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Mleko rekonstytuowane.

Mleko rekonstytuowane, metody jego fabrykacji, jego zna-
czenie i warto$¢ jako Srodka spozywczego, wielce zainteresowaty
w nowszych czasach nie tylko mleczarski $wiat naukowy i prak-
tykow, ale takze lekarzy i ekonomistow.

Co to jest mleko rekonstytuowane? Zanim znajdzie sie traf-
niejsze miano, nazwatbym je  "mlekiem dopetnionem®, A. Ste-
nensov zaproponowat dla produktow tego rodzaju nastepujacg
definicje: "Rekonstytuowane produkty nabiatowe sg to wytwory, uzy-
skane przez skupienie rozmaitych sktadnikow mleka w podobnym
stosunku, w jakim sie one znajduja w naturalnych produktach na-
biatowych" 1). Zatem w mleku rekonstytuowanem powinny sie
znalez¢ wszystkie skfadniki w tym samym stosunku, jak w mleku
naturalnem. Podstawowy materjat w fabrykaoji mleka rekonsty-
tuowanego stanowi proszek mleczny i to przewaznie wyrabiany
z mleka chudego. Wiadomo powszechnie, ze proszek mleczny
nie odznaoza sie wielka trwatoscia, zwiaszcza thlusty, ktory
szybko jelczeje. Technika wyrobu i konserwowania proszkow
mlecznych po wielu niepowodzeniach doszia juz do tego, ze pro-
dukt z chudego mleka, odpowiednio przechowany, konserwuje
sie bez widocznych zmian przeszio rok.

Obecnie stosuje sie w wyrobie proszkbw mlecznych rozmaite
sposoby, w Ameryce najczesciej sposob Justa i "spray,“ tj. wysu-
szanie mleka w stanie rozpylania. Do wyrobu mleka rekonstytuo-
wanego nadaje si¢ proszek zawierajacy jak najmniej bakteryj,
przyczem niepozbawiony jeszcze zupetnie witamindw, zupenie
rozpuszczalny. To taz uzywa si¢ jako surowca zdrowego mleka,
stosuje sie pasteuryzacje w niskiej temperaturze i unika podczas
wysuszania nadmiernie wysokich temperatur, mogacych nieko
rzystnie zmienié lEoszczegélne sktadniki mleka. Rozpusciwszy
pewng ilos¢ proszku w odpowiedniej ilosci wody, otrzymuje sie
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z niego mleko zbierane, petne lub Smietang, zaleznie od tego,
z jakiego materjatu proszek byt wyrobiony. Najczesciej uz‘}/wa
sie proszku z mleka chndego, a tluszcz uzupetnia sie mastem.
Tak w 1921 r, mleozarnia Bollego w Berlinie Wyrabiaia dziennie
30.000 do 40.0001 mleka rekonstytuowanego, ktore otrzymywata
przy pomocy emulsjonowania mieszaniny wody, chudego proszku
mlecznego i masta.

Stosowano tam wedtug "Molkerei-Zeitung Hildesheimll Nr.

62 z 1921 r. nastepujacy sposob przerobki: mieszaning ogrze-
wano przez 30 minut do 63°C i silaie skidcano w kadzi przy
Eomocy mieszadet. W tej temperaturze ginety drobnoustroje,
tore dostaty sie do mieszaniny razem z mastem. Stad zawartcsc
kadzi przechodzita przez emulsor, obracajqci/ sig z szybkoscig
10.000 obrotéw w minucie. Nastepnie mleko chtodzito sie do 4° C.
Mleko w ten sposdb uzupetnione wolne byto od osada, zawis-
rato 8°00 suchej masy i 27°/0" thuszczu. Pod” wzgledem smaku nie
roznito sie od pasteuryzowanego, tworzyto warstwe Smietany,
zaprawione podpuszczkg tworzylo skrzep, & takze kwasito sie
normalnie. Pod wzgledem biologicznym réwnato sie mleku pasteu-
ryzowanemu.

Oczywiscie metody rekonstytuowania mleka moga wielce
odbiegaC od sposobu powyzej opisanego, w Eruncie rzeczy czyn-
no$o rekonstytuowania nie nastrecza niezwyktych trudnosoi. Na-
tomiast sedno rzeczy tkwi w wyrobie i zastosowaniu wyborowego,
do rekonstytucji nadajgcego si¢ proszku mlecznego. To tez w tym
kierunku czyni sie najwieksze wysitki. Dzi$ otrzymuje sie pro-
dukt juz tak dalece doskonaty, ze jak udowodnit prof. A James
na podstawie do$wiadczen, przeprowadzonych nad zywieniem nie-
mowlat w Ameryce, mleko rekonstytuowane zastgpiC moze mleko
naturalne w zywieniu dzieci, a juz stanowczo przektadac je na-
lezy niekiedy nad mleko naturalne, gdy ono jest niewiadomego
pochodzenia i watpliwej jakosci.

W ostatnim czasie sfery mleczarskie i ekonomisci zajmuja
sie zagadnieniem, w jaki sposdb wplynie szersze zastosowanie
mleka rekonstytuowanego na rozwoj produkcLi mleka w rozmai-
tych krajaoh i na przeksztalcenie sie kierunku przerébki, wo-
gole spodziewanem przeobrazeniem, jakie wywota¢ moze zwiek-
szona produkcja i konsumaja mleka dopetnionego. Zwazmy bo-
wiem chocby takag okolicznos¢, ze w pewnej okolicy je.-t sezo-
nowo nadmierna produkcja mleka, a w drugim okresie dotkliwy
brak, Ot6z w takich warunkach optaci sie fabrykowac¢ proszek
mleczny i zamagazynowac go na okres braku mleka, by wtedy
z proszku wytworzy¢ mleko rekonstytuowane. Bedzie ono tansze,
niz mleko naturalne, produkowane w danym kraju w niedosta-
tocznej ilosci.

Rozwazmy inny przyktad: W pewnym kraju niema Kko-
rzystnych warunkéw dla produkcji mleka. Nabiat sprowadza sie,
wyjawszy mleko in natura, ktére w takich warunkach jest drogie.
Jednakze musi ono potanie¢, czyli sprowadzi¢ zaburzenia w opta-
celnosci gospodarstwa, gdy skadingd sprowadzi sie proezek



mleczny, nadajacy sie do wytwarzania mleka rekonstytuowanego
en masse. Dzi$ zresztg zaopatrujg sie w te namiastke okrety, a w oko®
licach podzwrotnikOV\c?/ch, gdzie trudno o Swieze mleko, rekon-
stytuowane mleko zdobywa sobie coraz wieksze zastosowanie.

Gr. Taylor w Ameryce rozpisat ankiete, zawierajacg jako
najwazniejsze pytanie: "Jaki wptyw wywrze mleko rekonstytuo-
wane na mleozarstwo ?* Odpowledzi, jakie otrzymat z 20 standw,
streszczajg sie nastepujaco:

1. Stabilizacja cen na rynkach nabiatowych.

2. Rozwigzanie problemu zuzytkowania nadmiaru mleka.

3. Zwiekszenie sie konsumoji mleka w ogolnosci, a szoze-
golnie w okolicach, gdzie konsumcja mleka jest ograniczona wa-
runkami Kklimatycznemi.

4. Mleko rekonstytuowane nie sprawi zbyt wielkiej bezpo-
Sredniej konkurencji mleku Swiezemu; znajdzie przedewszystkiem
zastosowanie w piekarniach, cukierniach i kuchni.

5. Fabrykacja proszku mlecznego wptynie Kkorzystnie na
opfacalno$¢ produkoji mleka, gdyz producent otrzyma za mleko
0eny Wwjzszo.

6. Producent mlek?, odniesie w tem pewng korzys¢, gdy
w postaci mleka rekonstytuowanego wzrasta konsumcja mleka
tam, gdzie przedtem byfa niemozliwa.

a) Pesymisci znowu twierdzg, ze mleko rekonstytuowane
zastgpl w pewnej mierze mleko Swieze i w ten sposob zahamuje
produkcje mleka w tych okolicach, gdzie jeszcze nie zdofata sie
ugruntowac.

& Mleko rekonstytuowane, wyrabiane z taniego obcego su-
rowca w okresie nadprodukcji, mimo kosztéw transportu i cta
moze by¢ tansze od Swiezego, co wptynie zniechecajgco na produ-
centa mleka.

¢) Brak odpowiedniego ustawodawstwa i kontroli sprawi,
ze mleko swieze bedzie falszowane rekonstytuowanem.

d) Niema jeszcze zupeinej pewnosci, czy nawet najlepsze
mleko rekonstytuowane zawiera wszystkie gtowne sktadniki mleka
Swiezego w stanie nienaruszonym.

Takie oto ogtosy o$wietlajg do pewnego stopnia role,
jaka odegra¢ moze mleko rekonstytuowane. Uwzgledniajac nasze
warunki, nasuwa nam si¢ jeszcze ta uwaga, ze zamiast wyiabia¢
setki, a moze tysigce wagonow twarogu w leoie, twarogu po naj-
wiekszej czesci Zle zuzytkowanego, prawie zmarnowanego, lepiej by
byto, abySmy zaczeli wyrabiac odpowiednie ilosci proszku mle-
cznego na przedndéwek, ktdry nas nigdy nie omija w poréef_z:(Towej.

-field.

Handel Swiatowy nabiatem | Jego wptyw
na ksztattowanie sle cen w poszczegolnych krajach.

W miare rozwoju srodkow komunikacyjnych i technicznych,
zwihaszcza chlodnictwa, roziice cen nabialu w poszczegdlnych



krajaoh zacierajg si¢ coraz wigcej, natomiast ooraz wyrazniej
uwidocznia sie zalezno$¢ w ich ksztattowaniu sie od stosunkow
na rynkach $wiatowyoh. Zwraca na to uwage H C. Taylor, szef
biura ekonomiji rolnioze{') Dep. Koln, w Waszyngtonie w swojej
praoy, ktérg przedtozyt byt miedzynarodowemu Kongresowi mle-
Czarskiemu.

Wywody jego podajemy w streszczeniu.

Handel miedzynarodowy przetworami mleoznemi przybiera
coraz wieksze rozmiary, réwnocze$nie zs$ stale wzrasta zaleznos¢
cen sprzedazy od stosunkéw na rynkach miedzynarodowych. Roz-
woj gospodarczy, oraz pewne do$¢ znaczne przeobrazenia, jakie
sie dokona’?/ w mleczarstwie wszech$wiatowem, odbity sie bez-
posrednio lub posrednio na rynkach nabiatowych. Wplyw ten
rllavyethmOZe podziata¢ na rozw6j mleczarstwa w poszczegdlnych

rajach.

Dzi$ produkcja mleka na obu potkulach Swiata doszta do
tego stopnia rozwoju, ze pomiedzy poszczeg6lnemi Kkrajami
0 kazdej porze roku moznaby na zawotanie urzadzi¢ dowd6z na-
biatu, co uczynitoby zbytecznym system magazynowania, wpro-
dzony gdzieniegdzie ze wzgledu na lokalne lub narodowe wa-
runki gospodarcze.

W 1922 r. potrzeba byto okoto 10 miljardéw kg mleka, aby
z nich wytworzy¢ dla rynkdw miedzynarodowych misto, sery
i mleko kondensowane. Lit temu 50 rynki te potrzebowaty tylko
jak cj%(éé tej oIbrzymieIi ilosoi. Wowczas wystarczato im
masto dunskie, francuskie i kanadyjskie, oraz sery holenderskie,
szwajcarskie i amerykanskie. W ostatnich 25 latach mleczarstwo
rozwineto sie silnie w Nowej Zelandji, Australji i Argentynie,
ktore to kraje co do eksportu stanety w rzedzie obok Danji, Ho-
IandLi i Szwajcarji. Rosja natomiast, ktora przed wojng Swiatowg
w eksporcie zdobyta sobie poczesne miejsce, stracita je po woj-
nie. Kanada nie wywozi wiele seréw, natomiast bierze znaczny
udziat w wywozie masta. W Stanach Zjednoczonych import
serow rowna sie w przyblizeniu wywozowi mleka kondensowa-
nego i sproszkowanego. Godnym uwagi jest rozwdj mleczarstwa
na potudniowej pétkuli Swiata.

Udoskonalenie Srodkow transportowych wywarto wptyw nie
tylko na ilos¢, lecz rowniez na jako$¢ produktow. Chtodzenie do
niskich temperatur uczynito mozliwym transport $wiezego mleka
na wielkie odlegtosci. Sposoby utrwalenia mleka, zwiaszcza przy
ﬁomocy czesciowego lub zupetnego zagesz szania, utatwity znacznie

andel mlekiem. Same tylko Stany Zjednoczone Potn. AmeryKi

wywiozty 1919 r. do Europy 1 miljard kg mleka w tej postaci.
Szybki rozwoj centrow przemystowych, jaki dokonat sie w nie-
ktorych krajach, sprawit, ze wzmogta sie zalezno$¢ ich od ryn-
kéw zagranicznych. Ale Wymiang toward w utatwia tu udoskona-
lenie si¢ stuzby informacyjnej, do czego niemato przyczynit sie
telefon i telegraf.

Handel przetworami mleoznemi, odbywajacy si¢ miedzy
rozmaitemi krajami, mozna powstrzymac lub hamowac rézaemi



czynnikami, jak ctami ochronnymi, udatnemi naslado wnietwami,
postugiwaniem sie dostatecznymi $rodkami utrwalajgcemi, jtk
zamrazaniem, co pozwala przechowa¢ produkt przea okres nad-
miernej produkcji na czas, gdy ona nie wystarcza.

Cena, ktorg mozna uzyska¢ w pewnym Kkraju, nie ksztattuje
sie wedtug warunkéw produkcji i popytu w tym kraju, lecz we-
dtug warunkéw produkcji i popytu na catej kuli ziemskiej. Mie-
dzy cenami, ktore sie ptacito za masto w Anglji, Danji, Niem-
czech i Stanach Zjednoczonych przed wojng byta taka Scista
facznosé, ze stanowita ona niezbity dowdd istnienia rynku Swia-
towego, to znaczy, ze rdznice cen na poszczegolnych rynkach
byty tylko nieznaczne, gdyz do wigkszyoh skokéw nie dopusci
czujny importer i eksporter.

Poniewaz mleko, jako surowiec jest tak dobre wjedn[\(/m
kraju jak i w innym (?), przeto pod wzgledem jakosci produktu
konkurencja ograniczy si¢ do dziedziny metod fabrykacji i spo-
sobOw sprzedazy.

Wiadomosci biezace i rozmaitosci.

Ankieta Mleczarska w Krakowie. Organa kontrolne wojewddz-
twa krak., m. urzedu idrowia oraz m. pracowni chemicznej prze-
prowadzity juz niemal w zupetnosci kontrole mleka w mleczar-
niach, oraz na placach targowich. W pierwszych dniach paz-
dziernika br. odbedzie sie wielka ankieta mleczarska, na ktorej
ztozone bedzie sprawozdanie z wynikow kontroli. Ankieta ma
na celu ustalenie procentu tluszczu w mleku dowozonym na targ
krak., oraz do mleczari z okolicznych wsi, a nadto uregulowanie
handlu obrotowego mlekiem.

Podwyzka stawek celnych na sery. Dz. U. R.'P. nr. 54 z r. h.
zawiera nowg taryfe celng i nowe rozporzadzenia o ulgach cel-
nych. Sfery serowarskie powitaja z zadowoleniem podwyzke sta-
wek celnych na sery, mianowicie dla wykwintnych z 148 z}. na
200 zt., a dla reszgl z 4950 z. na 60 zt. Niestety praktyczng
warto$¢ tych zarzadzen obnizajg dotkliwie dotychczasowe znizki
konwencyjne, wynoszace az 40%. To tez spodziewaC sie nalezy,
ze Rzad nie pojdzie dalej na drodze ustepstw i nie powiekszy
znizek konwencyjnych. Znizki te sprawity, ze Polska w obecnym
okresie wielkiej produkcji mleka zalana jest nienajlepszym to-
warem zagranicznym, zwiaszcza imitacjami serow ementalskich.
Jakbadz, pomingwszy stawki konwencyjne niepomysine dla roz-
woju naszego przemystu serowarskiego, przyznac trzeba, ze nowe
stawki celne stanowig nietylko zupetnie dostateczng ochrone na-
szej produkcji, ale nawet zachete.

JRLozpowszecliiiiajcic

"PRZEGLAD MLECZARSKI*



PORADY ZAWODOWE.

Pytanie: Prosze o wyjasnienie, W jakich warunkach mozna
poleci¢ ustawienie barana wodnego i jak on fuuk <jonuje. Teren
Jest taki, ze wykopanie studni bytoby kosztowne, tymozasem
mamy w poblizu strumierh o 1-metrowym spadzie.

Odpowiedz: Baran hydrauliczny jestto automatyczny motor
wodny, ktory da sie wszedzie tam zastosowa¢, gdzie mamy do
dyspozycji pewien spad wody (w praktyce co najmniej 08 m)
ze stawu, Zrodta lub jakiejkolwiek ptynacej wody. Cisnieniem tej
wody wprawiony w ruch, tloczy czeso jej automatycznie na do-
wolng prawie wysokos¢ i odlegtos¢, a poniewaz pracuje automa-
tycznie, bez potrzeby jakiegokolwiek nadzoru, dlatego w pew-
nych warunkach jest bezprzeczuie najtanszg maszyna, stuzaca
do podnoszenia wzglednie ttoczenia wody.

Mamy kilka typow takich aparatow, z ktorych najprostszy
i w praktyce najwiecej uzywany przedstawia fig, 1. Aparat sam
jest niezmiernie prostej konstrukcji, a tern samem mozliwos¢
zepsucia jest prawie wykluczona. Jak na przekroju na fig. 2
uwidoczniono, aparat sktada sie z bani powietrznej z zelaza lae
nego (c), wentyla zamykajacego (a) i wentyla ttoczacego (6).

Wode doprowadza sie posrednio ze Zrodba, stawu, lub stru-
mienia przez zbiornik (D) do aparatu, rurg doprowadzacy (e),
skad nastepnie sam aparat ttoczy wode automatycznie rurg tto-
czacyg (/) do zbiornika (6r), umieszczonego na stryohu.

Wentyl ttoczacy (a) otwiera sie z gory na dot, a zamyka
sie z chwilg, gdy go podniesiemy do gory. Gdy wieo woda do-
stanie sig¢ do aparatu, to najpierw cisnieniem swem podnosi i za-
TykKa wentyl (a), a nie znajdujac innego ujscia, cisnie na wentyl
(&), otwiera go i dostaje sie do bani powietrznej (c), zgeszcza
znajdujace sie tam powietrze w stosunku do spadu, ktory posiada
i dostaje sie rdwnoczes$nie do rury ttoczacej (f) do wysokosci
réwnej poziomowi wody w zbiorniku (D) (wedtug prawa naczyn
potaczonych).

Gdy teraz otworzymy wentyl (a) zepchngwszy go w dot,
woda zaczyna zen gwattownie wyptywac. Sita wyptywu podnosi
wentyl (a), zamykajac go roéwnocze$nie i znow wciska sie do
bani (c), zgeszcza w niej jeszcze bardziej powietrze az do chwili
uspokojenia sie wody w rurze doprowadzajacej.

Czesciowo juz zgeezczone powietrze w bani (c) byto do-
tychczas w rownowadze pod cisnieniem stupa wody pewnej wy-
sokosci w rurze ttoczacej. Wskutek dostania si¢ do bani nowej
ilosci wody, zostato zgeszczone i ciSnieniem swem wypycha dalej
wode z bani do rury ttoczacej (f) bezposrednio z bania potaczonej.

Przez kolejne tedy I naprzemian po sobie nastepujace za-
mykanie i otwieranie si¢ tych wentyli (a) i (6) zostsje woda
W sposob wyzej opisany wyttacsana z bani (c) do rury (/j coraz
wyzej, az wypetni jg catkowicie, i wreszcie przelewa sie do
zbiornika ((?).



Wspomniano powyzej, ze zamykanie si¢ wentyla (a) naste-
puje automatycznie wskutek cisnienia wyptywajacej wody.

Azeby jednak baran mogt pracowac ustawicznie, musi row-
niez otwieranie sie wentyla (a) nastgpowac automatycznle —
a d2|ee sig to w ten sposob, ze woda po zamkuigoiu wentyla

dbija sie od niego i znajdujac ujécie do bani (c), cofa sie
momentalnle z poza wentyla (a) — ta chwila wystarcza, azeby
wentyl sitg swej ciezkosci oraz wskutek cisnienia atmosferyoz-
nego opadt otworzyt sie.

Baran wodny (hydrauliczny).

W praktyce chwila ta nast(i(pUJe po Kilku poruszeniach wen-
tyta (a) reka, poczem baran funkcjonuje automatycznie.
Zatrzymuje sie go przez podniesienie wentyla (a) i przy-
trzymanie go w tej pozyc-ji przez chwile.
Sprawnos¢ barana hydrauliczn é;o zalezng jest przedewszyst-
kiem od wielkoSci spadu (A), t. j. od réznicy pozioméw wentyla
(@) i wody w zbiorniku §Z i od wysokosci (H), na ktérg wode



sie ttoczy. Nadto od ilosci wody doptywajacej na minutg Q od
dtugosci przewodow rurowych i od wielkosci i dobroci aparatu.

Sprawno$¢ ta moze wynosi¢ do 70°/o, W warunkach jednak,
gdy spad wody w stosunku do wysokosci ttoczenia jest maty,
sprawnos$¢ znaoznie sie zmniejsza i wynosi przy stosunku spadu
() do wysokosci ttoczenia (J1) 1:5 okoto 14% przy stosunku
(h:H=I :10) zaledwie 7°/0 wody doptywajacej.

Im wiekszy spad jest dany, tem na wiekszg wysoko$¢ mozna
wode ttoczyc.

Sprawnos$¢ barana hydraulicznego mozemy obliczyé ze wzoru:

Qh _

2= HA-h Skad Q=
. Qh  —112 02KH
(H + h)g "

gdzie:

g =ilosoi wody, jaka baran tloczy w litrach na m nute
Q=" "~ ‘doptywajacej do” barana w litrach

e= stopien dzielnosci zalezny (F)

1M Am metrach, jak na rysunku.
llos¢ wody, ktorg baran ttoczy na dobe

1440 +g
100

W handlu istnieje 9 wielkosci aparatow tego typu, dosto-
sowanych do réznej ilosci doptywajacej wody, jak uwidoczniono
na ponizszej tabelce.

Srednica rur

Ilo$¢ wod jacej W mm
y doptywajgcej do barana rowa tho.
dzaja.cej clacej

3— 6 Itr na MiNUte.........coooveiiiiie, 13 6
4 9 ", 19 10
7= 15 " N s 26 13
12-26" ' s 31 13

51 19
45— 95" " e, 64 26
70-140 70 31
120-200" 7 s 77 39
150-400 " ' F e (1 51

Przy ustawieniu barana hydraulicznego tak ze wzgleda na
koszt instalaoji, jak tez i na dobro¢ funkcjonowania aparatu po-
winniémy sie stara¢, azeby przewod doprowadzijgoy wode do
barana byt mozliwie krotki przy wyzyskaniu zresztg c&fego spadu,



jakim rozporzadzamy. Przewody rurowe powinny by¢ hermo-
tyczne i prowadzone dos6 gteboko w ziemi (okoto 20T), azeby
w zimie w czasie mrozOw woda w nich nie zamarzafa.

Inz. XK. Nowakowski.

SPRAWOZDANIE TARGOWE.

Warszawa 10/IX. Masto deserowe do 445" zt Masto stotowe
do 410 zt. J»ja Swieze oryginalne za skrzynie (24 kopy) do 125 zi.
Mleko w hurcie 027 zt. za litr. Tendencja mocna.

todz 10/1X. M'isto $mietankowe la 460" zt.

Lublin 12/1X Masto mleozarniane la 4 50 zt.

Poznan —

Lwow —

Krakow HO/IX. W handlu nabiatem utrzymuje sie od 2 ty-
godni tendencja znizkowa, a ceny masta i mleka doznaty obni-
zenig. — Produkcja masta przewyzsza znacznie zapOtrzebowa-
nie, wskutek czego duze ilosci masta soli sie i magazynul]e —
Ptacono masto deserowe la 380" zt. loco mleczarnia, masfo tar-
gowe 280 do 320 zt loco stacja nadawcza, sery trapistow, tyl-
zyckie, gouda, petnottuste 2'— do 240" zt. looo “serownia.

OGLEOSZENIA.
):9,9,9,9,9.9.9,9,9.9,9,9.9.9,9.9.9,9.9.9.9,0,.4

100 sztuk20-Itr, konW|

do mleka
X potrzebowanych ma do oddania w
Mleczarnia Szwajcarska §
| POZNAN, ul. Kolejowa 57 3
Telefon 6642. w

P 0.0,070.020:0.0.0:0.0:0.0.0.0.0°0.0,.0:¢.070.0_¢
Ksiegarnia W. Uzarskiego w Rzeszowie

wysyta bezzwiocznie po otrzymaniu zaméwienia
J. Licznerski, Serowarstwo — Cena Zt. 4.—



handel delikatesow
\]an TOmS I hurtowy sktad serow

T>0 sprzedania:

Uzywany aparat do badania mleka (Gerbera) 24 préb. — Maszyne do mielenia twa-

rogu, z kamiennemi walcami (Bickera'. — Kilkadziesigt nowych | uzywanych

rafek (hord). — 50 kg natrium — i okoto 100 kg starej miedzi — ma do zbycia
Spotk. Mleczarnia Gostoczyn, pow. Tuchola, Pomorze.

. _ A" Spotdz. ZYWCO .
RGO Gy ONHA™ So SRebimsans oo
kupuje masto i wszelkie wyroby mleczarskie.
Dyrektor Spdldz. A. Glisnik, Katowice, ul. Plebiscytowa 26.

caspamale rosgerumc%,

J okoto 1.300 L mileka, mato otu,

nowoczesnie wybudowana i urzadzona, z chlewnig, stajnig i wozownia,
wszystko w najlepszym stanie z powodu wyjazdu jest zaraz

do sprzedania
za gotowke. Tylko zawodowcy z odpowiednim kapitatem zechcg sie zgtosi¢ do
Alfred Drauschlce, wiasoioiel mleczarni
Jezierzyce Koscielne, pow. Leszno.

Bezptatne ogfoszenia dla poszukujacych posad.

KIEROWNIK MLECZARSKI, lat 42, biegly w korespondencji polsko-niemieckiej, obe-
znany z maszynami mleczarskiemi, parowem! i reeznemi. Za wyroby dobrego
masta otrzymat dyplom — wyrabia sery cegietkowe i t. d. Posiada dobre $wia-
dectwa, poszukuje posady. task, oferty prosze skierowaé do "Przegladu Mlecz*.

MLECZARZ, POMORZANIN,J2G lat,[kawaler, obeznany z miejskiemi i wiejskiemi mle-
Czarniami, specjalista w wyrobie sera tylzyckiego i limburskiego, ostatnia posada
starszego pomocnika w miejskiej mleczarni, z dobremi $wiadectwami, obejmie
posade jako starszy pomocnik, lub kierownik, dzielnica obojetna. Zgtoszenia
do Jan Labon, Karsin, powiat chojnicki, Pomorze.

FACHOWIEC MLECZARSKI, z Kilkuletnig praktyka i powaznemi referencjami, polak
katolik, lat 33, zonaty, poszukuje statego zajecia od zaraz w charakterze kiero-
wnika mleczarni. — Jest dobrze obeznany z serowarstwem ementalskim

i limburskim. — taskawe oferty uprasza: Michat Wisniewski — Wrzosy, poczta
Torun, Mokre, Pomorze.
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Zarezerwowano dla ogtoszen:

"JANKA"

Fabryka serow deserowych

JANA LONGARDTA
Centrala w Tarnopolu.

Lacta

Krolowa wirowek.

Srebrny medal (ztotego wogble nie przyznaja) na wy-
y s(t. wiegw Logndynie 1%22/r. ) y
Ztoty medal na wystawie w Paryzu 1923 r.

otrzymata Lacta do zapedu motorowego.

Wiréwki Lacta reczne, odznaczone juz poprzednio

srebrnemi i ztotemi medalami na réznych wystawach.
FABRYCZNY SKL1.AID) WIROWE

L_acta i ]JVrillka
w Zwiazku Sp. Mleczarskich

Poznan — Warszawa — Wilno — Katowice — Krakow —
Lwow — todz — Lublin.
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Wyrabiamy juz w kraju:
(nie nalezy zatem sprowadza¢ z zagranicy)
Skopki do doju, cedzidla wszelkiego rodzaju, sita, baseny,
konwie do mleka, aparaty Gerbera, masielnice blaszane
i drewniane roznej wielkosci, wygniatacze, formy do serow
holenderskich i tylzyckich, miary, czerpaki, naczynia
Szwarca, zbiorniki do mleka
przygotowujemy wyrob: chtodnikéw, miynkéw do twarogu,
pras ao serow, wytw”rzaczy pary najlepszeqo systemu, poza
tern na zamowienie wykonujemy wszelkie aparaty, przy-
rzady i nbczynig potrzebne w mleczarstwie

"OMEGA* sp- ak<

Warszawska Fabryka
Maszyn i Naczyn Mleczarskich

Warszawa, ulica 1loza INr. >1.
Gtowne biuro sprzedazy, Warszawa, Krak. Przedmiescie 6.

Reprezentacje w Zwigzkach Mleczarskich: Poznan, Warszawa, L}

Wilno, Katowice, Krakéw, Lwoéw, +6dz i Lublin.
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Egzystuje 45 lat Egzystuje 45 lat
PIERWSZA KRAJOWA
FABRIKA NACZyil | MOHYW MLECZARSKICH ©
Sp. z ogr. odp.
W WARSZAWJILK,

ul. Belwederska Nr. 5, dom wiasny, telef. 46-03.
Fabryka wyrabia wszystkie naczynia potrzebne do mle' O
czarStwa, jako to konwie, mierniki, skopce, ozigbiacze, O
pasteuryzatory, podgrzewacze i t. p., wszystko tylkow ga- O
tunkach pierwszorzednych. O
Roczna produkcja 50.000 sztuk samych konwi. (@)
0000000000000

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



