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O nabiale.
XX

Z jakiegokolwiekbadz powodu rozkladaja czyli psuja si¢ ciata
organiczne, to pewna, ze latwie] ulegaja rozkiadow1l potaczenia
azotne, mianowicie biatko 1 sernik, miz bezazotne n. p. tiuszez.
Rozklad ten odbywa sie wolniej lub szybeiej, w miarg, jak mu
okolicznoéci sprzyjaja. Warunki rozkladu sa nastepujace: 1) do-
stateczna wilgo¢, 2) temperatura od +12 do 35° R., 3) przystep
powietrza metkami napelnionego, 4) obecno$¢ polaczenia azoto-
wego, ktére opanowane przez metki staje si¢ fermentem rozkiad
SZErzacym.

Cheac wiec jakie ciato, n. p. jaka Zywnos$¢ diuze) przecho-
waé, mnalezy usunaé niektore przynajmnie] warunki rozkladu.
Ku temu stuzy, jak wiemy, osuszanie, warzenle, zamrazanie, na-
salanie, wedzenie i inne sposoby konserwowania zywnoscl.

Masto dakoby sie przy nizkiej temperaturze diugo przecho-
waé, gdyby zupelnie wolne byto od wody, 1 od potaczen azo-
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towych, mianowicie od biatka i sernika. Im wiece] w masle jest
wody, a osobliwie sernika i biatka, w im wyzszem stadyum roz-
ktadu sernik si¢ w masle znajduje, tem trudniej zachowaé je od
zepsucia, zjetczenia. A gdy nie podobna masto zupelnie ubezwo-
dni¢, 1 od polaczen azotowych uwolnié, to trzeba przynajmnie;
usilnie stara¢ sig o wydzielenie tluszczu 2z mleka pierwej, nim
si¢ w niem rozkiad nad miare spoteguje, t. j. nim si¢ kiénienie
mleka rozpocznie. To, jakeSmy juz wyze] zauwazyli, staé sie
moze tylko, gdy zdrowe ochlodzone mleko umie$cimy w piytkich
saganach, w suchej, przewietrznej mleczarni, majacej 10°—12° R.
temperatury, przestrzegajac schludnosei jak najskrupulatnie;.

Kazda gospodyni moze sie przekonaé, ze

przy temperaturze +6° R. zsiada sie mleko dopiero po 112 godzinach
N b 80 R' ” N 64

N
N b 120 R' N N . 28 N
- A 16° R. ; juz po 16 ,,
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Liczne dochodzenia pouczyly, Ze najstosowniejsza tempera-
tura mleka w saganach umieszczonego jest 10°—12° R. przy
ktore) ono dopiero po 28—36 godzinach slabo kisnaé zaczyna.
Sa jednak systemy, wediug ktorych mleko do podsiadamia $mie-
tany przeznaczone powinno mie¢ 19—20° R. albo tylko 2°—3°R.
ale te systemy wymagaja takich urzadzen, ktére tylko wigkszym
gospodarstwom sa przystepne.

Kto czysto kolo nabiatu chodzi i1 umieszcza ochiodzone mle-
ko w ptytkich saganach w odpowiedniej mleczarni, ten moze
po 12 godzinach zebra¢ co najmniej 809/, $mietanki
we 12 godzin poézniej juz tylko . . 129 .

a znowu we 12 godzin, zaledwie . 19/, L

Smietanka po 12 godzinach zebrana daje najwyborniejsze
masto, za ktore bardzo dobrze placa; toz najlepiej robi¢ masto
na sprzedaz lub na zapas ze $mietanki zebranej po 12—18 go-
dzinach, a potem zebra¢ po 6—12 godzinach druga sSmietanke
na masto kuchenne nizszego gatunknu.

Osobliwie, gdy mleczarnia nie jest do$¢ chiodna, trzeba sig
spieszy¢ ze zbieraniem $mietanki na masto. W dobrej, chiodne)
mleczarni jest na to czasu w lecie godzin 30, w zimie 40.

Wiem, Ze nasze gospodynie nie tatwo przystana na robie-
nie masla ze slodkiej $mietanki; sa one tego zdania, Ze wyrdb
takiego masta dla delikatnych podniebien ze strata jest poltaczo-
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ny. Jest to przesad, ktory zbija nauka i mnogie do$wiadczenia uczo-
nych gospodarzy.
Sannertowi dalo 340 litréw mleka po 60 godzinach podsia-

dania $mietany : . 27 funtéw masta,
a 340 litrow taklegosamego mleka po 30 go-
dzinach podsiadania $mietany . : : 2 R L
Przy drugiem dos$wiadczeniu mial znowu :
ze 340 Iitrow mleka po 60 godzinach . Pt L BN i

a po 30 EGHL : 5 4 gl 4

W obu prébach mleko zebrane po 30 godzinach bylo je-
szeze stodkie, ale $mietany bylo mniej, niz po 60 godzinach, bo
w kwasne] $mietanie duzo osiadto sernika, ktory wprawdzie ilogé
$mietany powickszyl, ale 1 jako$¢ mniejsze] nieco 1ilosci masta
znizyt. Bo kiedy funt masta $mietankowego dzi§ moze sprzedaé
producent po 60 a nawet wigce] centOw, to za funt masia z kwa-
snej sSmietany otrzyma zaledwie 40 ct. Roinica na kazdym litrze
mleka wynosi 2 centy!!

Gdyby wiec ze stodkiej $mietanki nawet nieco mniej bylo

masta, niz z kwasnej, to ten niedobor z lichwa pokrywa daleko
wyZsza cena, a jeszcze 1 ta korzysé, ze masto $mietankowe diu-
ze) si¢ przechowuje niz maslo z kwasne] S$mietany, w ktorem
znaczna stosunkowo ilc$é sernika 1 zarodki ple$ni przyczyniaja
sig do tworzenia si¢ lotnych kwasow ttuszezowych, czylh do zjel-
czenla masta.
' Gdy po rychtem zebraniu $mietanki na masto, zostato dosé
jeszcze ttuszczu trudnego do zebrania, to 1 na tem niema straty,
gdyz w takim razie zebrane mleko jest cenniejsze 1 ser z niego
bywa lepszy.

Zreszta, gdzie za dlugo podsiada $mietana, tam ciagle two-
rz3 si¢ kwasy 1 roja metki, ktore jak wiemy, na caly nabial 7le
oddziatywaja.

XXI1I.

i Kto przez stosowne ochlodzenie mleka zupelne oddzielenie
isie $metany w plytkich saganach przyspieszy, a ki$nienie mleka
opozni, ten mwdzy koncem podsiadania $mietany, a poozutklem
\kisnienia serowicy dosy¢ ma czasu do dyspozycyl, aby si¢ me
ispoznil z zebraniem $mietanki. Kto mleka nie ochladza, temu
cho¢ je w plytkich trzyma saganach, trudno trafi¢ na chwilg sto-
!;sowna,, do zebrania wszystkiej $mietanki.

Czasem wplywy atmosferyczne myla wszelka rachube, i dzieje
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sig tak, Ze trzeba $mietanke zebra¢ w mocy, kiedy przy zwyktym
stanie powietrza mozna $miato zaczeka¢ do rana.

Najlepiej jednak przy temperaturze ohlodneJ nie czekaé az
wszystka $mietanka podsigdzie, tylko zebraé ja dwa razy: pier-
wszy raz po 12—24 godzinach, a drugi raz po 24—36 godzi-
nach. Nieraz bowiem po pierwszem zebraniu czesé ozigbione] tem-
peratura powietrza Smietanki opada w glab serowicy, a potem
znowu podchodzi; wtedy mozna ja przy powtérnem zebraniu
odzyskac.

Do zbierania Smietanki uzywa si¢ tyzki z biatej blachy tak
gtebokiej, jak warstwa Smietanki, a tak wygigte], aby miala
ksztatt talerza, Uzywaja takZze tyiki z dziureczkami (durszlaku),
bo przez te dziureczki Smietanka uwalnia sie od serowicy. Ale
to tylko wtedy da si¢ zrobié, gdy S$mietanka tak jest gesta, ze
sig sama przez te dziurki nie przeciénie.

Smietanke nalezy zbiera¢ bez pospiechu, spokojnie, baczac
na to, aby ja dokladme oddzieli¢ od serowicy. Od ostroznego
zbierania $mietanki wielce zalezy ilo$é 1 jakosé masta. Daleko
Yatwiej zebraé $mietane kwasna, niz stodka, ale za tem nie idzie,
aby dla swej wygody robi¢ masto z kwasnej $mietany, tylko
trzeba naby¢ wprawy w doktadnem zbieraniu $mietanki.

Smietanke nalezy zbiera¢ do naczynia nieporowatego 1 po-
stawi¢ nie w mleczarni, tylko w 1nnym czystym, przewietrz-
nym lokalu.

Praktyka uczy, ze przy wybijaniu masta ze stodkiej, wcale
nie zakwaszone] $mietany za wiele ttuszczu pozostaje w maslance,
bo sie masto dostatecznie skupia¢ nie chce.

Teorya za$ powiada, Ze przy zakwaszeniu $mietanki odbywa
si¢ rozktad zawartych w niej polaczen azotnych, ktory sie 1 kul-
kom ttuszczowym udziela, a nastepnie 1 w masto przechodzi,
w skutek czego maslo z zakwaszone] $mietanki nie da sig diugo
przechowac. |

Masto z niezakwaszonej Smietanki bezsprzecznie jest
lepsze)] Jakosci, ale niekoniecznie lepszego
smaku W $wiezem, do chleba uzywanem masle bardzo jest
cenny Ow delikatny kwasek, ktory mu wiasciwego smaku 1 aro-
matu dodaje. Z tego wynika, Ze $wieze masto (Theebutter) d o
natychmiastowego uzycia nalezy robi¢ z nad k wa-
szonej, a masto zapasowe z zupelnie stodkiej $mie-
tanki, wszakie w kazdym razie ze $mietanki, a nie z kwasno
zebranej $mietany.
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Celem nadkwaszenia $mietanki ustawia sie ja w otwartem
maczyniu w cieplem miejscu na 24 godzin, nie czekajac, aby
tak jak kwaéna émietana zgestniala.

Kto jest zmuszony karmié krowy paszami psujacemi smak
masta, ten niech slodkiej $mietanki nie zakwasza, przykry ten
smak bowiem ze slodkiej $mietanki nie w masto przechodzi, tyl-
ko w maslanke, ktéra w takim razie bardzo jest niesmaczna.
Przeciwnie $mietanka zakwaszona nadaje ten smak masiu, a nie
maslance.

Jakkolwiekbadz, kwestya ta nie jest stanowczo rozwiazana,
niech ja sobie rozsadna gospodyni sama rozwiaze. To tylko pe-

wne, 26 w kazdym razie nale2y zbieraé¢ stodka $mie-

tanke, a nie kwasna Smietane.

XXI1V.,

Zdarza si¢ w malych gospodarstwach nieraz, osobliwie w le-
cie, Ze przy wybijaniu $mietany w madlnicy nie skupiaja sie
kulki ttuszczowe po kilku nawet godzinach daremnego trudu.
Aby gospodynie nie przypisywaly tego czarom, wyjasni¢ im, dla-
czego im si¢ tak dzieje.

Sa krowy dajace albo ciagle, albo z powodu przemijajace-
oo stanu chorobliwego mleko, z ktérego, chociaz w ttuszez obfi-
tuje, zadna miara masta wuzyska¢ nie mozna. Wszakze to sie
bardzo rzadko zdarza. Najczes$cie] winna temu niestdsowna
temperatura smietany w chwil, gdy si¢ja w maslnicy wy-
bijaé zaczyna. Kto bacznie wysledzi rdine do tej sprawy odno-
szace si¢ okolicznos$el 1 zgadnie najstosowniejsza temperature dla
$mietany w chwili, gdy sie ja ma zaczaé wybijaé, ten wiele zy-

ska na czasie, na 1losc1 1 jakosci masta.
S. Schulze zrobit nastepujace doswiadczenie: Z jednakie]

Smietany ¥) pray 15% R. otrzymal w 12 minutach z tluszezu
. : 79.7°/, masta

W niej zawartego
przy 10° R. otrzymal w 30 minutach z thuszezu

w meJ zawartego 3 . 91 70/0 "
Masto %robione przy 15° R. mlalo W soble 12:0%/, wody a 6:65%/,

sernikai cukru, a masto zrobione przy 10° R.
miato w sobie . 5:6°/, wody, a 3:82°/,

*) Uzywajac wyrazu Smietana mam na mysli zawsze Smie-
tane sfodka ezyli Smietanke.



294

sernika 1 cukru. Z tego 1 wielu innych temu podobnych doswiad-
czen wywnioskowano, ze $mietana w chwili rozpocze¢cia wybijania
powinna mieé¢ cieploty w lecie 10°—13° R., w zimie 13°—15° R.
przecietnie 13°—14° R,

Glebsze jednak badania tej sprawy wykazaly, ze gospodyni
musi sobie z termometrem w reku sama temperatur¢ $mietany
ustalaé, zwaZajac na nastepujace okolicznosci :

1. Im temperatura powietrza jest wyzsza, tem bardzie] sto-
sunkowo nalezy znizy¢ temperatur¢ Smietany. Zatem w lecie na-
lezy temperature Smietany nieco znizy¢, w zimie podwyzszyé —
ale do pewnej granicy. Bo ktoby zanadto podwyzszyt tempera-
ture $mietany, zrobitby masto predzej, ale mnizszej jakosci 1 1ilo-
$ci; przy zbyt nizkiej cieplocie za$§ wybijanie masta trwaloby
zbyt dtugo, alboby si¢ wcale nie udato.

2. Trzeba zwaza¢ na temperature powietrza, w ktorej stata
$mietana, albo wody, jesli stata w wodzie. Gdy temperatna $mie-
tany pod wplywem powietrza lub wody spadfa ponizej 4+ 7° R.
to ja do maglnicy trzeba wlaé o %,° R. cieplejsza, niz gdyby
stala byla w otoczeniu cieplejszem, zatem n. p. w zimie nalezy
w takim razie nada¢ $mietanie temperature 13'/,—14'/,°R. za-
miast 13—14° R.

3. Jezeli pasza, ktora si¢ krowy zywia, tworzy w mleku
wiece] twardego, Yojowatego, niz plynnego, oliwnego tluszczu, to
trzeba Smietanie nadaé¢ wyzsza temperature, inaczej bowiem twar-
de kuleczki nie zbijatyby si¢ latwo. Taka n. p. pasza jest slo-
ma, ktora po malych gospodarstwach $mietane czaruje. Jezeli zas
pasza n. p. soczysta, zielona, tworzy wiecej oliwnego tluszczu,
to nalezy temperature $mietany znizy¢, inacze] masto bedzie miek-
kie, maziste 1 wiele pozostanie go w maslance.

4. Kulki ttuszczowe sa twardsze w mleku pochodzacem
od krow starych lub blizkich ocielenia, niz od mlodych lub nie-
dawno ocielonych. Do przewazajacej 1losci krow trzeba wiec tem-
perature smietany zastésowaé. Na jako$é ttuszeczu spowodowana
usposobieniem 1 wiekiem kr6w mozna 1 trzeba w matych gospo-
darstwach uwaza¢; w wiekszych bowiem ro6Zne wilasnosclr mleka
wzajemnie si¢ wyrownuja. ’

5. Kto w mate) maslnicy masto z $mietany wybija, powinien
je] nadaé¢ o 1° R. wyZsya temperature, niz gdy kto na wigksza
skale masto wyrabia. |

6. Poniewaz drzewo gorze] ciepio przewodzi, niz metal, za-
tem w lecie w metalowa maslnice wlewa si¢ chlodniejsza émietane,
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niz w drewniana, a w zimie w metalowa maslnice wlewa si¢ cie-
plejsza $mietang¢ niz w drewniana.

7. Smietanke nalezy o 1° R. chlodniejsza wybija¢, niz kwa-
$na Smietane.

Powyzsze okolicznosci razem zestawione moga gospodynia
zniewoli¢ do zniZenia temperatury $mietany az do 8° R. lub do
podwyzszenia do 15° R. W ogole jednak lepiej s$mietane trzy-
maé¢ chlodno do pewnej granicy, niz za ciepto. Jest to rzecza
postepowej gospodyni za pomoca roéznych préb z termometrem
w reku badaé, ktora kiedy temperatura $mietauy jest najstoso-
wniejsza, a.... czary ustana.

Rzadko kiedy $mietana ma wlasnie te cieplote, jaka stéso-
wnie do zachodzacych okoliczno$ci mie¢ powinna; trzeba ja
wiec albo ochtodzié, albo ogrza¢. W tym celu nie trzeba nigdy
dolewaé do niej ani zimnej ani gorace) wody,
bo masto byloby biale 1 grudkowate.

Najlepiej wstawl¢ naczynie ze Smietana w wode goraca lub
zimna, albo wlozy¢ w nia puszke z kipiatkiem lub lodem, Mo-
zna tez wyparzy¢ maslnice, a potem zimna woda tak przeplukaé, aby
w niej $mietana nabrata pozadane] temperatury. Trzeba tez $mie-
tane dobrze przemigszaé, aby wszedzie miala jednaka temperatu-
r¢. LTo samo zrobié nalezy ze $mietana z kilku podojow po-
chodzaca.

Maglnica napelnia si¢ tylko do °/, wysokosci; 2/, zostawia-
ja si¢ prozne dla zamachu przy wybljaniu $mietany. Gdy w ma-
Slaicy za duzo jest $mietany, to si¢ tworzy pilana, temperatura
podnosi sia zbytecznie, masto si¢ nie skupia nalezycie 1 staje
sie miekkiem, mazistem.

Tu musze¢ jak najgorgcej zaleci¢ postepowym gospodyniom,
aby badajac stosunki zachodzace miedzy temperatura powietrza,
mleczarni, mleka 1 $mietany wszystko braly pod $cista miare i
wage, 1 sobie to notowaly. Z tych notatek bardzo si¢ wiele na
swoje korzy$¢ mnauczy¢ moga. ,Nauka 1 pilenmiadzmi ludzie
ci¢ zbogaca, madros¢ musisz sam z siebie wlasna zdoby¢ praca“,

mowl poeta. Nauka do celu tylko naprowadza, ale nie za-
prowadza.

XXV,

Jezeli maslnice sa rozmaite, to niekoniecznie dla tego, azeby
sig¢ w jednych lepsze maslo wyrabia¢ miato, niz w drugich. Ilo§é
1 Jakos¢ masta jeszcze najmniej od maslnicy zawisla, ale zalezy
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od niej wieksza lub mniejsza Zlatwo$é manipulowania. Mas$lnica
jest debra:

1. Gdy sity ludzkiej zaoszczedza,

2. gdy si¢ w niej ruch $mietany odbywa energicznie,

3. gdy si¢ w nia wygodnie wlewa $mietana,

4. gdy moZna tatwo obserwowaé zbijanie sie kulek ttusz-

czowych,

D. gdy si¢ daje latwo oczysci¢ z cata dokladnos$cia.

Trojakie sa mas$lnice : w jednych si¢ $mietana tloczkiem wy-
byja w kierunku prostopadtym, w drugich wprawia si¢ w ruch
kotowy, w trzecich znajduja sie roznej konstrukeyl mieszadla, kto-
re smietang w roznych kierunkach rozbijaja.

W matych gospodarstwach uzywaja albo zwyktych wysokich,
u gory wezszych maslnic, w ktorych sie $mietana w prostopadiym
kierunku podziurawionym ttoczkiem wybija, lub beczutki z ru-
chem kotowym.

Maslnice zwykte, wysokie daja sie Ztatwo oczyszczad, ale
zuzywaja wiele sity zwlaszeza, gdy $mietana zbyt chiodna lub
pochodzi od krow blizkich ocielenia. Maglnica taka miesci w so-
bie najwigcej 12 litrow. Lepsze sa maslnice ksztattu beezutki,
bo mniej sity wymagaja, a jednak masto dobrze wydzielaja. Ze
masinice, rownie jak inne naczynia, po kazdem uzyciu oczyscic
1 przewiletrzy¢ nalezy, to si¢ samo przez si¢ rozumie.

W opisy réznych maslnic umyslnie sie nie wdaje, jestem
bowiem pewny, ze postepowy gospodarz najdogodniejsza dla sie-
bie wybierze, czy to w sklepie, gdzie naczynia nabiatowe sprze-
daja, czy na wystawie rolniczo-przemystowej, na ktorej 1 naczy-
nia nabiatowe roiznej konstrnkcyi zwykle sie znajduja. Gdyby
niniejszy artykut przekonal ogoét gospodarzy, 2ze gospodarstwo
nabiatowe koniecznie zreformowaé¢ nalezy, toby Towarzystwa eko-
nomiczne urzadzity kilka instrukcyjnych wystaw nabiatowych
z wielka korzyscia tak dla producentow i konsumentow nabiatu,
jak dla przemystowcow, ktorzyby udoskonalone rekwizyta od-
noszace sie do gospodarstwa nabiatowego wyrabiali.

XXVI.

Wybijanie $mietany powinno by¢ silne, wszakie mniej silne
przy koncu, skoro widaé, ze si¢ kuleczki w brytki skupiac
Zaczynaja.

Z poczatku nalezy bi¢ powoli, inaczejby si¢ $mietana spie-
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nila, potem szybciej. a w konicu znowu powoli, aby sie kuleczk
skupiaty. Stodka émietana wybija si¢ nieco szybciej 1 silniej, ni
kwasna. W kazdym razie jednak bi¢ lub obracaé¢ nalezy jedno-
stajnie, w takt. ‘

Nie trzeba si¢ spieszy¢ nadto z wybijaniem $mietany, o0so-
bliwie przy wysokiej temperaturze. Nie powinno ono trwaé kro-
ce], jak 25 minut, przy roéinych danych moze trwaé 1 godzine.
I tak stodka Smietane¢ wybija si¢ diuzej, niz kwasna, 40 minut
bytoby za krotko : kwasna gesta okoto 25 minut, rzadka okolo
40 minut. Kto si¢ spieszy, temu si¢ nie skupia najmniejsze, naj-
twardsze kuleczki.

Ale 1 zbyt diugie wybijanie jest szkodliwe. Skoro widaé,
ze si¢ kuleczki w pewnym czasie w wigksze brytki pozbijaty,
trzeba wybijania zaprzesta¢, cho¢by mnieco kuleczek w maslance
pozostaé miato. Gdyby za duzo tluszezu w maslance pozostato,
to nalezy z niej zrobié maslo kuchenne. Ktoby wybijanie $mie-
tany nad miare przedtuzyl, uzyskalby wprawdzie nieco wigce)
masta, ale ta nadwyzka sktadataby si¢ gtownie zsernika 1 wody,
1 popsudaby cate masto.

Gdy kuleczki tluszczowe nie chca si¢ skupiaé, to nie trzeba
zaradza¢ temu zachwalanemi proszkami, lub innemi niervzsadnemi
Srodkami, tylko trzeba usunaé przyczyne, ktora lezy albo w nie-
prawidtowem mleku, albo w temperaturze $mietany, albo w nie-
nalezytem wybiyjaniu, albo w niechlujnosci. Dazieje si¢ to osobli-
wie wtedy, gdy kto krowy karmi niestosownie, a to si¢ niestety
zdarza najczeScie]. Gdy si¢ Smietana pieni z jakiegokolwiek powo-
du, mozna temu zaradzi¢ dodatkiem odrobiny rumu.

Przy wybijaniu $mietany podnosi si¢ poczatkowa tempera-
tura o 1Y R. kazdy bowiem ruch wywoluje cieplo 1 to jest rze-
cza prawiddowa. Gdyby sie temperatura w goracem lecie, lub
w metalowe] maslnicy wyze] podniosta, toby na masto oddziatata
szkodliwie, To samo staloby sie, gdyby si¢ temperatura wecale
nie podniosta, albo nawet zmizyta. W obu wypadkach naleiy
temperature w stosowny sposob uregulowac.

Wybijanie masta z mleka niezbieranego polaczone jest ze
strata czasu i1 pieniedzy, chociaz odpada ambaras ze $mietana.
Zdarza si¢ czasem, ze kto§ za malo ma $mietany, aby z niej ro-
bi¢ masto co dzien, lub co drugi dzien; w takim razie niech do
uzyskane) smietany doleje $wiezego mleka, 1 niech nieco diuze]
wybija te migszanine.

Ze stodkiej $mietanki robia w okolicy Paryza ,maslo pary-
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skie“ pierwsze] jako$ci w sposob nastepny: Slodka $émietanka za-
grzewa si¢ ostroznie do temperatury 48° R. lub 64° R. ustawi-
cznie ja migszajac. Nastepnie ochtadza si¢ do zwyklej tempera-
tury 1 wybija sie¢ w maslnicy. Warto sprobowad. (C. d. n.)

Ul Towarzystwa.

Na podstawie wszechstronnej praktyki, poparte] krytyczna
teorya, uchwalito lat temu pie¢ Towarzystwo pszczelniczo-ogrodnicze
zasady normalnego ula. Ul Towarzystwa jednoczy wiec w sobie
wszystkie dobre strony réznych systemow, a przytem w miare
rozpowszechnienia si¢ swego umozliwia wprowadzenie normalne)
nauki pasiecznictwa 1 staje si¢ tatwym 1 pozadanym artykutem
wymilany.

Rozumie si¢, ze nikt, a najmniej cztonkowie komisyil ulo-
wej, do ktorej 1 ja miatem zaszczyt naleze¢ — nie mogli mieé
zamlaru otoczy¢ ul Towarzystwa chinska dogmatycznoscia 1 wszel-
kie dalsze doswiadczenia 1 badania w dziedzinie pszczelnictwa
oglosi¢ za blastemia. Pomimo tedy, 1z w pi¢cioletniem istnieniu
okazat si¢ ul Towarzystwa, jak to juz nieraz publicznie podno-
szono, ze wszechmiar bardzo praktycznym; dyskusya w tej mierze
jest otwarta, a podanie do wiadomo$ci zdobytych nowych spo-
strzezen pozadane. Tylko ulepszaniem dobrego zblizamy si¢ do
doskonatosci.

Wszelkie atoli zmiany dobrego powinny sie przedsigbraé
bardzo ostroznie i1 dopiero po dojrzalem i1 wszechstronnem roz-
patrzeniu 1 ogolne] zgodzie, azeby jednostkowem wprowadzeniem
zmian nie zwichnaé wiasnie gtownych celéw zamierzonych wpro-
wadzeniem jednakowego ula.

Tych kilka zdan majac przed okiem, przystepujemy do roz-
bioru uwag co do budowy ula Towarzystwa, umieszczonych przez
p. Mustatowicza w Nr. 12 r. b. Bartnika.

Pierwszy zarzut uczyniony ulowi Towarzystwa brzmi: ze jest
za stabo futrowany w glowie 1u spodu, a nareszcie zel zatwory
nie sa wecale futrowane.

Poniewaz futrowanie ula w ogole nie wywiera zadnego wplywu
na jednostajno$é ula, pozostawiono takowe kazdemu do woli by
je zastosowaé moOgt do okolicznosel, jakie zachodzi¢é moga u nie-
go przy zimowaniu lub stanowisku pasieki. Jednakowoz musiano
postawi¢ jakis wzor, wedilug ktorego osobliwie poczatkujacy mo-





