
197 

O 
' 

n a b i a I e. 
XIV. 

Jakość mleka zależy: 1) od zdrowia krowy, 2) od jej rasy 
i indywidualności, 3) od paszy, 4) od miejsca, 5) od pory ocie­
lenia, 6) od pory dnia, i 7) od ten1peratury. 

1) Już w pierwszej części artykułu powiedziałen1, ie mleko 
w skutek niedbałości gospodarza, szkodliwej paszy ll1b ,vody, 
choroby krów i t. d. zmienia zwykłą s,vą jakość, ie staje się 
albo wodnistem, albo łepkiem, gorzkiem, sino ll1b czer,vono za­
barwionem i t. p. Skoro dojarka spostrzeże 11ajmniejszą zmianę 
w jakości mleka pochodzącego od pojedyńczych krów, 11iecl1 go 
nie zlewa do wspólnej stągwi (zbieralnika), póki gospodarz 11ie 
zbada powodu tej z1niany, i nie l1sunie go. 

Mleka od chorych kró,v 11ie należy spożywać w stanie Sll-
rowym; jeżeli 11ie jest zupełnie zepsutem, trzeba je zgotować 
i dopiero wtedy zadać jakieml1 zwierzęciu. W takiem mleku nie 
ma prawie tł11szczu, sernika i cukru 1nlecz11ego, jak to ol.:azał 
Girardi11 rozbiorem mlel{a od jednakowo karmionyc11 krów. Z11a-
lazł on w mlek11 krowy 

chorej zdrowej 
Sernika . . . . 0·24 4·6i 
Białka . . . . 10·68 0·34 
Tłuszczu . . . 0·05 5·50 

• Cukrt1 i soli min. 0·50 3·24 
Wody . . . . 88·53 86·30 

100 100 
Z tego zestawie11ia widać, Ze z mleka od chorej krowy a11i 

masła, ani sera wyciąg11ąć nie 1nożna ; pocóZ je mięszać z innen1 
mlekiem i ianieczyszczać je 11admiaren1 białka i ,vody? 

Normalne n1leko nie zawiera więcej białka jak ½ proce11tl1, 
i dlatego nie z,varza się; ,v mleku \vadli,ven1 zaś białko gorujo 
nad innymi skład11ika1ni i powod11je jego z,varze11ie. Po ten1 
łatwem zwarzanill się poznać ,vadli1-vość n1leka, jeżeli zb1rtecz11e· 
upały lub elel{trycz11ość 11ie są tego po1-voden1. 

2) Że rasa krowy wpływa na jakość 111leka, to rzecz do,vie­
dziona. \Vien1y · n. p., że n1leko u krów l1olenderskicl1 zalviera 
,vięcej wody, sernika, cl1kru i soli, a 111niej tłusz czu, niZ ll lcrów 
innej rasy. Ale, gdy krowy l1ole11dersli:ie ,~r ięcej daj ą 1nleka, 11iż 
inne, to i 1 o ś ć ,vynagradza j a k o ś ć , a dochód b·y1-va mniej 
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Wszakże choćby gospodarz miał wszystkie krowy jednej 
rasy i kar1nił je jednakowo, to przecie skład mleka nie będzie 
11 wszystkic11 jednal{i. Zależy on bowiem od indywidualnego 
każdej 1{rO\VY usposobie11ia. Za tern jednak nie idzie, aby mleko 
różnej jalcości, by-le było zdrowe, inaczej traktować. Owszem 
moż11a je śmiało z1nięszać i użyć do tego, co daje dochód najwyższy. 

3) Najbardziej może wpły"ra pasza na jakość mleka. Wie­
my, że p1„zyczy11ą wadliwości mleka 11ajczęściej jest pasza. Ale 
i zdrovve 111leko przyjm11je rozn1aity _smak i zapach od pasz, któ­
re k1--c)\VJ spozy,vają. 

vV szelkie pasze, mające sr11 al{ i za pacl1 przenil{li wy, przy kry, 
11iekcJ1--zyst11ie ,,r1)ływajc1 na jal{ość n1asła, zwłaszcza gdy gospo­
da1--z prz17 ciś11ic~11y p()trze bą zctclaje je krowom w 11 a d m i er n ej 
i l o ś c i. ~rt1 11alezą: 1~zepa, braha, malrt1chy, młoto, odpadki 
i pon1yje lc11t~-l1e11ne. 

~Ialrl1cl1y, jako w azot i tłuszcz bardzo bogate, przyczyniają 
się ,vielce do ,,rydat,kt1 mleka; aby jednalc masło nie 11abrało 

od 11icl1 11ie1)1--z17j e1111iego s1nakl1, 11ie trze ba icl1 zadawać wiele, 
najwięce,j 1 lrilt) 11(1 cl\> btt i to v1rsta11ie s11chym, rozdrobnionym • 
i z clodatl{ie111 bt1t .. (1l{tJ\V. 

Po111y,je 11iet"jrll(o smak n1leka pst1ją, ale często i zdrowit1 
kró,v szlrodzą. 

Kto 1vv zi1nie lrrowy sło111ą głó\,r11ie kar1ni, 11ie może mieć 
przed11iego 1nleka i :r11asła! . Mleko ta1cie zawiera przeważnie 
tłl1szcze tvva1'cle, białe, łoj o,vate, zate1n i masło by\vaJ białe, nie­
smacz11e. Im 11111iej sło1ny, a i111 ,vięcej dobrego siana łąlcoweg<) 
i ko11iczl1, ten1 1nasło by1,va wybor11iejsze. 

Sól kl1cl1enna służy zdrowil1 krowy, i dlatego cl1oć nie 
przy11111aza 111leka, lco11iecz11ie ją krowom zada,vać należy, byle 
nie ,,,it~cej jak 7 O g1--a11161v dzie11nie, bo p1--zy nadmiarze soli mle­
ko b11 ,va "\\'ocl11iste. 

l{to n1a ,,, tein i11te1'es ,vyrabiać z mleka raczej tłuste sery, 
niz 111asło i ser cl1l1d y, ten będzie 111iał lepszy se1-- z pastwisk 
górskicl1, Sllc,h1rcl1, ''T t1~a1,,rę obfitycl1, niż z nizi11nycl1, 1nniej 
,vięcej n1olcrycl1. 

,V ogóle - im ,vięc. ej a z o t t1 zawie1„a pasza, do pewnej 
granicy; ten1 więcej by,\ra z n1leka pożytkt1. 

4) I(ro,viarnia po,vinna być ciepła, schll1d11a, prze,vietrzna, 
ile moz11ości ,vol11a od s111rodli ,vyc11 ,vyzie\vów. N aj lepiej słt1ży 
l{ro,vo1n te111perat,ura stajenna 10° - 12° R. 1/\T stajni zbyt cie­
płej k:ro,vy tracą mlel{o, zi1nna zaś stajnia tyle kro,vom · ciepła 
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,odbiera, że znaczna część paszy, mianowicie ta, z której tłuszcz . 
,v mlekt1 _po,vstaje, idzie na ogrzanie krów, z takiego mleka 11ie­
wiele bywa masła. Powietrze w krowiarni powinno być przytem 
jak 11ajczyściejsze, bo mleko chciwie przyciąga takie wyziewy, 
które na jakość mleka nie -korzystnie ocldziaływaj ą. 

W miejscu, g d z i e p a n u j e j a k a k o 1 w i e k c h o­
r o b a 1 u d z k a, zw łasz cza zaraźliwa, m 1 e le a t r z y m a ć 
n ie n a Ie z y, bo gdy się w takiem miejsct1 szlcodli1,ve 1nętki 
roją, toby mlelco opanowały, a wraz z t em m 1 e kie m 
i c h o r o b a b y s i ę r o z 11 i o s ł a. 

5) T11ż po ocieleni11 daje krowa mleko z11pełnie niezdatne 
dla gospodarza, ale bardzo zbawien11e dla cielęcia, bo 1nu trze­
wia przeczyszcza. To 1nleko, siar ą zwane, przyk1~ego jest sma­
kt1 i zapachu, i zwa1„za się przy gotowani11. Bo l{ied y zvvykłe 
mleko ma około 3·40°/0 sernika a 0·50°/0 białl{a, to siara za­
wiera olroło 7·30°/0 sernika i 7·50°/0 białka. Po trzech dniac11 
siara z kazdym dniem zmienia swój skład cl1emiczny i przybiera 
własności zwykłego mleka najdalej do d11i 14. Wtedy krowa doi 

.się najobficiej ; mlelco jest dobrej jalrości. Później zaczyna mleka 
stopniowo l1bywać; podczas paszy lcró,v na ście1--ni bywa 1nleko 
najlepsze. Niebawem jednak zaczy11a się slcład mleka powoli 
zmieniać, ; im bliższą ocielenia jest krowa, tern więcej n1leko za­
wiera sernilca i białka, a tern mniej tłt1szczu tein też mniejsza 
jest jego ilość, az nareszcie 11a 6 mniej więcej tygod11i przed 
ociele11iem lc1„owy, trze ba za przestać dojenia, 11a jp 1~zód dla tego, ze 
to mleko potrzebne jest organizmowi krowy do ostatecz11ego \Vy­
kształcenia cielęcia, a potem dlatego, że to mleko popsułoby 
in11e n1lelro. J ezeli zachodzi trudność zast1sze11ia k1--o,vy 11a 6 ty­
godni przed ocielenie1n, to można ją jakiś czaś doić, póki jeszcze 
4 litry mleka dziennie daje, ale w takim razie nie 11ależy tego 
mleka mięszać z inne1n, tylko je osobno zużjtko,vać. 

OtóZ zaleZnie od pory ocielenia mleko ma jakość trojaką: 
1) siara 2) młode mleko po ocielenil1 3) stare mleko przed po­
nownem ocieleniem. 

Kto w po bliżl1 miast ludnych sprzedaje mlel{o prosto od 
krowy, ten we 2 lub 3 tygod11ie po ocieleniu l{rowy ciel ę do­
brze sprzedaje i obraca najobfitsze i najlepsze mleko na s,voję 
korzyść. 

Kto zaś daleko od ludnych miast gospodaruje, ten nietylko 
z nabiału, ale i z cl1owu bydła po,vinien ciągnąć korzyści. Nie 
po,vinien się więc łakomić na najlepsze i najobfitsze n1leko po 
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ocieleniu kro,vy, tylko dać je ssać cielęciu przez 6-10 tygo­
dni do woli; cieliczkom lcróciej, byczkom. dłużej. Co mu przy 
tern odpadnie dochodt1 na nabiale, to mu przy będzie na przy­
chowku. I kiedy gospoda1cz pod miastem może doić krowę przeZ, 
10 miesięcy, gospodarz 11a prowincyi doi ją tylko przez 8 mie­
sięcy; ale ma za to przycho,vek w dodatku. 

6) Uczeni gospodarze doświadczyli, że krowy najwięcej mle­
ka dają zwy lcle rano, 11ajmniej wieczór. Ale m 1 e k o wie­
e z o r 11 e b y w a d a 1 e k o t ł ll ś c i e j s z e, niż poran11e lu O 
południo,ve. I t:ak Bodeker znalazł w mlekt1 jed11ej i tejsamej 
krowy: rano 2·17°/0 tł11szczu, w południe 2·64°/0 a w wieczór 
5·42°/0 • Z tego wynika, że gospodarz nic sobie robić nie powi-
11ie11 z n1ałe,i ilości mleka wieczor11ego, bo choćby go o połowę­
m11iej było, 11iż rano, więcej z niego uzyska masła, niż z pora11ne­
go. Smieta11ka z 111leka wieczo1--nego najlepsza. 

7) Gdy ciepłota mleka spadnie poniżej 8° R., wtedy staje­
się kleiste1n. i to tern bardziej, im dłnżej w tej ciepłocie zostaje ;: 
śmietana z takiego mleka bywa gorzką i ciągnie się w dłt1gie 11itlri. 

Tyle o rozmaitej jalrości mleka, do której rozsądna gospo-­
dyni powi1111a się zastosować, jeżeli sobie 11ie chce popsuć masła. 
i reputacyi ll <)dbiorców. O nabiale w rozmaity sposób fałszowa-
11ym nie wspo111i11am, gdyż tylko dla rzetelnych 
11iejszy piszę a1--tykuł. 

gospodarzy ni-

XV. 

Szybkie oddzielenie śmietany od serowicy zależy z jednej 
strony od temperatt1ry 111leka i mleczarni, z drt1giej strony od. 
11aczynia, \V lctórem się ten proces odbywa. 

Ten1peratura w n1leczarni 11ie powinna być niższa od 8° R, 
ani w·yZsza nad 16° R. Najstosowniejsza jest 10°-12° R. 

J\11eko zaś tui po wydojeniu ma około 28° R. ciepła. 
VVedłng pra,v przyrody ciała cieplejsze udzielają, s,vego 

ciepła najbliższen1u zin1niejsze1nu powietrzu dopóty, dopóki san1e 
nie ostyg11ą do stopnia ten1peratury powietrza. 

Drugiem prawe1n przyrody jest, ie zimno cząstki każdego 
ciała skupia i robi je cięZszy1ni, a ciepło je rozszerza i robi lżejszymi. 

Trzecien1 11alconiec · pra\vem jest, ie cząstki płynu zimniejsze, 
a więc cięższe opadają na dół, a cieplejsze, jalco lżejsze podcho­
dzą róvv11ocześnie k11 g61--ze. 

Otói, gdy ciepłe mleko do chłodnej mleczarni ,vniesie1ny 
i ,v saga11 wlejen1y, to powierz0l1nia tego n1lelca styk:ając się 
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z zim11iejszem powietrzem ozięb11iB; oziębione cząstki powierzchni 
skupiają- się, cięzeją i spadają na dół, a cieplejsze pod powierz­
chnią podchodzą kt1 górze, aby się kolejno na powierzchni 
oziębić, skupić i także OJ_Jaść. Tak powstaje mało widomy ruch 
cząstek wszystkiego 1nleka z góry na dół i z dołu do góry, trwa-
jący tak dłt1go, póki całe 1nleko nie ostygnie do temperatury 
mleczarni. W tym rucht1 biorą takze l1dział kuleczki tłuszczowe 
naj1)rzód dlatego, ze je opadająca 11a dół powierzcl1nia mleka 
,;v dół J_Jopyc,11a, a potem, ze i te kt1leczki ll 1)owierzcl1ni mleka 
ziębną i opadają. Dlatego p~dsiadanie ś1nietany 11ie może się 
1--ozpocząć pier"rej, az gdy te11 rucl1 llstanie. 

r.ren 1--t1c11 powoli ziębnącego mleka 11ajbardziej 1nt1 szko_dzi, 
gdy się odby,va w zadt1sz11ej k1--owiar11i. Z nadzwyczajną c,hci­
wością lgną do 11iego n1ętki i gazy, lctóre, gdy powstają z roz­
kładt1 ciał g11ijąeycl1, jak się to vv krowiar11i dzieje, i s1na.k mle­
ka ps11ją i rozkład jego przyspieszają. ()tóz, gdy wydojone mleko 
tlłt1go w lc1--owiar11i zostaje, szl{odli\ve zywioły osiada,ją 11a jego 
ziębnącej po,vierzcl1ni i ~rraz z 11ią opadają; cieplejsze podcho­
dzą do góry, a przyciąg11ąv\rszy szlrodliwe gazy i mętki, także 
opadają. Gdy świeżo wydojo11e 1nleko, będąc ba1--dzo ciepłem, 
szybko się oziębia, zatem i rt1cl1 jego cząstek obciążonych gazami 
i mętkami odb1r1rva się szybko i sprawia, ze w zadt1sznej kro­
wiarni całe 1nleko zepst16 się moze, 11im z niej wy11iesionem zo­
stanie. Pewie11 ,vłościanir1. zalił się, że inu krowa da,1e mleko śmie1~­
dzące obrzydli\,1ego s1nakt1. Okazało się, że zie1nia w krowiarni amo-
11ial{ien1 była przesyco11ą. Po ,vyrzt1ce11it1 tej ziemi miał dob1--e mleko. 

N ależ y tedy 1vydoj 011e 111leko czem l)rędzej wy11ieść z kro-
. wiarni i za1--az je ostt1dzić do stop11ia ten1peratury 1nleczar11i. 

1 Ocl1łodzo11e bo,\1iem mleko 11ie ma po\,,odu do 1t1cl1t1, a w mleku 
spokojne1n lct1leczki tłt1szczo,ve bez przeszkody podchodzą do góry 
i l1kładaj ą się ,v vva1--st,vę ś1nietany. 

Co jeszcze podsiadanie śmieta11y opóźnia, a zarazem kiś11ienie 
mlel{a p1~zyspiesza, to ,vlewanie n1leka ,v ,vysokie, a ,~1 ązlcie sa­
ga111r, lt1b garnki. Oc11łodze11ie n1leka w takicl1. 11a;cz1Tniacl1, a ,,,ięc 

1 i rt1cl1 cząstel{ t1 ,va ba1~dzo dłt1go, bo się n1a-ła jego po,vierzch11ia 
oziębia, a cząstl{i opa clające i 1) odcl1odzące 111ają długą d11 ogę do 
odb1rcia. Gd1T się po ocl1łodze11il1 n1leko nareszcie llspol{oi, ku­
leczki tłl1szczo,ve, ,vysoko jedne 11ad drugimi za,vieszone, ""'zaje-
1nnie sobie d1„ogę zastę1)l1ją, zate111 ba1--dzo po,voli podc.]1odzą, a ze 
zbytecz11ej głębul~ości, gdzie są ,,rłaś11ie 11ajcięzsze, 11awet po­
dejść 11ie 111ogą. 
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--:VV naczy11iacl1 za.ś płytkiol1 i szerokich mleko ostygnie 
i uspokoi się prędzej, a śmietana, mając daleko krótszą drogę do 
,Jdbycia, podsiędzie p11 ędzej, nim się do mleka dosta11ie tyle mę­
tek, aby skwaśniało. 

Powiedziałem ,vyżej, Ze zsiadające się mleko przytrzymuje 
podchodzące lru górze kuleczlri t-łuszczowe, bo ścinając się silnie 
je obejm11je. Gospody11i więc przyspiesząjąc podsiadanie śmieta-
11y przez t1n1ieszczenie oc:11łodzo11ego 1nlel{a w płytkicl1 saganach, 
sta.je się panią całegc) tłuszczt1, 11im męt,lri slciś11ienie mleka spowod11ją. 

Ale nie dość na ten1, aby śn1ietana jak najp11 ęrlzej · podsia­
1 dła, trzeba się za1 azem starać o to, aby sero,vica jak 11ajpózniej 

skisła. A gdy głównie mętki przyspieszają kiśnie11ie 1nleka, za 
tein e11ergiczna walka z m.ętkan1i jest zadaniem postępowego go­
-spodarza nabiało,vego. · 

Nic bardziej nie sprzyja rozwojowi mętek nabiało"vycl1, jak 
-ciepło wilgotne. To tez jeżeli trt1d110 o 111leczar11ią chłodną, niecl1 
przy11ajm11iej bodzie sucl1ą, prze,viet1--zną. Róvv11ież z11acznie roz­
wijają się mętki ,v 11ie dość czysto l1trzymywa11ych lokalach, na­
czy11iacl1~ odzieżacl1 i t. d. Niecl1 l{ilka 1{1--opli n1lelra ll pad11ie 
niepostrzeze11ie na • posadzkę vv mleczarni, to przyciąg11ie m11óst"\tvo 
mętelc: a gdy ta ciecz ,vyscl111ie, '1vznoszą się z tego 111iejsca nie­
zliczo11e mętl{i w lrształcie pyłkt1 w po,vietrze, aby spaść na mle-
ko, l{tóre gospodyni wniesie. · . 

Cl1cąc zapobiec zbytecznemt1 1„oz1n11ozenit1 się mętelr, należy 
im odjQć racyą bytu, starając si<:;; o jak najslcrupt1latniejsze, do 
ostatnich granic post1nięte o c 11 ę d ó s t ,v o i trzymając mleko 
w jale najsucl1szym, niezbyt ciepłym, koniecznie p1„zevvietrz11 ym 

1 lokalt1. T 1 e n p <.> w i e t r z a b o ,vi e in t a 1n ll j e 1 o z 1rv ó j 
m ę t e k szkodlivvycl1 dla mlelca. Tan1uje ich roz,vój także tem­
peratt1ra nizlca, zabija zaś je te1nperatt1ra zbyt wysoka tj. 
temperatura ,vrzenia, kwas karbolovvy, borowy, salicylowy i t. p. 

Gdy l1przedzenie mętelc w i,,vyzyska11iu 11abiałt1 zalezy wielce 
od mleczarni i od naczy11 nabiało,vych, to wypada nam pierwej 
o nicl1 pomówić, nim do \\rłaścivvego. obchodze11ia się z 1nlel{iem 
przystąpimy. 

x,rr. 
I{to 11ie jest ,v stanie urządzić sobie wzoro,vą mleczarnią, ~i. 

lokal, w który1n ś1nietana podsiadać n1a., te1nt1 trudno mieć dużo 
n1asła przed11iej jakości. Chociaż ten ,va.runek dla ,vielt1 gospo­
darzy 11ajm11iej jest przystępny, niech się ten1 11ie zrażają, tylko 
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niech ile mo2a1ości niniejsze przepisy za.stosują do danych oko­
. liczności, byle sobie walkę z mętlrami ułatwić i te1nsamem doc110-

du z nabiału przysJJOrzyć. 
Mleczarnia powinna się znajdować w miejscu oddalonein od 

staje11, od gnojowni, kuchni, spiżarni, słowe1n, powinna być oto­
czo11a świeżem po1vietrzem. I(to ma sutereny, temu 1-v 11ich naj-
łatwiej urządzić odpo,1ried11ią mleczarnią. . 

Mleczarnia nie powinna być zbyt ciasna, aby dt1io powie­
trza w sobie 1nieściła; powin11a być przewietrzna, dostatecznie ja­
sna, chłodna, a przedewszystkie1n sucha. 

Sciany i Sl1fit po_vvi11ny być 1-vyszarowa11e, albo lepiej wy­
cementovvane, lcillra 1~azy do ro1cL1 bielo11e - 11ajstoso,vniejszy 
sufit sklepiony. Posadzka z płyt kamie11nycl1 lub cegieł cemen­
tem fugowana, dobra tal{Ze asfaltowana. (Jodzie11nie 11ależy ją -
nie zamiatać - tylko mokrą szn1atą ścierać, używając do tego 
jak najmniej wody ale cz y s t ej, aby nie 1nnoiyć wilgoci. ~Ile­
czarnią trzeba co miesiąc wykadzić siarką, spalając w 11iej przy 
szczelnie zamkniętych drzwiac]1 i ok11acl1 ½-1 kilo siarki i 11ie 
wypuszczając z 11iej przez kilka godzin dymt1 siarkowego, który 
zabija mętki i różne ferme11ty. I(adzenie siarką jest także rady­
kalnym środkie1n 11a wadliivość mleka, które sinieje. 

Iv.Ileczarnia po,vinna mieć co naj1nniej dwa naprzeciwległe 
okna, w zimie podvvójne, jeżeli n1ożna tale urządzone, aby świe­
że powietrze d<>lnem ok11em wchodziło, a zepst1te górnem wycl10-
dziło. Gdzie się .to nieda zrobić, tam 1noż11a zepsute povvietrze 
r11rą wyp11ścić. Okna 11ie po,:vi1111y wychodzić 11a połt1dnie. 

J akąl{olwie1r sobie kto we11tylacyą t1rządzi, niech t1waża, aby 
prąd powietrza przeciągającego 11ie t1derzał wprost w l1sta1-vione 

1 w saganach mleko, bo by się p1 zez to powierzcl111ia mlelca ochło­
dziła i całe mlelco w ru<.;}1 wpra,viło. lV[lelco w saganacl1 powin­
no stać jak najspolcojniej. 

Okna po1-vin11y być w lecie ciągle otwarte, aby jednak co 
przez nie nie ,vleciało, naleZy je zaopatrzyć gę stą siatką drucianą. 
Promie11ie sło1lca niepowinn1r tez padać 11a mlelco, boby się nieco 
ogrzało, najlepiej po1vstrzy1nać je gałązka1ni ,v ok11ie. \ 1,r zi1nie 
tylko od czast1 do czasu na krótki czas okna się ot,vierają, ale 
za to mleczarnią po1-vinien ogrzewać wielki })ieć, który do brze 
ciąg11ie, a zate111 powiet1~ze oczyszcza. - ,v dobrej mleczarni 
nie czuć zapacht1 111le.ka. 

W n1leczarni powinna być jednostaj11a te1nperatura 10°-12° R. 
w lecie 11aj\V)1 żej 13° lłi. \,rty111 względzie jednak skrupulatność 
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ma swoje granice : jeżeli bowiem trud110 l1trzymywać jednostajną 
temperaturę 10°-·13° R. to przy11ajmniej nie 11ależy dopuścić, . 
aby spadła poniżej 8° R., albo się podniosła powyżej 16° R. 

Gdzie ,v saganacl1 śmietana podsiada, tam żadnej zywności 
trzymać nie wolno ; nawet mleko kwaśne, n1asło stać tam nie powinno. 

W n1leczar11i nie moi11a ani spać, ani 1nasła ro bić ; należy 
się tez strzec, aby i odrobiny n1leka 11ie wylać na posadzkę, na 
stół, l11b gdziekolwiek. 

Stoły, na któryc11 sagany stoją, powin11y być powleczone 
farbą olejną; l{t1rz z 11ich ściera się 1nokrą szmatą. 

W małycl1 gospoda1--stwacl1 stawiają saga11y z mlekiem albo 
w kuch11i, albo w izbie mieszkal11ej; t o się spr z e ci w i a 
w s z e 1 k i 1n p r a w i d ł o m p o s t ę p o w e g o g o s p o­
d a r s t w a n ab i a ł o w e go, takie bowien1 l11nieszczenie wła­
śnie mętkom najbardziej sprzyja. In11i cl1cąc mleko od szkodli­
wych wyziewów ocl1roni6, ,vsta,viają je v;r szafę zaml{niętą. Ci spod 
deszczu wpadaj~ w ry1111ę, gdyz za1nyl{a~ją przystęp tlenowi, wro­
gowi mętek, i przytrzyn1ują w szafie wyzie,vy mleczne mętkom 
sprzyjające, które nie mogąc wznieść się w atmosferę, w towa­
rzyst,vie mętelr 11a po,vrót na 1nlelro spadają. 

Że się w mleczarni tern1ometr znajdować povvinien, to rzecz 
11att1ralna i - nie droga. 

,,Co tt1 zac11odl1 !'' povvie 11iejed11a gospody11i, ,,kto by się 
tam tego wszystkiego trzy1nał, ja i bez tego n1an1 n1asło, i t. d. '' ! 
- Ba! ... ale 111asło masłu 11ie równe: bez zacl1odt1 wiele się na­
biału n1ar11l1je, a ,vyrób n1ałej ilości licl1ego 111asła stratę 1--aczej niż 
zysk przy11osi; a z zac11odl1 wy11ilcnie zysk z11alromity. Zac.}1ód ten 
tylko 11a razie w-y·daje się trndny1n; ]{to się raz wciągnie do 
niego, a przel{o11a się, za daje pozyte·1~, nie będzie nań narze­
kał. To 1--ozt1111ie111, ze 111ało lctó1--y gospodarz jest w -stanie t1rzą. 
dzić sobie n1leczar11ią pod kazd"11"111 ,vzględe111 ,vzorową; ,vszakze 
wiedzą. c, od czego dosad11e ,vyzyskanie nabiałt1 zalezy, zastosuje 
po,vyisze przepisy ile 1110Zności do danycl1 ok:olicz11ości, a pe\\'11ie 
tego nie pozałt1je. · 

Działanie nawozów na rośliny. 
Doś\viadczenie llczy 11as, Ze zien1ia, na lttórej przez dłuższy · 

1 sze1·eg lat llpl a,~ria111y 1--ośli111r, ,,rycze1--puje się W lcoi1Cll tak, iz 
1v poró,,111a11it1 do lat da,v11ieiszycl1 co1--az licl1szy plo11 ,,;ydaje. 


