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Zuzytkowanie mieka odtluszczonego.
S J i maslanki.
Stusznie twierdzi Sétteg'ast“), ze najkorzystniej zuzyt-

kowywuje sig mleko chude i maslanke przez spienigze-
nie 9o jako pokarm dla ludsi. Zwlaszcza od czasu wpro-

 wadzenia separatoréw i moznosci otrzymania mleka od-

tluszczonego w stanie zupélnle' stodkim, ten wlasnie spo-
s6b zuzytkowania zasluguje stanowczo na wiekszg uwage,
jak tego doznaje: Podlug oblitzeni Kirchnera jednostka za-

o wartego w mieku odttuszczonym bialka uczyni czwartg

czesé tego, co placi sie za jednostke bialka w migsie
wolowym, liczac 1 kg. mleka odtluszczonego nawet po 4
kop., a'1 kg. wolowiny tylko po 95 kop. R
~ Nieco mniejszg warto$¢ odzywczg posiada maslanka,

ale mimo to i ona jest bardzo warto§ciowym pozywieniem
dla ludzi. Ll e g : '
 Niestety, w. wyjatkowych tylko razach znajduje sle

nabywce na maslanke i mleko chude, zwykle trzeba je

zuzytkowa¢. w. inny sposéb, e :

: % H. Settegast: ,Die Tierzucht*. Wydanie pigte. Wro= -
claw 1888, Tom IL- RIS, )
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Mleko odtluszczone, maslanka i sefwatka
jako pokarm dla inwentarza.

Odpadki mleczarskie sfanowiq bardzo cemng karme
dla wszelkiego inwentarza i zuzytkowanie ich w ten wila-
$nie sposéb najwiecej jest rozpowszechnione. Czy to
przy wychowie, czy to przy tuczu cielat lub trzody. chlewnej
zastgpi¢ mozna nimi — oczywiscie z odpowiednim dodat-
kiem paszy tresciwej—mleko pelne, ktérego skarmianie ze
wzgledéw ekonomicznych nalezy jak najwiecej ograniczy¢.

Przy wychowie cielat przejscie od mleka petnego do
odtluszczonego nigdy nie powinno byé raptowne, lecs od-
bywac si¢ ostrognie, by zwieraq powoli do smiany prayswy-
czai¢. Przez pierwsze 2—6 tygodni np. daje sie cieletom
wylgcznie mleko pelne, przyzwyczajajgc je poza tym do
owsa i siana, a nastepnie ujmuje po !/, kd. mleka slod-
kiego i zastepuje je réwng iloscig odtluszczonego, docho-
dzgc do 12 i wigcej kg. na sztuke; odtad zmniejsza sie
dawke¢ mleka odtluszczonego az do ukoriczenia 3—4 mie-
siecy, poczym cieleta dostajg samg pasze stalg. Prof. Sie-
gling z Hohenheimu zaleca nastepujgce normy przecho-
dzenia od mleka pelnego do odtluszczonego*) (por, tabl.).

W miare ujmowania mleka pelnedo zmniejsza sie,
oczywiscie, ilo§ciowa zawarto§¢ skarmianego w pokarmie
dawanym cielgtom #/uszcau. Niedobor ten nalezy uzupel-
ni¢ przez dodatek paszy obfitujgcej w tluszcz. Najwiecej
uzywane bywa w tym celu gniecione siemie Iniane (po-
dlug Kellnera 256 —30 g. na !/, I. mleka odtluszczonego)
i mgka owsiana; bardzo pomys$lne rezultaty daje takze
makuch siemienny, kokosowy i z orzecha ziemnego, oraz
odpowiednia dawka maki pszennej (mianowicie przeciw-
ko biegunce) i jeczmiennej, ostatecznie, w péZniejszym
wieku, kielki slodowe i otreby. Brak tluszczu mlecznego

*) Kalendarz Rolniczy Poradnika Gospodarskiego. Rok 1912. i
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w mleku zbieranym zastapi¢ mozna dalej tluszczem zwie-
rzecym; podlug doswiadczeni Seyfartha, gdy do mleka
chudego, ogrzanego dé 30°C., dodano tluszczu z nerek
cielecych w ilosci, odpowiadajacej zawartosci mleka pel-
nego, dwutygodniowe cielgta réwnie dobrze sig rozwija-
ly, jak inne, Zywione wylacznie mlekiem petnym. W no-
wszych czasach czesto uzywa sie w Niemczech z do-
skonalym skutkiem jako dodatku do mleka chudego tak
tak zwanej ,émietankr dla cielqt“ (Kdlberrahm), lub zcu-
krzonej skrobi i skarmia mieszaning t¢ w miejsce mleka
' pelnego. Podlug badari Ramma i Buera I kg, mleka chu-
dego z dodatkiem wspomnianej $mietanki odpowiada 08
kg. mleka pelnego, .warto$¢ zas mleka odtluszczonego
podnosi si¢ o 2 fenigi (*/, kop,) na 1 kg. Przy zcukrza-
niu skrobi najlepiej postugiwaé sie t. zw. diastasoling, t.j.
ekstraktem slodowym. 500 g, maki pastewnej pszennej
lub zytniej, lub takgz ilos¢ magki kartoftanej rozpuszcza
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sig¢ w '/, . zimnej wody i dolewa do tego powoli 3/, I.
prawie gotujgcej si¢ wody; ddy taki daszcz kleisty osty-
gnie do 50 — 60°C., dodaje sie do niego 50 g. diastazo-
liny. Karme takg Kellner*) zaleca zadawac cieletom
obok mleka chudego, poczawszy od czwartego tygodnia,
od 8—-9 I. mleka pelnego przechodzi sie powoli do 6 1.
mleka pelnedo i 3 1. zupy; w pigtym tygodniu obniza sie
mleko pelne do 3 I, dodajgc 6 I. mleka odtluszczonego
i 3 1. zupy, a od szostego tygodnia daje sie 9 1. mleka
chudego i 3 I. zupy dziennie na sztuke. Odnogne do-
$wiadczenia mialy -wynik jak najlepszy: cieleta w wieku
od 4—- 36 dni, zywione w powyzszy sposGb, przybieraly
przecigtnie 1,05 kg, dziennie na wadze, Koszta mgczki
i diastazoliny wynoszg podlug Hansena 1,6 — 2 fen. na
1 I. mleka odtluszczanego; liczgc 1 kg, mleka petnedo
10 fenigéow (4 kop.), zaplaciloby si¢ mleko chude, zuzyt-
kowane w taki spos6b, wedle Kirchnera, mniej wiecej po
8 fen. (3 kop.).

Holdefleiss zaleca takze skarmianie mleka odttuss-
ézonego krowami; wplywa ono, wedle jego zdania, bar-
dzo korzystnie na mlecznos$¢ i 1 1. mleka odtluszczonego
spieni¢za sie wtedy po 2 kop. Mimo, ze zdanie to po-
pierajg w zupelnosci doswiadczenia rolnikow duriskich
i szwedzkich, zuzytkowanie mleka chudego w sposob po-
wyzszy malo sie praktykuje.

Daleko wieksze zastosowanie ma mleko od¢/ussczo-
ne i maslanka przy tuczu cielqgt. Werner**) twierdzi co-
prawda, Ze migso w tym razie bywa zawsze dorsze, jak
przy tuczu mlekiem pelnym; zwazywszy jednak, ze w tak
zorganizowanym gospodarstwie 1kg, mleka pelnego przy-

*) Dr. V. Kellner: ,Zasady zywienia zwierzat gospodar-
sklch* Biblioteka Rolnicza.

#**)  Dr, H. Werner: ,Die Rinderzucht“. Wpydanie II. Ber-
lin 1902,
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nosi. nie wiecej jak 4Y/, kop., 1kg. za$ mleka odtluszczo~
nedo np. przecigtnie 2 kop., wypada tucz cielgt mlekiem
chudym bezwarunkowo. korzystniej. Do osiggniecia 1 kg.
przyrostu zywej wagi potrzeba ogblnie 15—18 kg. mleka
odttuszczonego (Werner); podtug innych badaf ten sam
skutek daje nawet 10 — 12 kg. mleka chudego, gdy.
w.ostatnim okresie tuczu dodamy dofi nieco latwo stra-
wnej paszy tresciwej (Lehmann)™). ;

Tak samo. jak dla bydla rogatego uzywa, si¢ odpad-
k6w mleczarskich na pasze dla traody chlewnej. Miano-
wicie dla malych, ssacych jeszcze, lub Swiezo odsadzo-
nych prosigt stodkie}mleko odttuszczane stanowi wprost
nieoceniong karme: prosicta roswijaja, sie wiedy jak naj-
lepiej, a u warchlakow, podlug E. Meyera *#) tym rzadziej
zjawia sie biegunka, strupy i inne choroby, im dluzej do-
stawaly one mleko odttuszczone, Maslanka, serwartka
i mleko chude, w stodkim lub kwasnym stanie, doskona-
le nadaje sie takze jako dodatek do paszy ubogiej
w bialko dla macior i do tuczu §win, Przez taki, dodatek
pasza staje si¢ smaczniejszg i tuczniki, sporo juz nawet
opasle, chetnie ja wyjadaja. - W stacji doswiadczalnej
w Wisconsinie Henry stwierdzil,  ze tuczniki do . wypro-
dukowania 100 kg. zywej wagi potrzebowaly 552 kg. pa-
szy $cislej (kukurydzy, grochu i t. d.), o ile nig byly wy-
lacznie zywione, ze jednak dawke powyzsza Z rownym
rezultatem zastapi¢. bylo mozna. do. polowy, nawet do 3
stodka serwatka w stosunku 100 ; 760. Wprawdzie, po-
dlug innych badan, przeprowadzonych z trzodg chlewng
w Danji, potrzeba az 1.200 kg. serwatki, aby uzyskac si-
le odzywczg rowng 100 kg. paszy tresciwej (§rutowanego
jeczmienia lub zyta), ale i w tym razie posiadalby 1 kg.

“;) Dr. Curt. Lehmann: ,Emil Wolff's rationelle Fiitterung
der landwirtschaftlichen Nutztiere‘. Wydanie VII. Berlin 1899,

T *x) E, Meyer: ,May‘'s Schweinezucht*. Wydanie VI. Berlin
) i \ e
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serwatki, liczac 200 kg. $rutu jeczmiennego lub zytniego
chociazby po 6 rb., jeszcze 1/, kop. wartosci, a o lepszym
oplaceniu si¢ serwatki chyba marzy¢ nie mozna. Jeszcze
korzystniej przedstawia sie tucz mlekiem odtluszczonym
swifi. Yorkshiry o wadze 57— 60 kg., tuczone przez 90—
95 dni, przybieraly dziennie (Kellner):

zywione kukurydzg 0,465 kg.
" jeczmieniem 0,665 ,
- kukurydzg i mlekiem odttuszczonym 0,735 ,
" jeczmieniem . : 0,745

przez caly czas tuczu przybraly powyzsze sztuki na sa-
mej kukurydzy 45 kg., na jeczmieniu i mleku odttuszczo-
nym 70,5 kg. Liczby te nie potrzebujg komentarzy.

W Ameryce pélnocnej zuzytkowywuje sie mleko
zbierane jako karme dla #rebigt. Jakkolwiek skiad stod-
‘kiego mleka odtluszczonego bardzo jest podobny do
skladu mleka klaczy, mimo to Zrebie przyzwyczaja si¢
bardzo trudno do mleka chudego i w razie potrzeby
chetniej spozywa np. zupe z kaszy jeczmiennej. Wran-
gel*) zaleca skarmianie mleka odtluszczonego Zrebietami
jedynie w razach wyjqthowych i to z dodatkiem odrobiny
cukru—na 1 1. mleka lyzke stolowa.

Tu i owdzie daje sie takze mleko odtluszczone Ja-
&nigtom, zdania co do tej kwesji sq jednak podzielone.
Hofmann — Bang twierdzi, ze mleko zbierane wiecej sie
nadaje na pokarm dla jagnigt, jak dla prosigt; ostatnie
zapatrywanie malo nam przemawia do przekonania,

Lepsze wyniki daje skarmianie mleka chudego dro-
biasgiem, mianowicie pod postacig twarogu—wyréb jego
oméwimy poézZniej — ale koniecznie swiezego. Podlug
Chmielewskiego wplywa to nader korzystnie na przyby-
tek wagi i powoduje nadzwyczaj smaczne, biale migso.

*) Graf E. G. Wrangel: ,Das Buch vom Pferde“, Tom I.
Wydanie IV, Stuttdart 1902
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Zuzytkowywujgc odpadki mleczarskie na pokarm dla
inwentarza, ‘nalezy przestrzega¢ nastepujgcych zasad: mle-
ko powinno mie¢ temperature 30—35°C., co swlisscza pray
wychowie cielgt beswarunkowo nalesy sachowywaé, a na-
stepnie swracal baceng uwage na ceystosé nacsyn, w kio-
rych odbywa stg pojenie. Vit

Wyréb twérogu.

Masg serowg juzyskuje si¢ z mleka niepasteuryso-
wanego za pomocg podpuszczki lub naturalnego zakwa-
szenia. '

Podpuszczka nalezy do chemicznych fermentéw,
t. zw. enzyméw. wydzielanych przez komérki gruczotéw
zolgdkowych, i znajduje si¢ w bardzo pokaznych ilotiach
" w trawleficu cielgt 1 owiec, W!lasciwos¢ jej polega na
tem, ze dodana nawet w malych ilo$ciach do mleka po-

i Woduje jego asiadanie i wydsielanie sig kaseiny (sernika)

w postaci nierozpussczalnes. Zjawisko to, jakkolwiek dotad
naukowo malo zbadane, posiada doniosle znaczenie przy
wyrobie twarogu,

Dawniej do wydzielenia kazeiny uzywano podpuszczki
naturalnej, otrzymanej z 2zolgdkéw cielecych: suszone
zolgdki cielgce moczono w zakwaszonej serwatce i ply-
nu tego dolewano do mleka. Sposéb ten byt o tyle nie-
dogodny, ze uzyskana tak podpuszczka posiadala prawie
sawsze inng silg, odpowiednio do ilosci uzytego zakwasu
1 jakosci zolgdka, oraz wydajnosci tegoz. O otrzymaniu
produktow jednolitych mowy byé nie moglo. To tez dzi-
siaj od sposobu tego' odstgpiono zupelnje i przy wyrobie
twarogu uzywa si¢ wylgcznie podpusscski fabrycanes, wy-

rabianej sztucznie. Podpuszczka taka dziala sawsse ro-
wnie silnie 1, uzyta w tych samych ilosciach, daje pro-
dukt bardziej jednostajny., Podpuszczka fabryczna znaj-
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duje sie w handlu w postaci plynnej lub stalej (sproszko-
wana). Ta ostatnia zasluguje na pierwszenstwo.

Spos6b uzgcia podpuszczki w proszku i wyrob. twa-
rogu jest nastepujgcy: proszek (*/, gr. na 100 litrow mle-
ka) rozpuszcza sie w zimnej wodzie i rozezyn ten doda-
je sie wérod cigglego mieszania do mleka, ogrzanego
uprzednio w kotle do 30—32, najwyzej 35°C. Gdy mleko
do wieczora skrzepnie, oddziela si¢ mas¢ serowg zapo-
moca sita, kraje w kostki, by ulatwi¢ oddzielenie si¢ za-
wartej w twarodu serwaltki, i pozostawia tak przez 10—
12 dodzin. Wydatek sera wynosi tutaj przecigtnie okolo
9 kg. ze 100 litrow mleka.

‘Wyrabianie twarogu zapomocg naturalnego zakwa-
szenia mleka odtluszczonego polega na wydzielaniu si¢
masy serowej pod wplywem bakterji kwasu mlecznego.
Odwirowane mleko chude bezposrednio z wir6wki wlewa

sie do kotla i pozostawia bez ogrzania do dnia nastg--

pnego. Podstale juz mleko odrzewa si¢ przez 2 godziny
do 35 — 40°C.; wytszej temperatury stosowaé nie wolno,
gdyz przegrzany twarGg staje sie¢ zbyt suchym, kruchym
i ziarnistym, nizsza za§ temperatura powoduje znacznie
.mniejszy wydatek sera. Nie bez wplywu na twardg jest
takze stopien zakwasszenia mleka, W mleku przekwaszo-
nym czes¢ zsiadlego juz sernika rozpuszcza sig, przez
co, oczywiscie, wydatek twarogu znacznie si¢ zmiejsza,
a ser nabiera czesto nieprzyjemnego zapachu i lojowa-
tego, mydlanego smaku; rownie ujemnie na wydajnos¢
twarogu wplywa niedostateczna kwasota mleka. Najodpo-
wiedniejszy stopiei  zakwaszenia otrzymuje si¢ podlug
Kirchnera w sposOb nastepujacy: polowe na twardg prze-
znaczonego mleka zachowuje sie¢ w slodkim stanie, dru-
dg za$ zakwasza sie przy 19°C. az do wydzielenia sie
sernika, nastepnie ogrzewa sie¢ mleko slodkie do 25°C,,
miesza z kwasnym i dalej ogrzewa powoli do 35, poZniej
do 37, najwyzej 40°C.
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. Wybrany twarég wklada sie do woreczkéw z geste-
do pldtna i wygniata w odpowiedniej prasie, poczym wyj-
muje sie z prasy, rozciera dokladnie rekami i, o ile za-
chodzi tego potrzeba, przerabia z solg. Chmielewski
ostrzega przed zbyt silnym wyciskaniem serwatki, twier-
dzac, 2e ser suchy nie jest smaczny ani wydatny. Wy-
datek twarogu wynosi przy. takim postepowaniu 9/ — 10
kg. z 100 litrow mleka, ser jednak zawiera podlug Kit-
chnera mniej czesci mineralnych

Przy naturalnym zakwaszaniu . mleka chudego doda-
je sie czesto nieco ‘kwasnej serwatkt lub maslanki i mle-
ko ogrzewa wiedy zaraz do 52°C postepowanie. dalsze
—jak wyzej,

Detaliczna sprzedaz tWarogu w mleczarniach dWOr-
skich, bardzlej od miast oddalpnych, jest prawie wyklu-
czona, producent bedzie zwykle zniewolony do dluzszego
przechowywania swego wyrobu i sprzedawania go odra-
zu w wigkszych ilogciach, PrzechOWanie twarogu wyma
da pewnych ostroznosci,”

Twar6g podlega, jak wiadomo, “dos¢ 'szybkiej fer-
ientacji, a technika mileczarska nie posiada’ dotad spo-
sobu, ktéryby zupelnie niezawodnie chronil go od zepsu-
cia, ' Ogélnie tylko mozna powiedzie¢, Ze fwardg prae-
chowuje si¢ tym lepie, im mniej zawiera serwatki, im do-
kladniej wiec go wygnieciono, oras im mniej dostepu do
niego ma powietrze i im lepiej go masolono. Chmielew-
ski*) radzi nast¢pujace postgpowanie: ,wiedzgc, ze sera
mozZemy odrazu nie sprzeda¢, powinni$my przy wyrobie
samym . dogrza¢ mase serowg do cieploty od 2~ 3°C,
‘wyzszej jak zazwyczaj, a nastepnie silnie $cisng¢ pod
prasg, aby. mozliwie ,usung¢ wszelkg serwatke. Dosta-
tecznie suchy twarég ukladamy nastepnie w czyste wy-
parzone i szczelne beczki i przesypujemy warstwami so-

e e

. *) Inz, Z. Chmielewski: ,Zarys techniki mleczarskiej*.
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li, liczgc mniej wiecej 5—6 kg. na kazde 100 kg. twaro
du. Gdy beczka wypelni sie, dajemy ostatnig warstwe
soli i szczelnie dostosowujemy przykrywe. Przykrywe
i dno dla zamkniecia dostepu powietrza powlec mozemy
dipsem. Beczka taka, przechowywana w chlodnej, prze-
wietrzanej izbie (piwnicy), konserwuje twardg kilka mie-
siecy, p6Zniej jednak lepiej przed sprzedazg zmiesza¢ go
p6l na pél lub '/, : 1 ze $wiezym twarogiem®.

Wyréb kazeiny.

Wyrabianie z mleka odtluszczonego kazeiny, zapo-
czgtkowane najpierw w Stanach Zjednoczonych Amery-
ki Polnocnej, przybiera dzi§ coraz szersze rozmiary tak-
2e w Europie. Postepowanie, w szczegoélach czesto od-
mienne, sklada sie w gléwnej rzeczy sze strqcentia kazeiny,
mycia i prasowania, wresscie suszenia.

Strqcanie kazeiny z mleka odtluszczonego odbywa
sie zapomocg podpuszczki lub rozmaitych kwaséw. Wy-
rabianie kazeiny z zastosowaniem podpuszczki nie jest
godnym polecenia: sposob to do§¢ kosztowny, wydatek

kazeiny stosunkowo mniejszy, a sam produkt trudno roz-

puszczalny i mniej poszukiwany,

Przy strgcaniu kazeiny zapomocg kwasow poslugi-
wac sie¢ mozna rozcienczonym kwasem siarkowym lub
solnym, kwasem octowym i mlecznym. Za najodpowie-
dniejszy uwazamy kwas mleczny (zawarty w serwatce)
cho¢by juz dlatego samego, ze pozostala serwatka nie
traci swej zdrowotnosci i tak samo, jak przy sposobie
podpuszczkowym, skarmial jg mozna inwentarzem, co
jest niewlasciwe przy uzyciu innych kwaséw. Kwasu
mlecznego dodaje sie do mleka odtluszczonego pod po-
stacig silnie kwasnej serwatki w ilo§ciach 8 —12¢/, prze
'rablanego mleka. Najlepiej uzywal serwatke przestalg
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‘1 — 4 dni, zaleznie od temperatury otoczenia, w cieplym.
miejscu. ., : :

Mleko odtluszczone ogrzewa sie¢ w kotle do 30 —
33°C. i zaprawia kwasng serwatkg. Gdy masa serowa na-
lezycie skrzepnie, co poznaje si¢ po przejraystosci ser-
watki, dogrzewa si¢ ja, przy cigglym mieszaniu, do temp.
55 w celu pozbawienia jej nadmiaru serwatki, a naste-
pnie oddziela si¢ masg serowg zapomocg sita, wklada
do innego naczynia z zimng wodg i starannie oplukuje.
Po wymyciu, wygniata si¢ mas¢ serowg w podobnej pra-
sie, jakiej si¢ zazwyczaj uzywa przy wygniataniu twaro-
gu; prasowanie powinno by¢ tutaj jednak silniejsze, tak

zeby masa po wyjeciu z pod prasy latwo sie kruszyla,
" Kruszenia dokonuje sie badZz na drucianych rafkach
0 drobnych (36 mm.) oczkach, bgdZz na mtynku, skla-
dajgcym sig¢ z dwéch walcéw, obracajacych sie: w prze=
ciwnych kierunkach.

Sussenie kazeiny odbywac sie powinno, o ile mo-
znosci, na storicu; w dni pochmurne i w miesigcach zi-
mowych bedzie to, oczywiscie, niemozliwe i wtedy trzeba
sig poslugiwac¢ suszarniami, naprzkl, pulkowymi, jak do
suszenia jarzyn, Przy wigkszych ilosciach kazeiny do-
skonale nadaje si¢ suszarnia Fr. Swierzyriskiego, majgca
posta¢ wielkiej szafy o dlugosci 3 metr., szerok. 1,8, wy-
sokosci 2,5 m. Szafa jest dwustronna i wnetrze kazdej
strony zawiera 8 poziomych rzedéw po 6 rafek, t. j. wy-
suwalnych drewnianych ram obciagnietych plétnem; do
kazdej rafki jest oddzielny dostep przez male drzwiczki.
- Szafa ogrzewana jest zapomocg kaloryferéw i posiada
wentylatory, odciggajace pare wodng.

.+ Kazeing uklada si¢ cienkq warstwgq na rafce i cze-
sto bardzo przewraca. Swiezg kazeing umieszcza sie na
najchlodniejszych . miejscach i stopniowo przenosi na -
. cieplejsze. Suszarnia taka kosztuje okoto 700 rubli, a wyw
starczy. do wysuszenia kazeiny z 2,500 litréw dziennie..
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(Przyp. Red.). Wysuszong Kkazeing miele si¢ badz na py-
tlu, badz na $rutowniku—w pierwszym wypadku otrzymu-
je sie produkt w postaci pytu, w drugim w postaci dro-
bnej kaszki.

Z 100 kg. mleka odtluszczonego uzyskuje si¢ mniej
wiecej 8/, kg. kazeiny mokrej, a 3!/, kgd. suszonej 1 kg.
mleka odtluszczonego zaplaca sie tutaj jedng, najwyzej
11/, kopiejkkami. Tak np. spélkowa mleczarnia w Stolp,
na Pomorzu, przy przerébce znaczniejszych ilosci mleka
odtluszczonego na kazeine za 1 kg. mleka chpdego
osiggnela:

w roku 1904 przecietnie 2,58 fen.
» 1905 » 2,41
. 1906 . 2,56

y ”

‘ Kazeina sluzy do wyrobu calego szeregu $rodkow
odzywczych jak kazeonu, sanatogenu, galaktogenu, maki
mlecznej, bialka mlecznego i t. d., znajduje takze bar-
dzo szerokie zastosowanie techniczne: najpierw do wyro-
bu kitéw i klejow, uzywanych w przemysle drzewnym,
w fabrykach mebli, do klejenia papieru; dalej do wyrobu
farb; do wyrobu linoleum; ostatecznie w papiernictwie
(papier glansowany, tapety) i przy wyrobie mydla toaleto-
wegdo; w przemysle widknistym do apretury i utrwalenia
barwnikéw. Dla mleczarza posiada jedynie znaczenie wy-
rabianie kazeiny technicznej; czystej za$ kazeiny dostar-
czajg fabryki chemiczne.

Dalsze zuzytkowanie odpadkéw mleczarskich.

Oprécz wymienionych dotad istnieje -jeszcze caly
szereg innych sposob6w zuzytkowania maslanki, mileka
chudego i serwatki. |

Maslanka, slodka lub zakwaszona, nadaje sig¢ do-
skonale, mianowicie rozcienczona mlekiem odtluszczo-

i
|
)
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~ nym, do wyrablania seréw. Chmielewski dajé tutaj na-
stepujacy przepis: Maslanke miesza sie¢ z réwng iloscig
$wiezego mleka odtluszczonego, a ogrzewajac do 38°C.,
dodaje ‘mniej wiecej 10/, mleka 'kwasnegdo i pozostawia
na przecigg 4 godzin kwasnieniu. Nastepnie dogrzewa
si¢ przez 3050 minut do cieploty 45°C., az skrzep uzy-
ska wlasciwg tegos¢; zbiera serwatke i mase serowg kla-
dzie do prasy. Otrzymany w ten sposéb ser jest zazwy-
czaj smaczniejszy i tlusciejszy od twarogdu, wyrabianego
z samego mleka chudedo, ~'W 'dalszym ciggu sluzy ma-
slanka do wyrobu 'niektérych srodkéw odzywezych dla
niemowlat. - Ogdlnie znanym preparatem jest tutaj ,kolen-
derskie pogywienie dla niemowlgt*. Do $wiezej, zakwa-
szonej. maslanki dodaje sie na 1 litr 60 gr. cukru i 15
gr. mgki pszennej, dotuje, zlewa do zamknigtych flaszek
i sterylizuje Mieszanina taka dojrzewa po 46 dniach.
Bardzo ogblne jest uzycie mieka odtlusaczonego do
piecaenia chlebar "Podlug licznych badarn chleb taki jest
nadzwyczaj pozywny i smaczny, a uzyte do niego mleko
odtluszczone zaplaca sie mniej wiecej 3/, kop. za 1 kg.
Z mleka chudego wyrablanym bywa takze szampan mle-
czny i kefir. Sa to bardzo smaczne, orzeZwiajace napo-
je, ktére przepisuje sie czesto chorym i rekonwalescen-
tom. Coraz czesciej wyrabia si¢ obecnie z mleka od-
tluszczonego t. zw. mleko chude zagesscsome. Zaleta
mleka tego poleda na wysokiej trwalosci wyrobu i zna-
© cznie latwiejszym transporcie. G. Borden zaleca naste-
pujace postgpowanie przy wyrobie mleka zageszczone-
go: nileko ogrzewa sie ' do 94°C., dodaje do niego 12/,
‘czystego' cukru i pozostawia przy cieptocie 50 — 60'C.
az do wyparowania !/;,—!/, pierwotnej iloci. Mleko za-,
deszcezone chlodzi sie nastepnie do 15°C. i wlewa do
blaszanych puszek, . ktére sie szczelnie zalutowywuje.
Papka powyzsza, rozciericzona 3 — 5-ciorakg iloscia cie-
ple] wody, daje smaczny, lagodny i lekko straWny na-
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poj. 1 kg. mleka odtluszczonego przynosi tutaj 2 — 31/,
kop. na czysto. \

Z serwatki wyrabia sie w ostatnim czasie dosc¢ cze-
sto cukier mlecany. Dawniej uzywano do wvrobu tego
wylacznie serwatki stodkiej; podlug nowszych doswiad-
czen mozna réwnie dobrze przerabia¢ na cukier mlecz-
ny takze serwatkg¢ kwasng. Postgpowanie przy wyrobie
cukru mlecznego polega na nastepujgcych czynnosciach:
1) na wydzielaniu cukru mlecanego w formie krysstal-
kow 1 2) ma csysaczeniu tychse. Przy cieplocie 60—70°C.
zggszcza sig serwartke az do zawartosci mniej wiecej
60%, substanciji suchej, wlewa ja do 2elaznych naczyn
i pozostawia w chlodnym miejscu do krystalizacji. Cu-
kier mleczny tworzy wtedy biale, twarde krysztaly, ktore
odlacza si¢ zapomocg sily wirowej od reszty syropu.
Blado-z6ltawy cukier surowy zawiera jakie§ 889/, cukru
mlecznego i 12°/, wody, soli i t. d. Cukier ten poddaje

sig¢ czyszczeniu czyli rafinac/i i otrzymuje sie go osta-

tecznie w formie bialego, mialkiego proszku. Wyrabia-
nie cukru mlecznego oplaca sie jedynie w przedsiebior-
stwach, prowadzonych na wielkq skale. Jak produkt po-
boczny otrzymuje si¢ przy wyrobie cukru mlecznego Au-
chy albuminowe, ktére obok paszy w azot ubogiej stano-
wig bardzo cenng karme dla trzody chlewnej. Serwatka
sluzy w dalszym ciggu do wyrobu réznych napoi, seréw
serwatkowych i masla serwatkowego. Ostatnie produku-
je si¢ wylacznie w okolicach, gdzie mleko pelne przera-
bianym bywa na tluste sery; tluszcz wydziela si¢ wtedy
przez zakwaszanie serwatki przy cieplocie 68—75°C. Ma-
slo serwatkowe rozni si¢ od §mietankowego mniejszg za-
warto$cig wody,
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LAKI i PASTWISKA.

oJak uprawiaé taki*? (10 rysunkéw)—pr. Br. Jamowski . .
JJak zaktada¢ pastwiska trwate“?—pr. Br, Janowski . . .
WS1ano® (sprzet i przechowanie z 4 rys.)—W. J. Zielinshi.
»Jak si¢ zaklada laki trwale i przemienne“ pr. Br. Janowski

- GLEBOZNAWSTWO, BAKTERJOLOGJA
i CHEMJA ROLNA,

.Jak badaé gleby nasze w polu?“ (12 rys.)—S. Miklassewsks .
.Rola Zyje“ (15 rys.)—W. J. Zielinski . . . . o . . 4 .
»+Chemja rolna* (dla rolnikéw, ogrodnikéw, szkél rolniczych

i ogrodniczych z & rys.) W. J. Zieliriski . :

MECHANIKA, MELJORACIJE i INZYNIERJA.

»Nadzor nad miécka“(8 rysunkéw)—1Iné. S. Biedraycki.
polewnik rzedowy“ (19 rysunkow)—1Ing. S. Biedraycki . .
,,Wudr naszych meljoracji* (20 rys.)—Ing. A. Ponikowski. .
.Rolnik jeometra* (53 rysunki) — Iug. S. Biedraycki. . . .
»Woda jako Zrédto sily w gospodarstwie® (26 rys.) — Mg, 1.
Mokr?ﬁski..............
W6z gospodarski“ (27 rys.)—Ingé, Stefan Biedrsycki .

PRZEMYSL ROLNY.

aMtynarstwo“ (47 rys.) 2 tomy — Ing. 1. Mokraycki. . . .
pRacjonalne obchodzenie si¢ z mlekiem*(35 r.)—M. Tadraysiski
~Wady masta® 7. Swisecsowski . . R R I i
nZuzytkowanie odpadkéw mleczarskich“—M., Tadrsysiski . .
sWyréb win owocowych® — J, Drewko . . . . . . . .
»G0spodarstwo rybne — Zrédto pewnych i wysokich zyskéw*
Hr. Zygmunt Zabuski . °. . o 0 . oo
»Mleczarstwo* (20 rys. w tekscie) — Michat Tadrsynski .

HODOWLA i WETERYNARJA.

»Jak kupié konia“ (17 rgsunkéw)—s. Wotowski - . . . . .
yZwalczanie gruzlicy u bydta*\ (6 rysunkéw)—L. Dobrsarski
»Racjonalne Zywienie drobiu* (12 rysunkéw)—M. Karcsewsha
pZasady dziedzicznoSci u roSlin i zwierzat® (14 rysunkow)
5 T MOORAP SR Fi sy e S SR
»Wybor cielat do chowu® (6 rysunkow)—Dr. B, Cybulski.
»Kofi roboczy" (12 rysunkow) Z. Moczarski . . . . . . .
sDorazna pomoc weterynaryjna i apteczka domowa“(12 rys.)
L. Dobroanski Wydanie 2-gie . . « . . . .
ysHodowla trzody chlewnej* 2 tomy (19 rys.)—A4. Glaser .
asNowe kierunki'w hodowli owiec? (5 rys.)—R, Ejchler
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,gpu woléw* (6 rysunk6w)—/. Pasthowski . , . .
sZywienie zwierzat gospodarskich“— O. Kellner . . . ‘e
,Zargs organizacji obory mlecznej“—/, Olsgysrishi. . . . A
s Wybor i uzytkowanie konia fornalskiego“—.2 Mocsarski
. nZaraza plucna u bydta ro atego“—M. Kossowsks . . . . .

sRasy Bydta“ (5 rys. w te Scie)—Zygmunt Mocsarski . . .

OGRODNICTWO i SADOWNICTWO.

2Zbiér, gatunkowanie, przechowanie i przesylanie owocow*
(33 rga,)—- BN S s S SR i P e
»58d“ (10 rys.)—Stef. Celichowski . . . . ... . . | AR
»Jak zalozy¢, 1 jak prowadzi¢ szkélke drzew owocowych?4,
(rys. 31)—S. Karceewski . . . . . ., ., . .
sUprawa warzyw* (13 rys. w tekécie) — Stefan Karceewski

KSIAZKI ROZNEJ TRESCI.

nWycenianie wartoéci m‘?qtkdw ziemskich przy kupnie i sprze-
dazy*—S. Mossceenski . ., . . . . | .

+Chwasty i walka z nimi“ (15 rys)) W. J. Zielinski . . . .

nSzkota jazt% kgnnje_fj l”tresury onia wierzchowego(25 rys.)

. L P A R e O Sl S AT LN

sMemento gospodarcze“(podreczna ksigzka rolnika prakiyka).

Redaktor i Wydawca W, J, ZieliAski.
Druk. ,ROLA* Jana Burlana, Mazowiecks .
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