przedstawia gestg i jak
patoka jednolitg mas? bez grudek o mitym zapachu sobie wia-
sciwym. Niektorzy ludzie pija pierwszy raz jogurt z pewnem
niedowierzaniem, zdaje si¢ dzieki temu wiaSciwemu zapachowi,
lecz szybko si¢ do tego przyzwyczajajg i za bardzo smaczny
uwazaja.

Jogurt mozna tez robié z mleka przez gotowanie zageszczo-
nego i taki jest smaczniejszy. Zaé;eszczanie mleka podraza jednak
jogurt, w skutkach za$ swych djetetycznych jest taki sam, jak
z niezageszczonego mleka. Dla handlu raczej uzywac tylko jo-
gurtu z mleka niezageszozonego, a sprzedawac go taniej. Dobry
jest takze a w skutkach djetetycznych taki sam jogurt z chu-
dego mleka.

Wyréb na wielkg skale mozna urzadzi¢ tak:

Dobrze spasteuryzowane mleko w wiekszem naczyniu, np.
Schwartsa, ostudzi¢ do 45°C, doda¢ 2°/0 zakwasu, wymiesza¢
L wstawiC do kociotka z wodg o temperaturze rowniez 45°C. Po
2 godzinach (wzglednie wczesniej lub pdzniej, zaleznie od tego,
kiedy krzeﬁnie) rozmiesza sie mleko i porozlewa do wyparzo-
nych flaszek.

Gdy chodzi o zrobienie jogurtu galaretowego, twardego, to
trzeba Eo zakwaszeniu zaraz mleko porozlewac¢ do flaszek I wraz
z flaszkami wstawi¢ do termostatu lub w ciepte miejsce do
skwaszenia.

Zakwas mozna sprowadzi¢ od M. Girolla w Wiedniu I,
Schottenring 28. Ze sprowadzonego zakwasu trzeba zrobi¢ bardzo
starannie malg ilos¢ jogurtu, jesli mozna, ze sterylizowanego
mleka, najlepiej we flaszce z czysta zatyozka. Z tego czes$¢ uzyc
na zakwaszenie wiekszej ilosci mleka, a cze$¢ przeszozepi¢ do
bardzo'starannie spasteuryzowanezqo, lepiej sterylizowanego mleka,
zeby mie¢ zakwas macierzysty. Zakwas ten po skwaszeniu prze-
chowywa¢ w chtodnem miejscu”i co jakie 6 dni w tene sam spo-
sob przeszczepiaC, a jogurt z dnia na dzien zakwasza¢ jogurtem
zrobionym dnia poprzedniego, chyba, ze jogurt zanieczysci sie
obcemi bakterjami, wtedy uzyje sie¢ zndw zakwasu macierzystego.

Jogurt polecajg lekarze dla ludzi chorych na rézne dolegli-
wosci zotgdkowe gzatwardzenie, rozwolnienie, wzdecia i t. p.),
oraz przy pochodzacych z tych choroéb wyrzutach skornyoh,
btednicy, anemji, kamieniach zo6tciowych. U tych, ktorzy przeszli
'3/ us i dtugo po chorobie nosza w sobie zarazki niebezpieczne

la otoczenia, jogurt w krotkim czasie tepi te zarazki. Jogurtu
uzywaqu takze z dobrym skutkiem do leozenia cielat, chorych na
rozwolnienie.



Jogurt przepisujg lekarze, albo wprost, albo tez kazg zazy-
wad Eastylki, zawierajgce b. bulgaricum w stanie zasuszonym,
jednak bezwarunkowo lepsze jest picie jogurtu, bo wprowadza
sie wiecej bakteryj bulgarskich, a zresztg suche kultury nie
zawsze Sg pewne. (Dok. nast.).

Dr. FRANCISZEK STEFCZ9K

tworca i niestrudzony pionier Polski_egKo ruchu_ spotdziel-
czego, naczelny Dyrektor Centralnej Kasy Spotek Rolni-
czych, Patron “Matopolskich Spotdzielni rolniczych i mle-
Czarskich, Prezes Rad nadzorcz(ejj _Panstwowego Banku
rolnego w Warszawie, b. Prezes Gtownego Urzedu Ziem-
skiego, autor cennych _dziet tresci spotdzielczej, odzna-
czony krzyzem obroncow Lwowa, oraz krzyzem koman-
dorskim "Polonia Restituta®, po diug}lch I Ciezkich cier-
pieniach, przezywsz?’y lat 63, zmart w Krakowie dnia
0 czerwca 1924.

Polska spotdzielczosC rolnicza, wraz z nig mle-
Czarska, stracita w zmartym wybitnego przodownika,
niestrudzonego pracownika i wielkiego opiekuna.

Niech mu ta polska ziemia, dla dzieci ktorej po-
Swiecit caty trud swego zycia, lekka bedzie. Czes¢
jego pamieci!

Wiadomosci biezace i rozmaitosci.

Z Panstw. Szkoty Mleczarskiej w Rzeszowie. Dzigki wydatnej
pomocy Ministerstwa Rolnictwa i D. P. warsztat szkolny zosta-
nie juz w b. r. znacznie powiekszony przez celowg rozbudowe
hali maszyn i pracowni serowarskiej, nadto otrzyma on zamiast
lodowni nowoczesne urzadzenie chtodzarniane, o ktére zakiad
wiele lat daremnie sie ubiegat. Na 1925 r. projektowana jest bu-
dowa mieszkali nauczycieli oraz przebudowa internatu dla 30
uczniow.

Powi?kszenie warsztatu szkolnego, ktory juz dzi§ w simym
tylko dziale serowarskim przerabia dziennie okoto 3.000 1 mleka,
pozwoli na rozwiniecie innych kierunkow przerdbki.



, Szeéciotygfo_dniowy praktyczny kurs mleczarski dla stuchaczow
wyzszych uczelni rolnlczgch rozpoczat sie dnia 15 lipca w Panstw.
Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie.

Zjednoczenie Zwigzkow Spotdzielni Rolniczych Rzplitej Polskiej.
Na zebraniu zatozycielskiem Zjednoczenia Z wigzkow Spotdzielni
Rolniczych, ktére odbyto sie dnia 14 Czerwca b. r. pod prze-
wodnictwem $p. Patrona dra Fr. Stefezyka 14 instytucyj spot-
dzielczych, ponizej mienionych, uchwalito zjednoczy¢ sie pod
nazwg 'Razem“ w jedna wielkg organizacje czyli zwigzek zwigz-
kow. Zjednoczenie obejmuje nastepujace zwigzki rewizyjne i cen-
trale gospodarcze:

1) Zwigzek Rewizyjny Polskioh Spotdzielni Rolniczych
w Warszawie, 2) Krajowy Patronat Spétdzielni Rolniczych we
Lwowie, 3) Matopolski Zwiarjek rewizyjny Spotdzielni Rolniczych
w Krakowie, 4) Zwiazek Rewizyjny Spotdzielni Kétek Rolni-
czych w Krakowie, 5) Zwigzek Rewizyjny Spotdzielni Rolniczo-
Handlowych we Lwowie, 6) Zwigzek spotek Rolniczych w Ksie-
stwie Cieszynskiem w Cieszynie, 7) Zwigzek Polsko - Slaskich
Spotdzielni Rtffdsana w Katowicach, 8) Centralna Kasa Spotek
Rolniczych, 9) Centrala Spotdzielczych Stowarzyszen Rolniczo-
Handlowych w Warszawie, 10) Zwigzek Ekonomiczny Spotdzielni
Kotek Rolniczych w Krakowie, 11) Syndykat Rolniczy w Kra-
kowie, 12) Mitopolski Zwigzek Mleczarski w Krakowie, 13) Zwig-
zek Spotdzielni Mleczarskich i Ja,jczarskich w Warszawie, 14)
Zwiazek Spotdzielni Jajczarskich "Jajo* w Krakowie, 15]2f Spot-
dzielczy Zwigzek Jajczarski we Lwowie, 16) Bank Raiff-isena
w Katowicach, 17) Hurtownia Towaréw Raiffeisena dla Woje-
wodztwa Slaskiego w Katowicach, 18) Centrala Spétdzielni Roi-
niczo-Handlowych w Wilnie, 19) Spoétdzielczy Zwigzek Spot-
dzielni Wikliniarskich "tozina“ we Lwowie.

Celem Zjednoczenia "Razem* jest wedlug statutu:

1) Reprezentacja, obrona i popieranie wspolnych interesow
spotdzielczosci rolniczej w Polsce, 2) Ustalanie gtownych zasad
i Kierunku pracy w ruchu spotdzielczo-rolniczym, oraz jego sto-
sunku do innych typow spotdzielczych, 3) Propaganda ruchu
spotdzielczo-rolniczego, 4? W%/dawanle wspolnego organu i po-
dejmowanie innych wspdlnych wydawnictw, 58 Wspolne prowa-
dzenie statystyki organizicji zwigzkowych, 6) Ustalanie zasad
i doskonalenie pracy patronackiej i rewizyjnej oraz wzajemna
miedz%zwiqzkowa wymiana rewizoréw, 7) Piecza nad utrzyma-
niem harmonijnej wspdtpracy m'edzy spétdzielniami nalezacemi
do Zjednoczonych zwiazkow i central gospodarczych, 8) Prze-
rowadzenie lustracji (rewizji) zgodnie z regulaminem lub uchwa-
ami Ogolnej Rady w centralach gospodarczych, naleza,%ych do
Zjednoczenia, a nie podlegajacych rewizji zadnego ze Zjedno-
czonych zwigzkéw, 9) Popieranie kredytowych interesow spot-
dzielczosci rolniczej, szczegolniej za$ rozwoju i skutecznej dzia-
falnosci Centralnej Kasy Spotek Rolniczych, 10) Wspotpraca
i wzajemne, pomoc zjednoczonych zwigzkéw i central gospodar-



Ozyoh w innych dziedzinach wspoinych interesow i potrzeb, do-
tyczacych zar6wno zjednoczonych instytucyj jak nie mniej ioh
pracownikow.

Postepy w chtodnictwie. Z posréd rozmaitych gatezi techniki,
ktore w ostatnim czasie doszty do wielkiego rozwoju, wymienié
nalezy takze chtodnictwo. Ogromne sag korzysci, ptynaoe z zasto-
sowania suchego zimna, wytworzonego na drodze mechanicznej,
zamiast uzycia zwykitego lub sztucznego lodu. Lod naturalny daje
wilgotne zimno, chtodnie przesigkajg wilgocia, zanieczyszczajg
sie, wytwarza sie zgnilizna. lzby takie mimo wszelkiej staran-
nosci czu¢ stechlizng Natomiast chtod, na drodze mechanicznej
wytworzony, daje suche, czyste powietrze, utrzymuje w suchosci
chtodnie i srodki spozywcze w niob przechowane, hamuje pro-
cesy gnilne.

W Ameryce chiodzarnictwo osiagneto najwiekszy rozwc')}j.
Tam Kkursujg nietylko osobne wagony chtodzone, lecz nawet cate
pociggi w podobny sposéb, jak u nas pociggi w zimie opalany.
Wagony, urzadzone do sztucznego chtodzenia, przewoza tsm na-
biat, mieso, owoce it. d. W oziebianiu wagonow rupowszechnity
si¢_najwieoej dwa systemy. United Fruit Company Boston urza-
daita wzdtuz linij kolejowych w odlegtosciach, wymagajacych do
Erzebycia jakich 24 godzin g)azdy, przestrzenne baraki, z ktorych

azdy pomiesci w sobie 40 wagonéw. W barakach usuwa sie
z wagondw pompami ciepte powietrze, napetnia je zimnem i po-
zostawia wraz z towarem J)rzez jakie 12 godzin. Tak ozigbiony
wagon moze odbyC 48 godzinng podr6z podczas upatow, utrzy-
mujac towar w dobrym stanie, poozem znowu nastepuje chfo-
dzenie w innym baraku po drodze. System ten okazat sie znae
komitym.

Drugi system, wprowadzony przez pewne kalifornijskie to-
warzystwo, polega na tern, ze do pociaggu wiaczony jest wagon
z ozigbiarkami i pompami, ktory po drodze od czasu do cjasu
zasila wszystkie wagony oziebionem powietrzem. Ten sposob
chtodzenia  jest drozszy i nadaje si¢ raczej do pociggow 0sobo-
wych, ktorych nie mozna zatrzymywac dtugo w chtoduiaoh.

Smietana kremowa. Wiasnosciami $mietany do bicia na piane,
czyli kremowej zajmowat sie szczegotowo Babcok. Do oznaczania
jej sztywnosci skonstruowat on osobny przyrzad. Wedtug Bsbcoka
do bicia, na piane nadaje sie lepiej surowa Smietana, niz pasteu-
ryzowana. Z ostatniej nie otrzyma si¢ nalezytego produktu, jesli
nie zawiera najmniej 23°/0 thuszczu. Naogot takze surowa Smie-
tana tworzy tern tatwiej piane, im wiecej ttuszozu sie w niej
znajduje, jednakze powyzej 31°/0 zdolnos¢ tworzenia piany wara-
sta tylko nieznacznie. Przed biciem na piane nalezy $mietane
odpowiednio przygotowa¢, poddaC jakby dojrzewaniu, przede-
wszystkiem dtugo chtodzi¢ (w ch’rodni; najlepiej przez 72 godziny,
przyczc-m kwasowosSC nie powinna przekroczy¢ 30°D. Najlepiej
ubija sie przy 7°C. Dodatek cukru obniza sztywno$¢ (twardosé
kremu i to tem silniej, im wiecej go dodano. Proszek $mietan-



kowy nie daje piany, natomiast mleka kondensowanego mozna
jeszcze uzy¢ jako tako do tego oelu.
Wedtug The Creamery and Milk Plant Monthly*.

Zywi¢ i doi¢ dwa czy trzy razy dziennie? Wystarczy naj-
zupetniej, jesli bydtu zadaje sie pasze tylko dwa razy dziennie.
Bydto zuzytkuje bowiem pasze lepiej, niz przy trzykrotnem zy-
wieniu, gdyz ma wiecej czasu nha przezuwanie i nie jest tak wy-
bredne. Stanowi to zaoszczedzenie paszy bez straty mleka. Za-
0szczedza sie takze sporo pracy. Tak samo dojenie dwa razy na
dzien jest korzystniejsze, niz trzykrotne, gdyz ta nadwyzka mleka,
ktora przy 6 1 wydajnosci krowy wynosic ma jakie 6°/0, czyli
031, zgota nie optaca robocizny. Zreszta nie zawsze przy 3-krot-
nem dojeniu otrzymuje sie wngc? mleka, niz przy 2-krotnem.
Lepiej doi¢ dwa razy, zato dokladnie, niz trzy razy, a niedbale.
Przy 2-krotnem dojeniu podziat zaje¢ jest dogodniejszy. W kra-
jach o wysokiej mlecznosci kréw, llja w Holandii i Szwajcarji
doja tylko dwa razy dziennie. Wedfug "Milchw. Ztg.a.

SPRAWOZDANIE TARGOWE.

Warszawa 10/VIl. Masto deserowe 290 do 310" zk. Masto
stotowe 270" zt. Jaja $wieze oryginalne za skrzynie (24 kopy)
do 108 zt. Mleko w hurcie 025 zt.

to6dz 9/VIL Masto Smietankowe 250 zt.
Lublin 25/VJI. Masto la 3.— zk.

Poznan 13/YIl. Ceny hurtowe loco mleczarnia. Masto 250
do 2'80 zt. Tendencja zwyzkowa.

Lwow —
Krakow —

OGLELOSZENIA.

Ksiegarnia W. Uzarskiego w Rzeszowie

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

Dla mleczarni w Krakowie
potrzebny jest od 15 lipca samodzielny kierownik

obeznany gruntownie z mleczarstwem i serowarstwem. — Zgtoszenia pi-
semne z podaniem zadanych warunkéw przyjmuje Administracja "Prze-
gladu Mleczarskiego“ w Rzeszowie, Panstwowa Szkota Mleczarska.



Bezptatne ogtoszenia dla poszukujacych posad.,

KIEROWNIK MLECZARNI z ukonczong' szkolg mleczarska, wiele lat w zawodzie,
poszukuje posady kierownika mleczarni spétdzielczej lub dworskiej. taskawe
. zgtoszenia przyjmuje Longin Telezynski, Milatyn nowy, Matopolska.

handel delikatesow

Jan TOmS | hurtowy sktad serow

w JRzeszowie

19419,9,19.9,,9.9,10,9:19,9,19.9,,9.9,,0.9,,0.9, 9,9, . &

| MALOPOLSKI ZWIAZEK LLITLLIKI

Spotdzielnia zarej. z ogr. odpow.

X KRAKOW LWOW
"7 ul. Jabtonowskich 19. ul. Mickiewicza 26.
X dostarcza dla mleczarh i obor
maszyny
przyrzady
naczynia

Przybory | chemikalia

XOKXKK XA XHAKKIKOOKX N
lHlozj)o\vsze<‘hiiiajcie

"PRZEGLAD MLECZARSKI*
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Krolowa wirowek

Srebrny medal (ztotego wogoéle nie przyznajg) na wy-
stawie w Londynie 1922 r.

Zloty medal na wystawie w Paryzu 1923 r.
otrzymata Lacta do zapedu motorowego.
Wiréwki Licta reczne, odznaozone juz poprzednio

srebrnemi i ztotemi medalami na réznych wystawach.
FAHIIYCZNY SKJAT) WIIHOWKII.

+_etctsl 1 OMEllIslel
w Zwigzku Sp. 'Mleczarskich

Poznan — Warszawa — Wilno — Katowice — Krakdow —
Lwow — £06dz — Lublin.

Zarezerwowano dla ogtoszen:

"JAN KAtt

Fabryka serow deserowych
JANA LONGARDTA
Centrala w Tarnopolu.

O@ 0 F L2z 2

)
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Wyrabiamy juz w kraju:
(nie nalezy zatem sprowadza¢ z zagranicy)

Skopki do doju, cedzidta wszelkiego rodzaju, sita, baseny,

konwie do mleka, aparaty Gerbera, masielnice blaszane

i drewniane roznej wielkosci, wygniatacze, formy do serow

holenderskich i tylzyckich, miary, czerpaki, n&ozynia
Szwarca, zbiorniki do mleka

przygotowujemy wyr6b: chtodnikéw’, mtynkéw do twarogu,

pras do serow, wytwarzaczy pary najlepszego systemu, poza

tern na zamowienie wykonujemy wszelkie aparaty, przy-
rzady i naczynia potrzebne w mleczarstwie

"OMEGA*

Warszawska Fabryka
Maszyn i Naczyn Mleczarskich

Warszawa, alica 1'oza TNr. >1.

Gtowne biuro sprzedazy, Warszawa, Krak. Przedmiescie 6.

Reprezentacje w Zwigzkach Mleczarskich: Poznan, Warszawa,
Wilno, Katowice, Krakow, Lwow, +6dz i Lublin.

0000000000000000000000
Egzystuje 45 lat Egzystuje 45 lat

PIERWSZA KRAJOWA
FABROKA HACZOH | WAMIIA MLECZARSKICH

KOHSTAHTEGO MILLERA

ISp. z ogr. odp.

00000

Ul. Belwederska Nr. 5, dom wiasny, telef. 45-03.

Fabryka wyrabia wszystkie naczynia potrzebne do mle-

czarStwa, Jako to konwie, mierniki, skopce, oziebiacze,

pasteryzatory, Podgrzewacze it p., Wsz?qstko tylko w ga-
unkach pierwszorzednych.

Roczna produkcja 50.000 sztuk samych konwi.

Naktadem Zwigzku Spotdzielni Mleczarskich i Jajczarskich w Warszawie.
Odpowiedzialny redaktor Jan Licznerski. Z drukarni J. A. Pelaraw Rzeszowie.



