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J. LICZNERSKI.

Szlakami serowarstwa polskiego.

Poczatki serowarstwa polskiego ging w pomrooe dziejow
przedhistorycznych. Sztuka warzenia serow najpredzej poczeta
sie w gorach, gdzie warunki przyrodzong sprzyjaty hodowli
owieo, a skapo darzyty chlebem. Trzeba byto juz w leoie m?/éleé
0 zapasach zywnosci na czas dtugiej zimy, kiedy na skalnem
podhalu owca przestawata by zywioielkg. Wyrabiano wiec
z mleka owczego w naszem pojeciu "skoncentrowane konserwy*
ozyli sery trwate, bo zwykle twarde, suche i przydymione. Kiedy
i od kogo baca tatrzanski i watach ozarnohorski nauozyt sie
wyczynia¢ dziwy z mleka przy pomocy klagu — kto tam doj-
dzie tego ? Moze sam sie nauczyt tego, moze z kolonij rzymskich
dotarta do nich ta umiejetnos¢. Dos¢ na tern, ze tatrzanskie
i huoulskie stowniotwo serowarskie zawiera przymieszki romsn-
skie, wotoskie.

Gdy w innyoh krajach serowarstwo w ciggu wiekéw dosko-
nalito sie powoli, to karpackie pozostato do dzisiejszego czasu
tak pierwotnem, jakiem byto moze temu lat tysigc.

U nas lud gorski zyt w wiekszem odosobnieniu niz w Hel-
wecji, po ktorej to ziemi przesuwaly sie rozmaite narody, tam
kultura Rzymu wywarta potezny swoj wptyw i na rozwoj sero-
warstwa.

Odwieczne, niezmiennie w pierwotnym stanie pozostajgce
serowarstwo polskie — to karpackie. W dolinie prawie az do wieku
XIX nie mieliSmy go nigdzie, bo wyrobu i suszenia gomotek
z twarogu do wytwordéw serowarskich chyba zaliczy¢ nie mozna.

Dopiero z koncem XVIII wieku spotykamy na ziemi pomor-
skiej, na zutawach, pierwsze S$lady serowarstwa, zaszczepionego
przez kolonistéw holenderskich. Jednakze nie zaznaczyt sie tu
silniejszy rozwdj w owym czasie. Dopiero w drugiej potowie XIX



mwieku ze wzrostem dobrobytu i zdolnosci konsumcyjnej wielkich
Srodowisk niemieckich, rozwineto sie za przyktadem Prus Wscho-
dnich nieco silniej pomorskie serowarstwo. Kierunek jego nie
byt jednolity, lecz 'mieszany jakby "potpourri serowarskie® Co$
z teohniki holenderskiej, szwajcarskiej, algauskiej, co byto ponie-
kad wynikiem tatwosci zbytu na rynkach niemieckich. Nie byto
konieczno$ci eksportu za granice, wiec konieoznosci masowego
wytwarzania jednolitego towaru.

Jedynie sery tylzyckie przedstawiaty jako tako ustalajacy
sie typ, lecz do zupeilnego ustalenia ich cech, jak {'e ustalono
dla innych gatunkéw, np. dla serow edamskich w Holandji, byto
I jest Jeszcze daleko. Serowarstwo pomorskie znajdowato sie
przewaznie w reku niemieckiem. Zmiana granic sprowadzita
w tamtejszem serowarstwie pewng dezorjentacje, przedewszystm
kiem nie rozumiano tam upodoban konsumenla polskiego i nie
umiano szybko do nich sie dostosowac. Sytuacje ratowat ogolny
brak srodkéw spozywczyoh. W normalnych warunkach nader
lichy produkt od konsumcji odstrasza, a w dalszym ciagu dyskre-
dytuje solidng produkcje 1 wyrzadza jej wielkie szkody.

W tym samym czasie mitopolskie serowarstwo przemystowe
doszto do pewnego- rozkwitu. Pierwszg serownig w tej. ziemi
byta prawdopodobnie serownia w Wieprzu, niedaleko Zywca,
zatozona w 1854 r. Po niej powstat w zaohodniej Matopolsce
caly szereg serowni przemystowych. Z posrod nioh niektore
utrzymaty sie az do wybuchu wojny Swiatowej, niektore za$
utrzymaty sie do dzisiejszego dnia.

Najwiekszy rozkwit tych serowni, przewaznie dworskich,
przypada na czas az do pojawienia sie wirdwki na widowni
mleczarskiej. Z chwilg zastosowania wirdéwki, udoskonalenia
wyrobu masta i otwarcia dla niego rynkdw zachodnich, sero-
warstwo gdzieniegdzie ustgpito miejsca maslarstwu, jako tatwiej-
szej gatezi przerobki i nie wymagajgoej tyle kapitatu obrotowego.
Przewrdét ten utatwiata rozwijajaca SI?( omunikacja kolejowa. Ale
byty jeszcze inne glebsze ﬁrzyczyny, tore zahamowaty dalszy roz-
woj serowars&wa matopolskiego, a do pewnego stopnia sprowadzity
nawet jego upadek. Otdz przyczyng tego byt brak trafnie wytkDie-
tego kierunku. Wyrabiano technika szwajoarska tak zw. "grojery”,
t. J. sery typu ementalskiego, wagi Srednio 25 kg., nisko dogrze-
wane, fermentujgce w zwykgj temperaturze, ksztattem, trwatoscig
wewnetrzng strukturg, twardoscig migzszu i dziurowatos$oig zbli-
zone byty do serow ementalskich, nie miaty atoli jego smaku orze-
ohowogo, lecz raczej smak twardego sera typu holenderskiego.
Tego typu sery nie miaty wiec wszystkich zalet serow emental-
skich, zato mialy ich chimery i wymagania; wymagaty bowiem
wyborowego, zdrowego mleka, inaczej nie unikneto sie znacznego
Brocentu odpadkéw. Tymczasem przy Owczesnym stanie wiedzy

akteriologicznej nie zdawano sobie sprawy z istoty rzeczy.
Bylo wiec wiele kilopotéw i niepowodzen, ktérych pozbywano
sie chetnie dla mitego spokoju. Do tego sposob ten przerobki
wymagat stosunkowo drogiego urzadzenia. Kierunek byt o tyle



dobrze wybrany, ze zwrocono sie do wyrobu, trwatych serow,
o tyle zas Zle wytkniety, ze nie dostosowano go do jakosci
mleka. Zi wybrano ten, a nie inny kierunek, byto to wynikiem
przypadku, moze zainteresowania sie wiasciciela majatku serowar-
stwem szwajcarskiem podczas podrézy. Serowsrami byli przewaz-
nie polacy ze Slaska cieszynskiego, ktérzy pochodzili z rodzin
serowarskich i ten zawod swym dzieciom przekazywali. Spoty-
kamy wieo pewng tradycje serowarskg, tak wazng w rozwoju
przemystu serowarskiego w krajach wybitnie serowarskich.

Nieco pozniej bo okoto 1870 r. wzieto swoj poczatek sero-
warstwo na Kresach, tak zw. "litewskie“, Rozwijato sie ono
szybko i w stosunkowo krétkim czasie doszto do pokaznych
rozmiardw. Znowu zrzadzit przypadek, ze gdzie$ dalej na wscho-
dzie, jaki$ prze$ladowany menonita holenderski zaczat wyrabia¢
sery edamskie. Ten i 6w poduczyt sie troohe na tym wzorze
i przyczynit sie do dalszego rozpowszechnienia wyrobu tych
serow. W takioh warunkaoh fatwo odbiega sie od pierwo-
wzoru. Tem sie tumaczy, ze z sera edamskiego wytwo-
rzyt sie ser pochodny, nieco odmienny, bardzo niejednostajny
atunek. Nader treSciwe, tluste mleko fagodzito niedomagania,
tore wynikaty z nieumiejetnosci przerobki. Ale z chwilg,
gdy tamtejszem serowarstwem zawtadneli zydowscy pachciarze,
gdy zaczeto wyrabia¢ coraz chudsze sery, doszto do tego, ze
zdyskredytowano je — serowarstwo litewskie upadio wielce.
Ostatni cios zadaty mu lepsze wyroby, z innych gubernij spro-
wadzane.

Przyczyng upadku byt wigo nie tyle brak umiejetnosci, jak
raczej brak solidnosci i nieuczciwos$¢. Kierunek przerdbki byt choé
przypadkowo, ale szczesliwie obrany, gdyz ser%/ typu holender-
skiego mozna jeszcze wyrabia¢ z mleka nieco stabszego, z matych
ilosci, sery predzej dojrzewaja, sa dos¢ trwate, w handlu dro-
biazgowym wygodne, nie wymagajg kosztownych urzadzen.

(C. d. n).

Wartos¢ odzywcza mieka.

W ostatnich czasach Swiat intelektualny .poSwieca coraz
wiecej uwsgi temu niezmiernie waznemu zagadnieniu, jakiem
jest odzywianie sie rodu ludskiego. Ochrona ludzkosci przed
cherlactwem, walka z alkoholizmem, tem nieszczesnem masowem
zatruwaniem sie wielu generacyj, z calg bezwzglednoscig pod-
jeta zostata przedewszystkiem w Stanach Zjednoczonych PAt-
nocnej Ameryki. W $lad za prohibicjg alkoholu poszta nader
zywa i szeroka propaganda konsumcji mleka pod hastem: "Kon-
sumcja mleka jest podwaling zdrowia ludzkosci“.

Przyzna¢ trzeba, ze Polacy, jak wogéle narody stowian-
skie chetnie sie odzywiajg nabiatem. Brak jednakze szerszym
warstwom tego zrozumienia, ze tylko mleko nienagannie czysto
otrzymane i przechowane jest wybornym S$rodkiem odzywczym.



Mato tez spozywcow zdaje sobie sprawe z wartosci odzywczej
nietylko mleka, sle takze jego przetworéw np. sera w pordéwna-
niu z innemi $rodkami spozywczemi. To tez dgzac do zwieksze-
nia konsumcji nabiatu, nalezy przy kazdej nadarzajacej si¢ spo-
sogno*éci szersze warstwy poucza¢ o wielkiej wartosci odzywczej
nabiatu.

Warto$¢ odzywczg pokarméw ocenia sie dzi§ zwykle pod
trojakim wzgledem:
1) wedtug zawartosci strawnego biatka,

2) wedtug jednostek cieplikowyoh, czyli kaloryj, ktorych
dostarozajg organizmowi dla wykonania pracy lub ogrzania,

3) wedtug zawartosci "substancyj dodatkowych® (witaminy,
lecytyna i inne). Najwiecej oiepta dostarcza ttuszcz, po nim we-
glowodany, cukier i skrobja. Biatko stuzy gtéwnie do budo
organizmu, odnowienia tkanek, wytwarzaniu sokdw trawiennyc
i wydzielin gruczo%ow%/ch. Mtody organizm potrzebuje do swego
rozwoju pokarmu obfitego w biatko i "substanoje dodatkowe*,
jakim jest mleko i jaja.

Doswiadczenia amerykanskich badaczy, dokonane na 15.000
0s0b, wykazaly, ze dorosty mezczyzna Sredniej wagi przy umiar-
kowanej pracy potrzebuje dziennie 120 g, biatka 50—60 g ttuszczu
i 500 g weglowodanow, czyli okragto 3000—3100 kaloryj.

lle z tych skiadnikéw znajduje sie w 1 kg u niektéryoh
pokarmoéw, objasnia nastepujgce zestawienie:

biatka
strawnego ttuszczu weglowodanéw

MIleKo........cooiiiiiee, 34 g 359 48 g
TR ..ottt oeteeeeeenneeenens 122 115 —
L8 Sisiitalski b sdameki T 285 " 322" —

wotowina $redniottusta bez kosci 194 " 71 " — 4
cielecina thusta.........c..cccccoeee 188 " 74 " —
wieprzowina ttusta................... 145 " 373" —
szynka . .7 247 " 364" —
chleb ciemny...........cc 44 " 7" 417
FY Z oo 67 " 8" 780 |
groch 231" 18 " 520 4
ziemniaKi.......ccoccoeeeeiiieiiieccne, 10 " 2" 205 |
marchew.............ccooeeeiinen, 7" 2! 55 |
Jabtka......c 5" n 113

Przyjmujac wage jaja kurzego 60 g, z powyzszych cyfr
obliczymy, ze wartosC 11 mleka rowna si¢ wartosci 5—b jaj. Za-
uwazymy tez, ze mleko jest nietylko jednym z najwartoSoiow-
szych $rodkéw spozywczych, ale takze najtarﬁszglch. Jeden kg
szynki posiada mniej sktadnikow odzywczych niz 9 1 mleka, przy-
ozem uwzgledni¢ trzeba, ze mleko zawiera tluszcz cenniejszy,
misternie rozdrobniony, o wiekszej warto$ci djetetycznej, do t'go
cukier mlekowy i nader cenne substancje dodatkowe (witaminﬁ/).
Z tej przyczyny rowniez sere/ przektada¢ nalezy nad szynke.
W serach i masle rozpylenie tluszczu jest tak samo zachowane,



jak w mleku, ser jest substancjg zywa, hamujaca prooesy gnilne
w kiszkach i pobudzajaca trawienie.

Warto tez przytoczy¢ stowa prof. Soxhleta, ktory oceniajac
warto$¢ odzywczg mleka, powiedzial, ze 1 1 mleka niezbieranego
zawiera tyle biatka, co 200 g cieleciny bez kosci, tyle oukru, ile
sg warte 200 g skrobi w ziemniakach albo 1'/2 bukki, tyle thu-
szczu, ze wystarczy go na przysmazenie tyoh ziemniakow albo
na pomazanie butki. W chudem mleku odpada ttuszcz. Warto$¢
jego réwna sie zatem tej samej ilosci cieleciny, ale juz z ziem-
niakami nieprzysmazonemi.

Potrawy mleczne majg nad potrawami miesnemi te wyz-
szo$¢, ze sg zdrowsze (artretyzm). Cennym skfadnikiem mleka
jest lecytyna tak wazna w tworzeniu sie krwi i odzywianiu
nerwdw, nadto witaminy, ktdérych brak prawie zupetnie w migsie.

A. K

Wiadomosci biezace i rozmaitosci.

Ankieta przeciw fatszowaniu mleka w Krakowie. Dnia 28 paz-
dziernika b. r. odbyta sie w magistraoie krak. konferencja w spra-
wie uregulowania handlu mleczywem oraz ujednostajnienia akcji
zwalczania fatszerstw mleka i jego przetworow. Udziat w kon-
ferencji wzieli przedstawiciele magistratu, wojewodztwa, Izby
handlowej oraz instytuoyj rolniczych. Powzieto uchwate, aby
zapewni¢ ludnosci miasta dostawe mleka za posrednictwem du-
zych spotek mleczarskich, kontrolowanych przez odnosne organa
miejskie oraz zwiekszy¢ nadzor na placach targowych i w mle-
Czarniach. Odno$ne whnioski przedstawione przez pracownie che-
miczng zostaly przyjete.

Miedzynarodowy Kongres Rolniczy. Miedzynarodowy Kongres
Rolniczy odbedzie si¢ w_ czerwcu 1925 r. w Warszawie.
Spodziewany jest liczny zjazd delegatow ze wszystkich panstw,
nadto wycieczki: angielska, belgijska i francuska.

Polskie organizacje rolnicze przygotowujg obecnie Kongres.
Utworzono juz Komitet Organizacyjny Kongresu, przygotowano
program i wytoniono sekcje.

0 mleko dla $Jaska. W zwiazku z konieczno$cig zaspakajania
potrzeb Gornego SIstka,w zakresie spozycia mleka zarzad orga-
nizacyj mleczarskich Slaska zwrdcit si¢ do rzadu z prosbg
o znizke taryfy kolejowej na przewdz mleka do stacji polskiej
czesoi Slaska. Mleko sprowadzane 1jest z Kutnowiskiego, Kujaw
i okolic Warszawy. Obecna cena frachtu przyczynia sie do po-

drozenia mleka az o 8 groszy na litrze.

Sprostowanie omytki druku. W nr. 20 "Przegl. Mlecz. str.
237, wiersz 13 od gory wkradta sie omytka, ktorg prostujemy:
zamiast 2 X %t by¢ M2 X % tt — 0'26.

Szmugiel masta do bolszeV\gi. "Goniec Krakowski“ pisze:
Od kilku dni rynek inadlarski odczuwa coraz silniej brak masta.



Wptywa to na tendenoje zwyzkowa. Jak sie okazato, masto
wywozone jest w wiekszych ilosciach do Wilna, skad miejscowi
szmuglerzy Erzemyoaja je do .Rosji sowieckiej. Nalezatoby zwro-
cié na ten fakt szczegolng uwage, gdyz ludnos¢ nietylko, ze ptaci
za masto horendalnie wysokie ceny, lecz moze przy takiej szmu-
glerskiej gospodaroe byC nawet tego niezbednego artykutu pozba-
wiong®,

Nie wiemy, z jakiego zZrédta czerpie te wiadomosci "Goniec
Krakowski*. Zwyzka cen masta w ostatnim czasie wynikia raz ze
zmniejszenia sie produkcji mleka EOd jesien, to znowu z powodu
wiekszej konsumcji masta wiejskiego na wsi w czasie kopania
ziemniakow, a takze uwzgledni¢ trzeba ogdlny wzrost cen $rdd-
koéw spozywczyoh przy tegorocznych lichych zbiorach zboza
chlebowego.

IV. Krajowa Wystawa Drobiu, Gofebi i Krolikow odbedzie sie
we Lwowie, w dniach 7, 8 i 9 grudnia 1924.

Wystawe te urzadza przy poparciu Towarzystwa Gospo-
darskiego Wschodniej Matopolski — Komitet wytoniony z grona
cztonkow Iwowskiego Towarzystwa Hodowcow Drobiu (prze-
wodniczaca p. Jadwiga Lingierowa, ul. Janowska L. 31) i Pol-
skiego Towarzystwa Gotebi Krajowych i Pooztowyoh (przewodni-
czaoy p. Leopold Wisniewski, ul. Ossolinskich 16).

Prezesem Komitetu Wystawy wybrano Prof. Dra Karola
Malsburga.

W tej wystawie, ktorg zainteresowaty sie tez zywo wiadze
wojskowe, przyrzekajac zorganizowaé na niej odrebny dziat go-
febi pocztowych i sprzetu do komunikacji poczta gotebia, moga
wzigC udziat hodowcy z catej Polski.

Wystawa bedzie pomieszczona w krytej ujezdzalni wojsko-
wej, przy ul. Jabtonowskich (obok $rédmiescia).

Liczne odznaczenia rzadowe i centralnych organizacji roi-
niczych powinny zacheci¢ jak najszerszy ogot hodowcoéw do na-
destania swoich okazéw na te wystawe, Ktéra wobec poozynionych

rzygotowan do jej nalezytego zorganizowania powinna mie¢ naj-
epsze powodzenie.

Programy wystawy i druki na zgtoszenie w nie{'( udziatu
wysyla Komitet Wystawy Lwow, ul, Kopernika L. 20.

Zageszczona serwatka jako trwata pasza. W "Deutsche
Milchw. Ztg.” omawia Dr. Riedel wyniki badan nad zageszczaniem
serwatki celem przysEosobienia z niej trwalej i wartosciowej paszy.
W okresie przerobki wielkich ilosci mleka wiele serowni nie
moze nalezycie zuzytkowac wssystkiej serwatki. Chodzito o to,
by jej nadmiar przechowaé¢ w dogodnym stanie na okres braku.
Temu ma zado$c¢ czyni¢ wyprébowany nowy sposdb konserwaciji
serwatki przy pomocy zageszczania do jakiej ‘/10 pierwotnej
objetosci (za 1200 ! serwatki 140 1 zageszczonej) i zmieszania
z otrgbami. Mieszanina ta ma byC trwata i wybornie nadawac
sie na karme dla koni, krow, cielat, trzody ohlewnej i drobiu.

Zageszczenie serwatki, o ile odbywa sie przy pomocy pary
wydechowej, kosztuje niewiele.



Przeglad miedzynarodowy cen detailicznych mleka | masta.

Miasto  Okres  “IKO oo znik MO wskaznik
Warszawa ﬁ'/f; 0-36 167 5-30 206
Londyn  I/YIIl  0-60 135 490 152
Praga 151l 0-32 118 4 - 150
Paryz VI 0-24 9 385 101
Berlin  1/YNl 037 123 490 148
Moskwa 1/1X — — 5'50 —

Wskaznik 1914 = 100. — (Wedtug Wiadomosci Statystycznych Nr. 18).

Kiszonki, a serowarstwo ementalskie. Kuersteiner i Staub,
badajgc w Stac{i Doswiadczalnej w Liebefeld wptyw kiszonek
na sery ementalskie, stwierdzajg, ze przy zywieniu kiszonkami
nie otrzyma sie wyborowych serow ementalskich. Gtéwng prze-
szkode stanowi tu wysoka zawarto$C lasecznikow bakteryj kwasu
mastowego w kiszonce. Drobnoustroje te dostajg sie z niej do
katu, a stamtagd do mleka. Zwiaszcza w seraoh powodujg niebez-
pieczne wzdecia. "Wobec twierdzen amerykanskich, jakoby kiszonka,
przygotowana z prawie dojrzatego konskiego zebu, jest wolna
od lasecznikéw kwasu mastowego i ze po takiej paszy otrzymuje
sie_normalne sery ementalskie, podjeto badania takze w tym
kierunku. Wyniki badar wedtug "Sohweiz. Milchw. Ztg.“ stre-
szczajg sie nastepujaco: Kiszonki z topinamburéw zawieraty
do 1.000 lasecznikow kwasu mastowego w 1 g, sery za$ wyrobione
po takiej paszy ulegly wzdeciu.

Badania z kiszonkami z dojrzatego konskiego zebu dokony-
wano w rozmaitych miejscach. Kiszonka taka i kat zawieraty
zmienne ilosci lasecznikbw kwasu mastowego, od 10 — 100.000
i wiecej w 1 g, w jednym wypadku byto mato tych drobnoustroe
jow za to znalazt sie inn?/ szkodnik, powodujgcy smrodliwe
gnicie sera, mianowicie bacillus putrifious. Proba kiszonki z Ame-
ryki sprowadzonej i kat po niej zawierat tylko mato lasecznikéw
kwasu mastowego, mianowicie 100 w 1 g. Na podstawie wyni-
kow swych badan, sadza autorzy, ze Kiszonki sa wtedy niebez
pieozne dla serowarstwa, gdy ilos¢ lasecznikéw kwasu mastowego
w kale jest znaczna — w | g 1.000 i wiecej, natomiast niema
niebezpieczenstwa, gdy ich liczba wynosi w 1 g katu 10 i mniej.

Autorzy, reasumujac wyniki swych badan, twierdza:

1) ze przydatno$¢ kiszonki w serowarstwie ementalskiem
ooenia¢ nalezy wedtug ilosci bakteryj w kale, a nie w kiszonce.



2) ze kiszonki przyrzadzone z trawy, topinamburéw, stone-
cznikdw i z zielonego konskiego zebu sg niebezpieczne w pro-
dukcji mleka, przeznaczonego do wyrobu ser6éw ementalskich,

3) kiszonka z dojrzatego konskiego zebu jest wprawdzie
mniej niebezpieczna, ale nie nalezy jej dla pewnosci zalecac,
jako karmy w serowarstwie ementalskiem.

Kontrola masta W Daniji. Wed+u|g ustawy dunskiej masto nie
powinno zawiera¢ zadnego obcego sktadnika procz soli kuchenne;.
Zawarto$¢ wody masta, przeznaczonego na sprzedaz, nie moze
przekraczac 20°/0, a to, ktore zawiera wiecej wody, niz 16°/0, musi
nosi¢ pietno "Vand smor“ to zn. "masto wodniste.

Msslo przeznaczone na wywoOz nie moze zawieraC wiecej
wody, niz 16°/0, zadnych obcych domieszek procz soli kuchennej,
musi by¢ wyrobione z mleka pasteuryzowanego lub takiej $mie-
tany (80° ‘S?’i pochodzi¢ z rnaslarni podlegajacej panstwowej
kontroli. Faski na masto eksportowe nosig znak panstwowy
i numer kontroli. Na misto nakfada sie dwie nalepki papierowe
z temi samemi znakami. Dostarcza ich Stacja kontroli masta.

Marka tzw. "Lur Brand“ jest wiasno$cig rzadu. Przedstawia
ona cztery staronorweskie rogi, otaczajace napis "Dansk Smor“,
"Danish Butter” i "Dur Brand“, Mleczarnie starajace si¢ o prawo
uzywania tej marki, zobowigzujg si¢ pasteuryzowac mleko, Smie-
tane i mleko zbierane, przeznaczone do konsumcji.

Organa kontrolne biorg do celow analitycznych Czesto prébki
masta kazdej jakosci. JeSli masto nie posiada zalet, ktorych wy-
maga regulamin, to o tern kontrola zawiadamia producenta.
Recydywy pociggajg za sobg stosownie do przepiséw ustawy
odebranie marki. Masto za$, ktére nie odpowiada wymaganiom
ustawy, ulega konfiskacie.

Ani w maslarniach, ani w skfadach masta nie wolno prze-
chowywa¢ margaryny i innnych ttuszczéw.

Przedsigbiorstwa uzywajace marki, obowigzane s poza
statg kontrola, ktorej podlegaja, przesyta trzy raz?/ do roku
prébki masta rolniczym Stacjom doswiadczalnym celem oceny.
Jesli masto ma tylko jedng wade, w takim razie przeprowadza
sie drugg ocene tydzien pozniej. Jesli ok&ze sie ta sama wada,
wowczas producent jest zobowigzany szuka¢ porady u urzedo-
wego konsulenta, inaczej utraci prawo uzywania marki. Skoro
ten ztozy sprawozdanie, masto bada sie ponownie, jesli za$ nieotrzy-
ma minimum ?unktc’)w, Stacja doswiadczalna zawiadamia o tern Mi-
nisterstwo Rolnictwa i przedktada wniosek o cofaiecie marki “Lur
Brand“. To samo nastgpi¢ moze takze z innych powodow, np.
z powodu zbyt wysokiej zawartosci wody. Wszelako ci sami
producenci mogg ponownie staraC sie 0 prawo uzywania znaku,
skoro ekspertyza stwierdzi, ze masto ich poprawito sie i zaletami
swemi odpowiada minimum wymagan.

Prawo uzywania marki traci sie takze w tym przypadku,
jesli producent wzbrania sie da¢ probki Tasia organom kon-
trolnym.



Rzadowa Kontrola TaBia w Danji przyczynita sie niezmier-
nie do wyrobienia mu dobrej stawy. Znak "Lur Brand‘ uwaza sie
stusznie za gwarancje dobrej jakosci produktu.

Jak pewien Amerykanin przyzwyczajat dostawcow do sta-
rannoscl. Wiasciciel pewnej maslarni- amerykanskiej przez dtugi
ozas w zaden sposob nie mogt przyzwyczaiC niektorych z posrod
swych dostawcow do dostarczania Swiezej i dobrej $mietany.
Nie pomogty ani prosby, ani grozby, a nawet doptata za lepszy
produkt. Przedsiebiorca, odnawiajgc urzadzenie swej m&Sslarni,
wpadt na pomyst odmalowania swych trzech zbiornikow na Smie-
tane: jeden zbiornik kazat zewnetrznie polakierowad na czerwono,
dwa za$ na $niezno-biato. Zbiornik czerwony zaciekawit dostaw-
cow, pytali wiec, czemu to przywdziat w tak jaskrawg szate.
"Do biatych zbiornikéw d\je $wieza, stodka i ttustg Smietane,
do czerwonego za$ kwasng i chudg“, Pono$ wkrétce Smietana
tak sie poprawita, ze czerwony zbiornik stat prozny, gdyz zaden
z dostawcow nie chciat sie narazi¢ na miano dostawcy do “czer-
wonego zbiornika“. Zachecony powodzeniem fabrykant pono$
udoskonalit i szerzej zastosowat swoj system: przy odbiorze mleka,
W oborze uzywat rowniez biatych 1 czerwonych konewek. Se’non
e vern, e ben trovito. Wedt. "M.lohw. Ztg.”.

Skrzynka pocztowa.

WPan G. S. w M. Oczywiscie przy wiekszej przer6bce nalezatoby zastoso-
waé maslnice - wygniatarke, co utatwia znacznie przerébke. Niewatpliwie i nasze
fabryki przyrzadéw mleczarskich chyba wkrotce zdobedg sie na ich wyréb.
Nie odrazu Krakéw zbudowany.

WPan NI Z. w £. Znane to, ze w mleczarstwie polskiem jest wiecej kry-
tykéw, niz prawdziwych mleczarzy, a najwiecej krytykujg ci, ktorychby zaden
godziwy mleczarz nie zajat jako pomocnikéw mleczarskich. Niech stanie do pracy:
Tu Rodos, tu tancz! Wyrozumiato$¢ jest cnotg wyrastajacg z wiasnych przezyc.

WPani P. R. O wyrobie mleka leczniczego mowiliSmy przy rozmaitej spo-
sobnosci, niechze Pani przeczyta poprzednie numery "Przegladu*.

Cztonkowi Zarzadu Spotdz. Mlecz, w W. Jaki pan, taki kram, jacy cztonkowie,
taki zarzad wybrali. Nie mozemy zamiesci¢ korespodencji.

SPRAWOZDANIE TARGOWE.

Warszawa 25/X. Masto deserowe do 6'46 zt. Masto stotowe
do 6 20 zk. Jaja Swieze oryginalne za skrzynie (24 kopy) do 190 zt.
Mleko w hurcie za litr 030 zt

£odz 25/X. Masto $mietankowe la 450" zt.

Lublin 24/X. Za masto mleczaraiane la hurt placili$my
za 1 kg. 650 zt

Poznah 29/X, Masto la hurt loco mleczarnia 4'80 do 6 zt.
Tendencja po znizce nie ustalona.

Krakéw 24/X. Masto deserowe 1a420'do 440" zt. loco mleczar-
nift. Tendencja znizkowa.

Lwow —
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Nl Sprzedam lub wydzierzawie nadal w dobre rece fachowca 6
Y kolegi mojg duza

0 Parowa Mleczarnie §

takze ze zapedem recznym, potozong w powiatowem miescie,
gdzie wyzsza szkota, kosciot i dworzec w miejscu. — Ztozenie
ofert do Redak% Przegladu Mleczarsklegr‘ w Rzeszowie.
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Od zaraz jest do sprzedania

mleczarnia z kompletnem urzadzeniem

do wyrobu seréw tylzyckich, francuskich, masta, wirowka "Melotte* na 500
litrbw. — Cena bardzo przystepna. — Prowadzi¢ najdogodniej na miejscu. —
Adres: Ignacy Kawiniski, Kofice Gorne, poczta i gmina Piaski Wielkie, kolo Lublina.

MLECZARZ SEROWAR, kawaler z ukonczong szkolg mleczarskg i dtuzsza praktyka
serowarska, chetny i pracowity, potrzebny dla serowni w Krakowie. — Zgto-
szenia z odpisami $wiadectw i podaniem zadanego wynagrodzenia, nadsytac
do Matopolskiego Zwigzku mleczarskiego w Krakowie ul. Jabtonowskich 19.

Bezptatne ogtoszenia dla poszukujacych posad.

MLECZARZ, zonaty, wysob serow: tylzyckiego, litewskiego i holenderskiego, szuka
statej posady zaraz, lub pdzniej, jako samodzielny kierownik maslarni. taskawe
szczegotowy warunki uprasza do "Przegladu Mleczarskiego® pod "Kierownik®.

KIEROWNIK MLECZARNI, kawaler, lat 30, biegty w korespondencji polsko - niemiec-
kiej, obeznany z ksigzkowoscia, maszynami parowemi i recznemi, doSwiadczony
w wyrobie masta i réznych seréw. Posiadajacy pierwszorzedne $wiadectwa,
poszukuje od 1 stycznia 1925 r., lub pézuiej, statej posady kierownika mle-
czarni. Kaucja do dyspozycji. — taskawe zgtoszenia z podaniem warunkow
do "Przegladu Mleczarskiego*.

FACHOWIEC, lat 40, biegly w korespondencji polsko-niemieckiej, z dobremi $wia-
dectwami, z dtugoletnig samodzielng praktyka, wchodzaca w zakres mleczarstwa,
obeznany z wyrobem seréw, za wyroby masta otrzymat dyplom, poszukuje

w miejskich lub wiejskich mleczayniach statej gosady. — Zgtoszenia przyjmuje
M. Wojewoédzki — Bydgoszez, ul. Sniadeckich 26.



Ksiegarnia W. Uzarskiego w Rzeszowie

wysyta bezzwtocznie po otrzymaniu zamoéwienia
J. Licznerski, Serowarstwo — Cena Zt. 4.—

| Lacta i

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

Ztoty medal na wystawie w Paryzu 1923 r.
otrzymata Lacta do zapedu motorowego.

Wirowki Licta reczne, odznaczone juz poprzednio
srebrnemi i ztotemi medalami na réznych wystawach.
1" 1TBKYCZNY SKEAI> WIROWE K

LBELCtEL 1
w Zwigzku Sp. Mleczarskich

Poznan — Warszawa — Wilno — Katowice — Krakow —
Lwow — +0dz — Lublin.
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Zarezerwowano dla ogtoszen:

»JANKA™

Fabryka seréw deserowych

JANA LONGARDTA
i Centrala w Tarnopolu.
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Egzystuje 45 lat Egzystuje 45 lat

PIERWSZA KRAJOWA
FABRYKA HACZyti i MAW9U MLECZARSKICH

KONSTANTEGO MILLERA

Sp. z ogr. o<lIp.
W WARSZAWIE,

ul. Belwederska Nr. 5, dom wiasny, telef. 88.

Fabryka wyrabia wszystkie naczynia potrzebne do. mle-

czarstwa, gako to konwie, mierniki, skopce, oziebiacze,

pasteuryzatory, podgrzewacze i t. p., wszystko tylko w ga-
tunkach pierwszorzednych.

Roczna produkcja 50.000 sztuk samych konwi.

000

Wyrabiamy jut w kraju
(nie nalezy zatem sprowadzaé¢ 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 tylzyokich, miary, czerpaki, naczynia
Szwarca, zbiorniki do mleka

przygotowujemy wyrob: ohtodaikéw, mtynkéw do twarogu,
pras do serow, wytwarzaczy psry najlepszego systemu, poza
tem na zamowilenie wykonujemy wszelkie aparaty, przy-

rzady i naczynia potrzebne w mleczarstwie

"OMEGA*

Warszawska Fabryka
Maszyn i Naczyn Mleczarskich

"*Warszawa, ulica Hoza TNr. 51.

Gtowne biuro sprzedazy, Warszawa, Krak. Przedmiescie 6.

Reprezentacje w Zwigzkach Mleczarskich: Poznan, Warszawa,
Wilno, Katowice, Krakéw, Lwoéw, £6dz i Lublin.

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



