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O n a b i a I e. 
XXII. 

Z jakiegokolwiekbądź powodt1 rozkładają czyli psują się ciała 
organiczne, to pewna, źe łatwiej ulegają rozkładowi połączenia 
azotne, mianowicie białko i se1„nik, 11iz bezazotne n. p. tłuszcz. 
Rozkład ten odbywa się wolniej lub szybciej, w miarę, jak mt1 
okoliczności sprzyjają. Warunki rozkładu są następujące : 1) do­
stateczna wilgoć, i) te1nperatt1ra od+ 12 do 35° !{., 3) przystęp 
powietrza mętkami napełnio11ego, 4) obecność połączenia azoto­
wego, które opanowane przez mętki staje się ferme11tem rozkład 
szerzącym. 

C11cąc więc jakie ciało, n. p. jaką żywność dłużej przecho-
wać, należy ;us11nąó niektóre przy·najmniej "\.Varnn ki rozkładu. 
Ku temu słt1ży, jak wiemy, osuszanie, warzenie, zamrażanie, na­
salanie, wędzenie i inne sposoby konserwowania żyw11ości. 

Masło dało by się przy nizkiej temperaturze długo przecho­
wać, gdyby zupełnie wolne było od wody, i od połączeń azo-

• 
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towych, mianowicie od białka i sernika. Im wi_ęcej w maśle jest 
wody, a osobliwie sernika i białka, w im wyiszem stadyum roz­
kładu sernik się w maśle znajduje, tern trudniej zachować je od 
zepsucia, zjełczenia. A gdy nie podobna masło zupełnie ubezwo­
dnić, i od połącze1l azotowyc11 uwolnić, to trzeba przynajmniej 
usilnie starać się o wydzielenie tłuszczu z mleka pierwej, nim 
się w niem rozkład nad miarę spotęgt1je, t. j. nim się kiśnienie 
mleka rozpocznie. To, jakeśmy jt1Z wyżej zauważyli, stać się 
może tylko, gdy zdrowe ochłodzone mleko umieścimy w płytl{ich 
saganach, ,v suchej, przewietrznej mleczarni, mającej 10°-12° R. 
temperatt1ry, przestrzegając schlt1dności jalr najskrt1pt1latniej. 

Kazda gospodyni może się przelronać, że 
przy temperaturze +6° R. zsiada się mleko aopiero po 112 godzinach 
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Liczne docl1odzenia pouczyły, że najstosowniejsza, tempera-
turą mleka w saganacl1 t1mieszczonego jest 10°-12° R.. przy 
której ono dopiero po 28---36 godzinac]1 słabo kisnąć zaczyna. 
Są jednak systemy, według którycl1 n1leko do podsiadania śmie­
tany przeznaczone powinno mieć 19-20° lłi. albo tylko 2°--3 ° R. 
ale te systemy wymagają takich t1rządzeń, które tylko większym 
gospodarstwom s~ przystQpne. 

Kto czysto koło nabiału cl1odzi i umieszcza ochłodzone mle­
ko ,v płytkich saganach w odpo,viedniej mleczarni, ten moze 
po 12 godzinach zebrać co najmniej 80°/0 śmietanki 
we 12 godzin później jui tylko . . 12°/0 „ 
a znowu ,ve 12 godzin, zaledwie . 1 ° / 0 „ 

Śmietanka po 12 godzinach zebrana daje najwyborniejsze 
masło, za które bardzo dobrze płacą; toi najlepiej robić masło 
na sprzedaż lub na zapas ze ś1nietanki zebranej po 12-18 go­
dzin.acl1, a potem zebrać po 6-12 godzinach drugą śmietankę 
na masło kt1cl1enne niższego gatt1nkl1. 

Osobliwie, gdy mleczarnia nie jest dość chłodna, trzeba się 
spieszyć ze zbieraniem śmietanki na n1asło. W dobrej, cl1łodnej 
mleczarni jest na to czasu ,v lecie godzin 30, w zimie 40. 

1Vien1, Ze nasze gospody11ie nie łatwo przystaną na !obie­
nie masła ze s ,łodl{iej śmietanl{i; są, one tego zdania, że wyrób 
takiego mas-ła dla delikatnycl1 podniebiei1 ze stratą jest połączo-
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ny. Jest to przesąd, który zbija nauka i mnogie doświadczenia uczo­
nych gospodarzy. 

Sannertowi dało 340 litrów mleka po 60 godzinacl1 podsia-
da11ia śmietany . . . . . 27 funtóvv masła, 
=a 340 litrów takiegosamego mleka po 30 go-
dzinac11 podsiadania śmietany . . . 30 
Przy dr11giem doświadczeniu miał znowu : '' '' 
:ze 340 litrów mleka po 60 godzinac.h . 29 ,, ,, 

a po 30 ,, . . 31 ,, ,, 
vV obu próbach mleko zebrane po 30 godzinach było je­

!Szcze słodkie, ale śmietany było mniej, 11iż po 60 godzi11acl1, bo 
w kwaśnej śmietanie dużo osiadło sernil{a, który ,vprawdzie ilość 
:-śmietany po\vięlrszył, . ale i jakość mniejszej nieco ilości masła . 
~niżył. Bo l{iedy fL1nt masła śmietanko,vego dziś moze sprzedać 
producent po 60 a nawet więcej cen~ów, to za funt masła z k,va-· 

:śnej śmietany otrzyma zaledwie 40 et. Róznica na lcażdym litrze 
mleka wyn,)si 2 centy ! ! 

Gdyby więc ze słodkiej śmietanki nawet nieco mniej było 
w.masła, niż z kwaśnej, to ten niedobór z licl1wą polrryvva daleko 
wyższa cena, a jeszcze i ta korzyść, ze masło śmietankowe dłu­
·zej się przecho1,vuje niż masło z kwaś11ej śmieta11y, w l{tóre1n 
:z11aczp.a st()s11nl{owo ile,ść ser11ika i zarodki pleś11i przyczyniają. 

:się do tworzenia się lotnych kwasów tłt1szczowycl1, czyli do zjeł-
czenia masła. 

Gdy po rycl1łem zebraniu śmietanki n a masło, zostałt) dość 
jeszcze tłuszczu trudnego do ze b1·ania, to i na tein nien1a straty, 
gdyz w takim razie zebrane mleko jest ce1111iejsze i ser z 11iego 
by,va lepszy. 

Zresztą, gdzie za dłt1go podsiada śmietana, tarn ciągle two­
rzą się l{wasy i roją mętki, które jak wiemy, na cały 11abiał źle 
-odclziaływaj ą. 

XXIII. 

Kto przez stosow11e ochłodze11ie 1nleka zupełne oddzielenie 
się śmetany w płytkich saganacl1 przyspieszy, a kiśnienie 1nleka · 
,opóźni, ten n1iędzy l{ol1cem 1)odsiada11ia ś1nietany, a pocz::itkiem 
kiśnienia sero,vicy dosyć ma czasu do dyspozycyi, aby sic nie 
~późnił z ze braniem śmietanki. Kto mleka 11ie ocliładza, te1nu 
cl1oć je vv płytlcich trzyma saganach, trud110 trafić na ch,:vil ę stó­
.-,owną do zebrania wszystkiej ś1nietanki. 

Czasem wpły\.vy atmosferyczne 1nylą ,vszelką rac11uh ę , i dzieje 
... 
~ 
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się tale, że trzeba ś1nietanlcę zębra6 w nocy, kiedy przy zwykłym 
sta11ie powietrza moZna śmiało zaczekać do rana. · 

Najlepiej jed11ak p1--zy te1nperatt1rze cl1łod11ej nie czelcać, a 
wszystka śmieta11lra podsiędzie, tylko zebrać ją dwa razy: pier­
wszy raz po 12-24 godzinach, a drugi raz l)O 24-36 g()dzi-­
nacl1. Nieraz bo,viem po pier\vsze1n zebra11iu część oziębio11ej tem­
peratt1rą po,vietrza śmietanki opada ,v głąb serowicy, a potem 
znowt1 podchodzi; wtedy można ją p1„zy powtórnem zebraniu. 
odzyslcać. 

Do zbierania śmietanlci uzywa się łyzki z białej blacl1y tak 
gł~bolriej, jak warstwa ś111ietanl{i, a tak ,vygiętej, aby 111iała 
lcształt talerza, lTży\vają także łyżlci z dziureczka1ni (durszlaku),, 
bo przez te dziureczki śmieta11lca t1wal11ia się od serowicy. Ale 
to tylko wtedy da się zrobić, gdy śmieta11ka tak jest gęstą, ze 
się sama przez te dzit1rlri 11ie przec.iśnie. 

S1nietankę należy zbierać bez pospiechu, spol{oj11ie, bacząc 
na to, aby ją dolrład11ie oddzielić od se1„owicy. Od ostroz11ego­
zbierania ś1nieta11l{i wielce zależy ilość i jakość 1nasła. Daleko 
łatwiej zebrać ś111ieta11ę kwaśną, 11iz s -łoclką, ale za tern nie idzie„ 
aby dla swej wygody robić 1nasło z k,vaśnej ś1nietany, tylko­
t1--zeba 11abyć wprawy w dol{ła. d11e111 z biera11it1 śmietanlci. 

Sn1ietankę 11aleZy zbierać do 11a czy11ia nieporowatego i po­
stawić 11ie w 1nleczar11i, tyllro w i11nym czystym, przewietrz­
ny1n lol~alt1. 

Praktyka uczy, że przy ,vy bij ani 11 n1asła ze słodkiej, wcale 
nie zak,vaszonej ś111ieta11y za 1viele tłuszczu pozostaje ,v maślance 7 
bo się masło dostatecz11ie sku pia,6 nie chce. 

Teorya zaś powiada, Ze przy zak:vaszeniu śmietanki odbywa 
się rozl{ład zawartyc,}1 w 11iej połącze11 azot11ycl1, który się i kul­
kom tłt1szczowyn1 lldziela, a 11astęp11ie i w masło przechodzi~ 
w slc11telc czego 111asło z zakwasz011ej ś1nieta11ki 11ie da się długo 
przecho,vać. 

~iasło z niezal{,vaszonej ś111ieta11ki b e z s p r z e c z n i e j e st 
Ie p s z ej jak o ś ci , ale n ie ko n i e cz 11 ie 1 e p s ze go 
s m a le u. W świeżen1, do cl1leba l1żywa11e111 maśle bardzo jest 
cenny ó,v delil{at,ny lc,vaselr, l(tóry n1u ,\,ła,ści,vego sn1ak11 i aro--
111atn dodaje. Z tego ,v-ynika, Ze świeZe masło (Tl1eebt1tter) do 
n at y c 11. 1n i a st o w e g o ll ż y c i a 11alezy robi6 z n a d k ,va­
s z o 11 ej , a 111asło z ap as owe z zupełnie sł o d kie j ś mi e­
t a, 11 lr i , ,vszakie w lra,żd yin 1„azie ze śmietanki, a 11ie z kvvaśno 
~eb1~anej ś111ietany. 
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Celem nadkwaszenia śmietanki ustawia się ją w ot w ar te m 
naczyniu w ciepłem miejsc11 na 24 godzin, nj_e czekając, aby 
ak jak kwaśna śmietana zgęstniała. 

Kto jest zmuszony karmić Jerowy paszami ps11jące1ni smak 
masła, ten niech słodkiej śmietanki nie zakwasza, przy kry ten 
~mak bowiem ze słodkiej śmietanki • nie w masło przechodzi, t·yl­
ko w maślanlcę, która w taki1n razie bardzo jest niesmacz11ą. 
Przeci,vnie śmietanka zakwaszona nadaje ten smak masłu, a nie 
~maślance. 

Jalrkolwiel{bądź, kvvestya ta nie jest stanowczo rozwiązana, 
niech ją sobie rozs~dna gospodyni sama rozwiąże. To tylko pe­
wne, ze w kazdyrn razie nalezy zbierać słodką śmie­
·t a n k ę, a n ie kw a ś ną śmietan ę. 

XXIV . 
• 

Zdarza się w małych gospodarst\.vach nieraz, osobliwie w le-­
cie, ze przy ,vybijanill śmiętany ,v · maśl11icy nie slrt1piają się 
kl1llri tł11szczo\ve po kilku nawet godzinach daremnego trl1du. 
Aby gospodynie nit~ pr~ypisywały tego czarom, wyjaś11ię i1n, dla­
czego im się talr dzieje. 

Sc.1 krowy dające albo ciągle, albo z powodt1 przemijające­
go stant1 c11orobliwego mleko, z którego, chociaz w tł11szcz obfi­
tuje, zad11ą miarą 1nasła uzyslrać nie moz11a. Wszakże to się 
bardzo rzadko zdarza. Najczęściej wi1111a temt1 n ie st ós o wn a 
·temp eratt1ra śmietany w cl1,vili, gdy się ją w maślnicy ,vy-
bija6 zaczyna. Kto bacznie wyśledzi rózne do tej sprawy odno­

~szące się ol{oliczności i zgadnie najstósowniejszą temperatt11--ę dla 
-śmietany w chwili, gdy się ją ma zacząć ,vybijać, ten wiele zy­
ska na czasie, na ilości i jakości masła. 

S. Scl1t1lze zrc)bił następttj ące doś,viadczenie : Z jednakiej 
śn1ietany *) przy 15° R. otrzymał w 12 minutach z tłt1szczu 
,v niej za wartego . . . . . 7 9. 7 ° / 0 masła 
·przy 10° R. ot1~zymał w 30 minutach z tłuszczu 

w niej za,vartego . . . . . 97·7°/ 0 „ 
Masło "zrobione przy 15° R. miało w sobie 12·0°/ 0 wody a 6·65°/0 
sernika i cukru, a masło zrobione przy 10° R . 
. n1iało w sobie . . . . . . 5·6°/ 0 wody, a 3·82°/ 0 

*) Używając wyrazu śmietan a mam na myśli zawsze śmie­
tanę słodką czyli śmietankę. 
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sernika i cukru. Z tego i wielu innych temu podobnych doświad­
-czeń wywnioskowano, Ze śmietana w chwili rozpoczęcia wybijani~. 
po,vinna mieć ciepłoty w lecie 10°-13° R., w zimie 13°-15° R. 
przeciętnie 13 °-14 ° R, 

Głębsze jednał{ badania tej sprawy wykazały, że gospodyni 
musi sobie z termometrem w ręku sama temperaturę śmietany 
ustalać, zważając 11a następujące okoliczności : 

1. I1n temperatL1ra powietrza jest wyższa, tern bardziej sto-• 
sunkowo należy zniżyć temperaturę śmieta11y. Zatem w lecie na-· 
leży temperaturę śmietany nieco zniżyć, w zimie pod wyższyó -
ale do pewnej granicy. Bo ktoby zanadto podwyższył tempera-­
tt1rę śmietany, zrobiłby masło prędzej, ale nizsżej jakości i ilo-· 
ści ; przy zbyt nizkiej ciepłocie zaś wybijanie masła trwałoby 
zbyt długo, alboby się wcale nie udało. 

2. Trzeba zważać na temperaturę powietrza, w której stała 
śmietana, albo wody, jeśli stała w wodzie. Gdy te1nperat.11a śmie­
tany pod wpływem po"vietrza lub wody spadła poni:Zej + 7° R„ 
to ją do maślnicy trzeba wlać o ½ 0 R. cieplejszą, ni:Z gdyby 
~tała była w otoczenit1 cieplejszem, zatem n. p. w zi1nie nalezy. 
w takim razie nadać śmietanie temperatnrę 13 ½-14 ½ 0R. za­
miast 13-14° R. 

3. Jeżeli pasza, lrtórą się krowy zywią, tworzy w mleku_ 
więcej twardego, łojowatego, niż pły11nego, oliw11ego tłuszczt1, to• 
trzeba śmietanie nadać wyższą temperaturę, inaczej bowiem twar­
de kuleczki nie zbijałyby się łatwo. Taką n. p. paszą jest sło-· 
ina, która po małycl1 gospodarstwacl1 śmietanę czar11je. Jezeli zaś. 
pasza n. p. soczysta, zielo11a, tworzy więcej oliwnego t.łuszczu, 

· to należy temperaturę ś1nietany zniżyć, inaczej masło będzie mięk­
kie, maziste i ,viele pozostanie go w maślance. 

4. I{ulki tłuszczowe są twardsze w mleku pochodzącem 
od krów starycl1 lt1b hlizkich ocielenia, niż od młodych lub nie­
dawno ocielonych. Do p1„zeważającej ilości krów trzeba więc tem­

,peraturę ś1nieta~1y zastóso,vać. Na jakość tłuszczu spo,vodowa11ą 
usposobieniem i ,viekie1n krów można i trzeba ,v małych gospo­
da1~stwach uważać; w ,viększych bo,viem różne własności mleka. 
wzajemnie się 1\'1r1„ównt1j,1. , 

5. l{to ,v małej n1aślnicy n1aslo z śmietany ,vybija, powinie11. 
jej nadać o 1 ° R. ,vy:Zsyą ten1peraturę, 11iż gdy kto na ,viększą 
slralę 111asło wyrallia. · 

6. Po11ieważ d1„ze,vo go1„zej ciepło prze,vodzi, niż 1netal1 za­
tem w lecie w n1etalo,vą n1aślnicę wlewa się chłodniejszą śmietanę i' 
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niż w drewnianą, a w zimie w metalową maślnicę wlewa się cie­
plejszą śmietanę niż w drewnianą. 

7. Smietankę należy o 1 ° R. chłodniejszą wybijać, niż kwa­
śną śmietanę. 

Po,vyższe okoliczności razem zestawione mogą gospodynią 
znie\volić do zniżenia temperatury śmietany aż do 8° R. lub do 
podwyższenia do 15° R. W ogóle jednak lepiej śmieta11ę _ trzy­
n1ać chłod110 do pewnej granicy, niż za ciepło. Jest to rzeczą 
postępowej gospodyni za pomocą róZnych prób z termometrem 
w ręku badać, lrtóra kiedy te1nperatura śmietauy jest 11ajstoso­
wniejszą, a.... czary usta11ą. 

Rzadko kjedy śmietana n1a właś11ie tę c-iepłotę, jaką, stóso­
,vnie do zacl1odzącycl1 okoliczności 1nieć po,vinna; trzeba ją 
więc albo ochłodzić, albo ogrzać. "V\T tym cel11 11ie trzeba n i gdy 
d o 1 e ,,r a ć d o n i e j a 11 i z i m n e j a n i g o r ą c e j w o d y , 
bo masło byłoby białe i grudkowate, 

Najlepiej wstawić naczy11ie ze śn1ietaną w wodę gorącą lub 
zimną, albo włozyć w nią puszkę z lripiątl{iem lt1b lodem, Mo­
żna też wyparzyć maślnicę, a potem zin1ną wodą tak przepłukać, aby 
w niej śmieta11a nabrała pożądanej temperatury. T1„zeba tez śn1ie­
tanę dobrze przemięszać, aby wszędzie n1iała jed11aką temperatu­
rę. To samo zrobić nalezy ze ś111ieta11ą ż kilku podojów po­
chodzaca. 

"' "' 

Maślnica napełnia się tylko do 3/ 5 wysokości; 2/ 5 zostawia-
ją się p11óżne dla zamac11t1 p1--zy wybija11iu śmietany. Gdy ,v ma­
ślnicy za dużo jest śn1ietany, to się t-~vorzy piana, temperatura 
podnosi sią zbytecznie, 111asło się nie skupia należycie i staje 
się miękkien1, mazisten1. 

Tt1 muszę jak najgoręcej zalecić postępowym gospodyniom, 
aby badając stosunlci zachodzące między temperatt1rą powietrza, 
mlecza1„ni, 111leka i śmieta11y wszystko brały pod śc;isłą miarę i 
wagę, i sobie to 11otowały. Z tycl1 11otatek bąrdzo się wiele na 
s,voję korzyść 11auczy6 111ogą. ,,Nauką i pieniądz111i ludzie 
cię z bogacą, mądrość 1nusisz sam z siebie własną zdobyć pracą" 

1 

mówi poeta. Nauka do celu tylko naprovvadza, ale nie za­
pro'ńr adza. 

Jeźeli maślnice są roz111aite, to 11ielconiecznie dla tego, ażeby 
się w jednycl1 lepsze 1nasło v1 rabia ć miało, niZ w drugich. Ilość 
i jakość ma ła jeszcze naj1n11iej od 111a 'lnicy za\visła, ale zależy 
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od niej ,viększa lub mniejsza łatwość manipt1lowania. Maślnica 
jest debrą: 

1. Gdy siły lt1dzkiej zaoszczędza, 
• 

2. gdy się w niej 1„t1c11 ś1nieta11y odbywa energicznie, 
3. gdy się ,v nią wygodnie ,vlewa ś1nietana, 
4. gdy można łatwo obserwować zbijanie się kulek · tłusz „ 

CZO\,vyc]1, 
5. gdy się daje łatwo oczyścić z całą dol{ładnością. 
Trojal{ie s~ maśl11ice : w jed11ycl1 się śmieta11a tłoczkiem 1rvy­

bija· łV ]ciert111kt1 prostopadłym, w drt1gicl1 wprawia się w rt1cl1 
kołowy ... , w trzecicl1 z11ajdt1ją się róznej konstrt1l{cyi 1nięszadła, któ­
re śmieta11ę "'T roi11ycl1 ltiert1111rac11 rozl1~jają. 

vV małycl1 gospoda;rstvvach t1zywajc1 albo zwyl{łych wysokiclt, 
tł góry węzszych maślnic, vv lrtórycl1 się śmietana w prostopadłym 
kierunkt1 podzit1rawiony1n tłoczkie1n wyibija, lub beczt1łki z rt1-
chem kołowym. 

Maślnice zvvykłe, wysolrie dają się łat1,vo oczyszczać, ale 
zuzywają; wiele siły zvvłaszcza, gdy ś1nieta11a zbyt chłodu.a lt1b 
pochodzi od k1~ó,v bliz)rich ocielenia. Maśl11ica talra mieści w so­
bie najwięcej 12 litrów. Lepsze są maślnice kształtu· becz11łki, 
bo m11iej sił1r wyn1agają, a jednak masło dobrze wydzielają. Że 
maślnice, róvv11ie jale in11e 11aczynia, po l{ażdem uzyciu oczyści6 
i przewietrzyć nalezy, to się samo przez się rozt1mie. 

W opisy róznyc11 maśl11ic 11111yśl11ie się 11ie ,~, daję, jesten1 
bo,vie1n pe,vny, że postępo,vy gospoclarz na.jdogod11iejszą dla sie­
bie ,vy bierze, czy to w sklepie, gdzie 11aczynia nabiałowe sprze­
da.ją, czy na wystawie rol11iczo-p1--zen1ysło,vej, 11a lrtórej i naczy­
nia. nabiał<r\.ve różnej konstr11kcyi z\vy kle się znajdują. Gdyby 
niniejszy artylrt1ł p1~zekonał ogół gos1Jodarzy, ie gospodarst,vo 
nabiało\ve l{o11iecz11ie zreformować nalezy, toby 'rowarzyst,va eko­
nomiczne ui~ządziły lrilka instrukcyj11ycl1 wystaw nabiałowycl1 
'.Z wiellrą lrorzyś<~ią talr dla prodt1ce11tów i lro11st1n1e11tó,v 11abiału, 
jak dla przemysłowców, którzyby 11doskonalone rekwizyta od.­
noiszące się do gospodarst,va na biało,,, ego wy1„abiali. 

XXVI. 

Wybija11ie śmietany po,vinno być sil11e, wszakZe mniej silne 
przy lrot1.0u, skoro w!i&ać , że się kuleczb.:i w bryłki skupiać 

zatczy11aJ 
• 
~-

.z początkt1 11ależy bić powoli, inaczejby się śmietana spie-

http:lrot1.0u
http:nabia�<r\.ve
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niła, potem szybciej~ a w końcu znowu powoli, aby się kuleczk 1 

skupiały. Słodka śmietana wybija się nieco szybciej i silniej, niz 
kwaśna. W każdym razie jednak bić lub obracać należy jedno-
stajnie, w takt. · 

Nie trzeba się spieszyć nadto z ,vybijaniem śmietany, oso­
bliwie przy wysokiej temperatt1rze. Nie powinno 0110 trwać kró­
cej, jak 25 mi1111t, przy róznyc11 danych może trwać i godzinę. 
I tak słodką śmietanę wybija się dłt1zej, niz lcwaśn<1, 40 mi11rit 
byłoby za krót,ko : kwaśną gęstą około 25 mi11t1t, rzadką około 
40 min11t. Kto się spieszy, temu się nie slc11pią najmniejsze, 11aj­
-t,vardsze kt1leczlci. 

Ale i zbyt dłt1gie wybijanie jest szkodli1ve. Sko1--o widać, 
że się ki1leczlri vv pewny1n czasie w vviększe bryłki pozbijały, 
trzeba wybijania zaprzestać, choćby nieco kt1leczek ,v n1aślance 
pozostać miało. Gdyby za dt1zo tłt1szczt1 w maślance pozostało, 
to nalezy z niej zrobić masło kt1c}1enne. Ktoby wybijanie śmie­
·tany nad miarę przedłl1żył, t1zyskałby wprawdzie 11ieco więcej 
masła, ale ta nad\vyzka slcładałaby się głównie z sernilca i wody, 
i popst1łaby całe masło. 

Gdy k11leczlri tłt1szczowe nie chcą się skupiać, to 11ie t1--zeba 
-zaradzać temt1 zacl1walane1ni proszkami, lt1b innemi nieruzsądnemi 
środkan1i, tylko trzeba l1sunąć przyczy11ę, lctóra leży albo w nie­
prawidłowem n1lel{t1, albo w te1nperaturze śmietany, albo w nie­
należytem wy bijanit1, albo 1v niecl1lt1jności. Dzieje się to oso bli­
wie wtedy, gdy kto kro,vy karn1i niestosovvnie, a to się niestety 
Zdarza najczęściej. Gdy się śmietana pieni z jakiegol{olwiek powo­
d11, mozna te111l1 zaradzić dodatkiem odrobiny rl1mt1. 

Przy wybjjanit1 śmietany pod11osi się początlcowa tempera­
tura o 1 ° R. lcażdy bo\vie1u ruch wy1-vołt1je ciepło i to jest rze­
czą prawidłową. Gdyby się temperatura ,v go1--ące1n lecie, lt1b 
w metalovvej maślnicy ,vyżej podnic,sła, toby na 111asło ocldziałała 

"zkodliwie, To samo stało by się, gdy by się te1npe1"att1ra ,:vcale 
nie podnic)sła, albo nawet zniżyła. W obu ,vypaclkach należy 
tempe1--aturę ,v stosowny sposób uregulo,vać. 

vVy bijanie masła z 1nlelra niezbieranego połączone jest ze 
stratą czasu i pieniędzy, cl1ociaz odpada ambaras ze śmietaną. 
Zdarza się czase1n, ze ktoś za mało ma śmieta11y, aby z niej ro­
bić masło co dzień, lt1b co drugi dzie11; \V taki1n razie niech do 
uzyskanej śmietany doleje świeżego mlel{a, i niech nieco dłużej 
wy bija tę mięszaninę. 

Ze słodkiej śmietanlci robią w okolicy Pary~a „masło pary-
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skie" pierwszej jakości w sposób następny: Słodl{a śmietanka za­
grzewa się ostrożnie do temperatury 48° R. lub 64° R. ustawi­
cznie ją mięszając. Następnie ocl1ładza się do zwykłej t(~mpera-
tury i wybija się w maślnicy. Warto spróbować. (C. d. n.) 

U I Towarzystwa. 
Na podstawie wszechstron11ej praktyki, popartej krytyczną 

teoryą, uchwaliło lat · temu pięć Towarzystwo pszczelniczo-ogrodnicze 
zasady 11ormalne:,go 11la. Ul Tovvarzystwa jednoczy ,vięc w sobie 
,vszystkie dobre strony róznycl1 systemów, · a przytem w miarę 
rozpowszechnienia się swego umożliwia wprowadze11ie nor1nalnej 
nal1ki pasiecznictwa i staje się łatwym i pożądany1n arty kułem 

• wy1n1any. 
Rozt1mie się, że nikt, a najmniej członkowie komisyi ulo­

wej, do której i ja miałen1 zaszczyt należeć - nie mogli mieć 
zamiaru otoczyć ul Towarzystwa cl1i11ską dogmatycz11ością i wszel­
kie dalsze doświadcze11ia i bada11ia w dziedzinie pszczelnictwa 
ogłosić za blasfemią. P()mi1110 tedy, iż w pięcioletniem istnieniu 
olrazał się ul Towarzystwa, jak to juz 11ieraz publicznie podno­
szono, ze ,vszecl1mia1-- bardzo praktycz11ym; dyskusya w tej mierze 
jest otwa1--tą, a podanie do ,viadomości zdobytycl1 nowycl1 spo­
strzeże11 poząda11e. T)1lko l1le1)sza11iem dob1--ego zbliżamy się do 
dosko11ałości. 

Wszell(ie atoli zmiany dobrego powi11ny się przedsiębrać 
bardzo ostroZnie i dopiero po dojrzałem i 'wszechstronnem roz­
patrzeniu i ogólnej zgodzie, ażeby jed11ostlcovven1 wprowadzeniem 
zmian 11ie zvvicl111ąć właś11ie głównycl1 celów za1nierzc)nych wpro­
wadzenie111 jednako,,rego ula. 

Tycl1 kilka zdali mając przed okiem, przystępt1jemy do roz­
bio1„11 u,vag co do budovvy 11la To,varzystwa, t1mieszczonycl1 przez 
p. Mustafo,vicza ,v Nr. 12 r. b. Ba1--tnika. 

Pie1--,vszy za1--zut uczyniony ult)""ri Towarzystwa brzmi: ze jest 
za słabo fnt.ro,va11y ,v gło1,vie i u spodu, a nareszcie Ze i za.twory 
11ie są ,,reale ft1tro,var1e. 

PoniewaZ futro,vanie l1la w ogóle nie wy,viera Zadnego wpływu 
na jednostajność ula, 1)ozosta,viono tako,ve kaZdemu do woli by 
je zastóso,vać mógł do olroliczności, jalrie zacl1odzić 1nogą u nie­
go p1--zy zi1110,va11iu ll1b stano,,1islcu pasiel{i. J ednako,,roz n111sia110 
posta,vić jak:iś ·1,vzór, ,vedłt1g którego osobli,vie początkujący mo-




