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II. 8ro0dki sposywoszc,
Qg &ods o do @

Eozywicenie., | :

Culowick, sZeby ntrzymee siq pray gyein, mnsi epoiywad pewnc po-—
kormy. Pek-umy cuzyli Srodki ﬁywnoééiowu skindojg gig, jak ponews nos
chemin, 2 rd&mnych subatﬁncyj-j&k: 1/ GinZ bis¥kow-tyech, 2/ truszezy,
3/ wqelowolandw /onkigr, maezka/ 4/ mwigukéw ndncrrlnych, 5/wit-min,
6/ woily, 7/ powietrzs, :

Subatoneje te, swance tes embstanejami odfgywezymi, =g koniccznyn
sroikiem odZywicniz mezmystkich istot zyjacyeh,.

Tolorm spasyweny przor ludzi wzglgdnic zwiei%gta przachodzi w
organizmie taw. proees trowicnic, polegzjgey: nm rozdrabnicniu go nae-
rzgiami pruefmwnjgeymi. eraz wprewadzonin prycz rure przclykowg 2o
zoxgike, gdzic nastepuje windeiwe trawin-die, Czng trﬁani? dancge po-
zywicnic zolesy o jego wartodei odzywezej i sposobu prayriadzenic,
In wigkeza jest wartosd odiywezn dincgo posywienia, tym d2usej trwa
preces trawienin, : '

Opréez trewienis odbyws eie w nossyn orgmnizmic rdéwnies scpala-
nie poiywiemia., Foknwmy, epalnjac sig, wytworzajg ciepto, kiére mn
ne celn ntrsymanie temperatury ciake ézXewieka przy 37°C, "Cicpte to
jest réwnomicrnie rozprewndzane po eciym cicle obicgidm krwi.

Wartodé cieplng w pogywienin ekredlamy jednostk-mi eieplnymi
zwanymi kalor i 2 mnid, /Maloria dusa = il64é: cicpd potracbna
do po'miceienia temperatury 1 1br vedy o 100, kaloria maka jest ty--
gige rogy mniejezg tun,ilodé¢ ciepdn potrzebn: fo poinicsicnin tempe-
ratury 1 gr wody o 1°C /. :

Jeet uatnlene,ze 1 gr wegglowodoendw doutarezs 4,1 koloryj,l ur
tiuszezu 9,5, 1 gr eict bistkowatych 4,1 ita. :

CzXowick Corosky spotyrzebowuje duiecnnic okoZo 3000 kaloryj.

1/ Meionyinii- zejgel sielzgeo /prmcowtumjazowi, kupey, urzednicy,
n2dzorey/ — 2200 -~ 200, )
—- aledsgey -~ procownicy fizyczﬁi /krawcy, ACCEYLY, Not-
ezycicle/ - 2600 - 2600, S -
- pracujgey fiszyermnie - proce drednic: /ssewey,intreli-
. . gotorzy,lekorze,listonowze, laborsnei /okoko 3000,
- praes cigska fizyezns /obribicese meteli,stolarze,
melorac/ 3400 = 3600, : _
~ praea cigzka /kowale, PTe.COW, kopﬂlniani,/4GOG—SCCO.
azwncgki,biuraliatki,telcfoniatkd ,...... 2200-2400 |
~ igospodynie domy -~ panic preenjgee zmwod.. 2600-2600,
- shulgec,zatiudnione fizyeznie pricownice,
HOPROCINEZIHAG BEDS s vas s van dv s s i viven SO0

2/ ¥obiety:
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Hicktére poknrmy dostarcsnjg minimolng ilohé kanloryj, nicmnicj jed--
nok odgrywajs w odgywinnin barizo wasng rele., Hulesy do nich przede
wazyetkim jorrsyny dzieki pegiadsniu teow, witomin, - -

Tstot: witrmin i ich gkXod chumiczny sg dotychezuns male zneme,no-
tominst 2zinZanie ich no uatrd] caz¥owickn zostaze juz w czedei neta-
lone, Do t¢j pory rozrdsmic gie¢ pigé rodzai witomin: A, B, C, D i B,

ﬂgﬁgmina A - zZnajduje ei¢ przewngnic w madle, #6%tku, dwicic] jo-
reynic, dwiefym nlcku 2 przoede wazyetkinm w trenic rybim, Vitomino A
rozpuszess 8ig w o tiussmezu, Brok tege cilaio w pokarmic nnszyn pewelnjc
zugtdi rozrostu, stodliwe zapnlenic oczu i krzywice.

Witaming B -~ rosmpuszezs zig woe wodszie i snnjduje sie w wiclu red-
linzch, otre¢bach zbozowych i ryzowych, owocsch or:g w drodisach,pty-—
wo na resrogt orgonizma i podtrazymuje etnlce ten rosrost., Brok witaminy
B mose #powolownd machorzcnin wynikie zc zoj preumiony witerii croz
ZAbRTLLNAY S7SEUM NETWOWGHEe o : .

Witoming C -~ wpZywe na rozwd] oryenizi i wogg ciaka, Dralk tege
ezyrnika, w nosgyn crgoniznic prowadzi do sachorszenis ne sgkorbub, Do
stoweg witaminy C jest pgXdwmic dwicza Jorzyn.,

Witamina D ~ jeut zowarts tylko w bardzo modyeh ilodeiscly w niazym
posywicniv, Najwigeej witwmein 1 znajduje sig w tronic rybim, WpZywo
ona no zdrowotnodd ukiadu keoetnego = brak jej w naesyrm posywicniu
sgrcwnJﬁn chorobe krzywicy,

Wit mino 1 - miegel gde w oleju jodalrym, kieklkoch .zbozowyeh,orns
W MHILJ 110&01 w mlelu, Brodk tego akZadnike odgywezego powodnje watrzy-
menic rozrodesodsel i degencracje. :

Wazgatkic znonc dotychezos witeminy majg te cermg wisdeiwond, #e
wystowione na dzicZonic gorgea nic nikng oroy nic zumicjezsnjs swych
wnrtodei, Hadto w jorszynoch, owocaeh itp., znzidnje sie tzw, hwog
sekorbinowy, ktdiy poginda te some wioasnodcei co witrimina C,

ARTYEUE X4 THN oSBT O Wam.
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bboza sy to rodliny nalezgce de grupy traw, ktdrych owoce, ze waglo-

4

Cu nx swg warbodd olzywezs, posindajs duze znaczenic gospolarcze,
Do zbés zoliczanmy: pszenicg, syto, jeczmien, owica, Eryke, prosc, kue-
kurvizg 1 ryz.
Zisrnn Jowce/ zbasowe skiadajsg sig zo trzech masadniczych czgded
1. Bubstrneji mgoznej, w ktérej przewniza skrobia,
. Zarodka g przewags biatke i tiusszeza, ;
%, Haskdérkn g przewegs, bXomnika nie stanowigcego pokarmu dla stowieka.,
Zicrmn okryte /pazunlca orkiszown, jgezmien/ sa obrodnigte plewg.
a¢ 1, Substoneja maezna ghbicra aig w Cngej iledel w ziornie pod kKo~
nice jege dejrzewanin powednlge jego zupeinc stwn rinionic.
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skiada sig oia z zicrenck skrebi, ktdryeh ksztart i forma jest dla
kazdege gatunim ziarpa inng. Szigkl tearwm moZna pod mikreskopen roz-—
réznié gatunek mgki. Chemieznie skrcbia nhlczy ¢c wgglowedandwe Bwig—
zek tem & Zada sig 2z wegla, woderu i tlenu.

Cz¥owiek potrzcbuje spozywaé dzicnnic 300 — 500 grandw woslowo—
danéwm z ezege. 250 grandw przyjmmjc w formic skrobi.
ad 2. Prugin wasnynm skiadnikiem ziarma jest biakke, ktérege ilcdé
W 51arpnrﬂcﬁ srzyscbowanyeh do spegyeia waha sig o 7 - 14%. Budeowa
chemiezna bindka nic zestoia dctychezas wyjadnicna, jest cno jeinek
gxdwnyn dostawes azctu, » trzcbnege crganizmowi.
ad 3.-Trzcein waznyn skIndnikien: sg truszezc, ktére zazwyeczaj w sa-
mym zisrnic znajiujs si¢ w nieznacznej tylke diledei /ryz 0,3%, naka
zytnia 2%, <wics 6%/. W ziarmie gZéwny zayas t¥uszezu Jckcke 1C%/
znajoujc sig w zarcéku., Ze wzgl¢lu na zdcincdé jrzechowywania rigki
oraz wygedg w mieleniu zarocki /kictki/ sg.wsuwone z ziamma.

Wreszeie dusg wartosé dla crganizmu pesiadajg sclc nineralne,
ktére zmajdujg si¢ w kazdyn ziarnie w ilcsei 1,7 — 3%. Sk*ad che-
miczny zbéz jost zmicmmy i uzaleznicny jest ol gatunku ziemi, klina-—
tu 1 nawczu.

Zbizc v cllug gattunizu zawiera przecigitnie: :

Gatunck zbcza woga hekt. skrcbia _ biazke tiuszez scle nin, woda

Pszcnica Bas g2 62 %3 : Iy 2 LT L5945
% ybo 74 - 65 <3 M e 3 SEGE LG 1355
Jgeznien Y S5 6% 125 2,0 1,8 1250
Owdies 45 ~ 38 56 s L2 6,0 290 17,0

Lrd

Zanicezyszozonia.
Zbozc znzjdujgec si¢ na rynku, zawiera zawsgze pewien procent zanie-

czyszczel, jok: 1/ zisrna inmych gntunk’w zZbGZ
2/ ziorna porcsnighe,
3/ ziarna chwaatow ieszkodliwych /stckZcsa, wyku,
£orCzyYCa, grth TUan ity
4/ ziarna chwoastéw SZL\(llWYCh /kakcl, cnckek,
spcryz/,
5/ cwacy / wokek zZbozowy/.

el dﬁywczcj zinrna,
i rodzat zanicezyszezed.

é
Badanie zbcza przeprowadza sie naprzéd cgblnie, a nastepinie szezegd-
¥awo. -
Had anic Q.2 6.1 n es
Polegn na pobraniu z rdésnych miejse partii zbozZewe]j prébki i zmiesza—

Js

niv peezen ustala si¢ jej zapach...

Zlarna‘ktore cechuje zapach chleba, gumy wzglelnie chlcba i gumy
oraz zifyna bez zapachu 83 dobre., Natomiast ziarna ¢ Umchu plesni
sg zZte.
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Badande szozepnd¥cwe rraocprowadza aig w oalu dokiadnego uatalenila waie
toded zboza, pod waglelen skiadu oraz zawartodei muoznoel. Préve tekg

przeprowadza 8ig przy pomcoy wagd hokbolitrowej Llub Zbusowe]j, Bkiada
el¢ onn z naozynia pomiarowego, zowlerajgeego 1/4 litra, noeczynia
problerezoge, rury przepustowe], ddwipmi cwuraniennej, kompletu od-
wagndldw, bobna 1 noza, Cazodd wehodzi do cdpowiednio eporzadzonego
vudedkas Chene na wadze hektolitrowe] okredlid ciezar patunkowy zbo-
za, wykonujemy nast¢pujgee czynnodedit

1/ wyseiniamy zbozem naczynie probiercze po brazeg

2/ na mierze hektolitrowej umocowujemy rure przopuatqu,

3/ w wiejscu gérnym naczynia wkiadamy néz, i prayknpwsgny Ja bvbnam,

»

4/ po tyeh czynnodeiazch waybujeny zboze z naczynic probierezeogs do
rury przepustowe] - 2 wysokodei dwdch paledw,

5/ wyeciggemy energieznie néz Co siebie. Zbose w Ly momencie zeeznie
swcim cigzaren spadaé na A6k miory - zad znajdujgce si¢ wewngtrsz
vewietrze ujdzie rdwnomicrnie wypchane rrzez Cziurki wiieszezone
u aofu podstawy, :

6/ obecnie zndw woychany ndéz w otwér, oddzielamy nadmior zboza i
nadniar ten cstrosnie usuwany. W nierze 1/4 litra pozostanie wkad-
ciwa ilodé déwierd litrows.

7/ tok wypeiniong miarg zowiessamy no wadze i olwnsany jel zowartosé
prsez zawieszenie clwaznika za targ, a nast¢pnie immych /dn 0,1
& wZgecznie/ do chwili uzyskanin Qokadnej wagl.

Ufitalong  wage cdnajdujemy w tabeli zbezowej i odezytujeny cig~-
gar gatunkowy jednege litra wz glednic jednego hektolitrz /100 1/ ba-
danezn zboza,

Przochowywenic 1 lonserwac;n.

Dobre przcehowywanie zbeoszo poweduje zmniejszenie strat do nini-
mum. dest to mezliwe tylke w wypadku, jescli ziarmo bgdzie nalesycie
megazynowane. Megnzyn zbozowy powinien cdpowiadad nastgpujseym warun-
kems nugl byé suchy, chodny o minimalnych weahaniach temi eratury
oraz przewiewny. Wilgod pewoduje psueie zboza co wp ngah“lL ak i
sopach otrzymenej ngki, Nadnierne ciepko réwniez wpiywa ujermie na
ziarnc, Dla przewlewu nalezy ziarno w megazynach szuflowad,azcby

spotnie warstwy snalazy si¢ na powlerzchni.,

Silosy ezyli elewatory najs t¢ zaletg, Ze ziarnc znajduje sig
w ciggiym ruchu przegec jest dokzednie przewietrzane.

Transport.

Wagony przezniczone do przewczu zboza muszs byé zupeinic ezyste,
ponadtec pozbawlone wszelkiego obeego zapachu, o ile moﬁliwqéci ZC Grm
synfekcwane drodkami nic-wonnymi. Srodki przewczowe nuszg réwniez
catkowicic zabezpicezad towar przed zmoczenilem, Zho%a przewcsone 8g
w wagonach luzem wzglelnie w woxkoch o jednolite] wadze,




Warunkli handlcwe. : _
Zboze Tywa zazwycza] cehione za 100 kg wagi czystej, bez copsko-

waniz lub z workiem tj. ’b:m{:to za netto bez &oliczania kosztdw worka
Pszerica. :

Cpis - szizmma L}_ug,_SCl 5 — 8 mm, grubosci 4 wvm mnie] iub wigee]j pg—
kate, formy owalnej. WzdXuz ziarna ciggnie si¢ bréstka erbrddki Co

arodka. Hazenica okryia /vszenica orkisz/ zanknigts jest w.plowack,
przyrosnigtych do ziarno.

Zastoscwanie. Pszenica stoscowana jest géwnie do wyrcbu mgki, nmie-

znnezne iledel przenielene sg na kaszg i krochmal.
Warunki handlewe. W hancdlu wymagemy, aby byia réwna ped wzglglem
wielkodei i odmiany, twarda, migka, jara, ‘aa, koler jecCnakowy, v

Cd

-

uechwyeie i przeiomie ziarmc powinmne byé twarde, rgka zanurzona w Wor-
ku nie powimma natrafiad na zbyt silny cpdr,

Zafekszowenic ~ miszonie pszenicy twarde] z migkg.

Rozpoznanie -~ tworde sg ziarnme czerwone, migkie zAiorne bicZe.
Zyto. _

Omis '~ ziarmc JFugodei 5 — 10 mm, grubedei 2 - 4 1, Jjest podiuzne
u gbéry proste Scigte z "brédka" /skupienie drobmych wkoskéw/, u ZoXu
cstro. zekovegones Keler gisrna zielona wu-srubrysty, z0¥te—szaxry lub

niebiesko--szary.
Zastosowmmie. Zyte hodowmne jest w celu otrzymonia mgki. ;
Worunki hondlowe - o zyte wymagamy w handlu aby byio jednckowe ©

powlerzehni nie-pemarszezone]. Zenicczyszezend rcze byé w zycie 25
ponadtc Gcruszezalna jest cbeenogé 4% ziarn pszenicy.

Opis - ziarma jeczmicnia majg 8 — 12 mm dfugodei 1 % - 5 mm grubodel.
Plews jest zawsse przyrodnicta <o giarna., W handlu odxdiniamy 4 ga-—
tu_n}::i_:

~

1. Jgozmich browarniany /nie-dopuszezalnz szklistosé/.

Lo

25 Juf szmien gorzelinisny /gorsze ol browarnianege, musi Cobrze kieZ-
 kowad. siza kiexkowania 98“5/ 4

B Przazizir-.lf:-‘-ﬁy; 4. Pastev

Zaghosowanie uZzywany o wyrr)bu kasz, mgki, kawy jicaniennej, oraz

de wyrobu }Dql‘ dls browardw, gorzelni i drozdzarni,- gorsze gatunki

uZywa Si¢ na, paszse.

Owiesy

Bpis ~ Zinrne 6 = 7 mm dugodei ostro zakodeszone, gkadkic i lénigece.

Zostosowonic ~ stuzy do wyrcbu grysiku, kaszki owsianej, mgezki do

zup, D¥otkdéw owsianyceh, do fabrykacji spirybusu, piwa 1 jako pockarm

dlz bylis, zwkaszcza konie.

Warsnki handlowe, -

Owice nic nose zawicrad wigeed jak 3% zaniecczyszezed wirdd ktérych

0,15 sueryazn i 0,1% kakolicy, nagedea i szelgsnikao



Gomgy ol o
Opis - ziarnme gryki jest w przekrcju trdjkgine, rdéwniez i plewy sg
w ten sposdéb rozwinigte. llolor zewngtrzny plew brunatnc-czarny, ziar-
no wewngtrzne biae,ctoczone brunatng bXonks. Euszezone gryka stuzy
jako kaszn, mgka do zup, piecczyw, kiexbas, do fabrykacji kroechmalu
i jake pokarm dlag bydia.
Warunki hendlowe.

Rogrézniomy gryke wiadciwg od tatarki /drobniejsza/ mmiej nada-—

jace] sie¢ do przemiaiu. Ocena gryki przy zakuple jest dosé trudna,

ze wzglgdu na to, zc znaczne rdéznice wydajnescei kaszy mogy sig zda-
Tzyé w gryce, nozormie jednakowe]j wartoscei. Ilodé zanieczyszcezen nie
moze przekraczed 3. Ziarno wimme byé rdwne, zlrewe, pozbawione wszcl-
kiege obeoge zapachu i smaku.

e A

Cpis ~ kwiatoston prosa jest wiechs, w ktdrej rozwijs sig znuezna
iladé ziarn. Zicrna s pokryte twards xuskg ,bryszezgen silnie, koleo-
ru sromkowo-Zéktege /majlepszy gotunek/ do czerwono & nawet zielons~

WO~ CZATNANEL0 » :
Zzstosowanie. Prosa uzywa si¢ do wyrobu kaszy tzw. jaglonej i du

przyrzadszania napo jow oggéwiajgcych, miejsze zastosowanie mo w go-
reelnictwie.
Worunki hancdlowe.

W handlu wynagamy, aby proso jasne nie byXo zanieczyszczome
ziarncn prosa ciemncgo, 2 ogd6lna ich ilo$é zonieczyszezerd nie powin—
na jprzekraczad 2,5%., Fowierzchnia ziarna powinna bydé silnie biysz-—

czZuea,
i detiz e inr il Sl
Kokurydza dojrzewa -w strefiec wniarkowancej, w okolicach sionecz-

nyeh i ciepych. Zalesnie od wyglgdu rozrdsnia sig kukuryldzg zwyczoj—
ng o ziarnach okrggiych, przy podstawie spXaszczonych, barwy biate],
z6Xte} lub czerwonej,"kciski zgb" o ziarmach wielkich, biaiych,
gptasgezonych, kukurydze¢ droboziarnisty o ostrych krewgdziach, naj-—
czgdcie] barwy czerwonej lub pomararezowej. Przekrd] kukurydzy bywa
szklisty lub mgezysty. Wage hektolitrowa kukurydzy wielkozlarniste]
wynosi 70 - 80 kg, Crobnoziarnistej 74 - 87 kg, ilcdéé woly najwyze]
1C%. Dobra kukurydza musi byé zupeinie lojrzao /co rozeznad mozna
po jednostajnej barwie zisrn/, sucha /lecz nie sztucznie suszona/,
nie powinna byé popgkena, ani na kopdcach bronzowa /co pochedzi od
wilgoei/, cowimn byé gxadke /znarszezki sa wtely, gly zebrano nie-
coirzars/. Wartcdd kulkurydzy starszej jest wysszo nis Swiezej.Kuku-
rydza stugy do wyrobu krupek, kaszki i maki, co fabrykacji spirytusu,
krochmalu i oliwy, w dmeryce do fabrykaeji piwa. Kukurydza zielona
sTusy sakc onckamn dla bydza~ pochwy, otaczajsce kolbg, stuzg jako

o
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widknoe i materiat dc wyplatania, ze szyjki stupka wycisks sic sub-
stoncje lecznicze, same kolby situzg jako materiax opaiowy.

Ryz.

Ryz pochedzi z Indii Wschodnich, z Jawy, WZoch, takze z pdéinocne]
i wschodniej Afryki i potrudniowej Ameryki. Rozrdinin si¢ gatunki bag—
niste i gérskie smaczniejsze, lecz mmiej wycdatnme ol bagnistych, Ziar-
no rvzu cteezone jest 382tgy, czerwonc-bronzowg lub szars Zuskg i
cieriutka skérks srebrzystg. Do Buropy eksperiuje sig ryz nictuszczo—
ny. buszezenic cdbywa si¢ w odnednych m¥ynach. Ryz tuszezony posiada
,-j_eazcze dwumilinetrowy zarodek, Przez polerowanie usuwa si¢ go. Pole-
rcwane ziarno ryzu ma Crugesci 5 — 8 rm;jest niece przyrroszczone,
blI‘W}*’ srebrazyvstej lub zékxtowe], o poxysku szklistyn, osrzez poiamanic
dajc cstre krawgdzie. Gatunki handlowe neoszg nezwe zaleznie od poecho-
dzeniz, lub jekoger ~ It .7, najlepszy stoXowy, drelni, krdtki,
Xamany. Do najlrogszych gotunkdw nalezy ryz z Keroliny, 4o najtan-
zlne parow-

szych nalezy ryz bengalski. Do transporiu Tyzuo siuzs spec

cec o poiemmodei 50.000 workdw, Ryz ruszezony pakuje sig we worki.
Wartodé rysu cccnia sig weltug pocholzenia, barwy szklistodei, ilod-

ci pokomanyeh ziarn i poXysku, najlepszy ryz ma poiysk jeGwabisty
Iub masy pertowej. Z wagi hektolitrowe]j nie moina wywnicskowad ¢ Go-
broci ryzu, Dokry i'yz powinien zawicrad ziarna caXe, ckrasXe, twarde,
przeswiecajoce, bez smaku 1 wc‘ni, przy zagotowaniu nie powinny sta-
waé sig lejkie i powimmy jednostajnie migkngé. Stary, zepsutly ryz bic-—
1i si¢ eczasem wapnem,-do ngezystych ziarn dodaje siy oliwy lub wase-
liny, by stulty sig vrzedwiecajgce i lénigee, do zdéktawych indyga lub
ultramaryny. Ryz stanowi bardzo 'r.z-;."r:v:szechnim v drocdek SPOZYWCZY,—
stusy tez do wyrobu krochmalu, alkoholu /arcku i piwa/, odpacki ryzu
otrzymywane przy oclerowaniu, ~ skZadnjgce sig ze skorki srebrzystc)
wraz z odrobing bielma, -s%uzg Co sporzglzonis zﬂ.:;;cjz]:i ryzowej, kroch-
nalu i pokarmu dla bydZa. Stema siuzy na maty i na materiat Co spo-

rzgdsanis panicru,

1‘.—1}751{51 jest brodukbem,powstazrym z roztartych,wzglginie rozdrobnio—
nych nickitdrych ziarn. Przerdbka ta, dokonywana w miynach, 12 no ce—
lu cdizielenie czgdci pegywne]j dla crganizmu ludzkiege ol naskirka,
ktéry dla czrowicka jest bezusyteczny. Maka Rdukowona jest zasacni-
czo ze zbéy craz nasion strgezkowych. Istnicjg wprawdzie rdzne immc
mgki, /ziemiaczann, benanowa itp./ te jecnak majq zostosowonie
specjalype, '
Zostodowanie. Mgka, zaleznie od jej pc:ch:;c’-.iacnia, ma réznoroine zasto—
sowagic, Uzywnna jest jeénak przede wszystkinm do wyrebu ;)iécz:.-’w::,,
YR bW sukicrniczych, potraw itp.

-
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Przeniat zboza cdbywa sic¢ w miynach. Yroeu wraseiwym mielenien musi
byé cno oddane gruntownemru oczyszezeniu. Oczyszcezenie odbywa sie
przy pemocy specjalnych urzadzer, po ezym ziarno przechodzi do wiasd-
ciwego mieclenim. Sposéh mielenia moZe byé trojaki: razdwkowy, prosty
1 kaszkowy. oy
Przenizt rozdwkowy stosowany jest przy wyrobie maki sytnie] razowej.
Polega on na tym, Ze zyto po cegyszczeniu zostaje tyllo rezz. roztarte
v tej formie uzyte Qo wypieku, Tak otrzymane mgka jest bardzo gruba
i ze wzgledu na to, ze zowiera w scbie cakxy naskdérek ziarnc, daje

[

chleb cicmy razowy. Przenick razodwkowy moze byé stosowany rdwnicsz
przy sszenicy 1 joczminid,

Przemial prosty volega na lekkim zgnieeeniu ziarma pomi¢dzy walcami
gE¥adkimi, po ezym przechodzi na walce rytowane, gdzié ulega silniej-

sgemu zgnicceeniu, przy czym zostaje odwiana pewns ilogé mgki. Pozo-
staty tzw. srut prsechodzi do nastepnyeh waledw, gdzie zostaje sil-
niej zgnieciony anizecli na poprzedmnich. Mgka, tu otrzymana, jest 4
bielazg od poprzedniej, gdyz ziarne zmgstaXo pozbawione naskdrka craz
brudu w rowlkach na pierwszych walcach. W celu cotrzynania povne] ckred-
Innec] mgki miesze giq . rézne jej cdeienie recznie lub mechonieznic,
a% dc ctrzymomin zgdomego gotunku. §
Przemict kasgkowy polega no pokruszeniu na walcach wngtrza ziarna na

v 7=
kt_!. SEIT e

SkZod magki: skrcbia — 70 = 75%, binzko - 10%, tiruszeze — 1 = 2%, na-

gkoérek ~ 0,3 - 1,4%, woda — 12 —.13%%,

Warunki handlove. | '
Hgka wyst¢puje w handlu zazwyezn]j w workach 50 i 100 kg. Partje

Hiaki, dostarczame wagonami, wozami itp. winny byé jednakowege gabunku,
jednakowo znaczene, w workach jednej wagli 1 o ile mozliwosci, »nlombo-
wanych przez miyn wysyZejgey. Cena mgki uzalesnicna jest of ceny zbo-
z2, ustalone] .znzwyezaj przesz gietrdy zboZowe. .

Prrzechowanie. w pemieszezenioch suchych, przewiewnych i ezystych. lig-

£ Ml I

e

ko jodnicjsza mose byé magazynowona diuse] anifeli clemne, zawlerajgea
- wickszg ilos$é bidka, truszezu oraz otreb /sawicra ezg¢sto duzg 1losé

-

irobnoustrojéw/ . Mako magasynowa jest aazwyczaj w workach w pozycji
stojaced, poustawianyeh no listwech,wsglgdnie deskach uXcizonych na -
sodtedze, W razie potrzeby mosna ukiadad worki jeden na drugim w O-
zycji lezgecj, no krzyz, z tym jednek, seby pomigdzy workami byx prze—
WieWe )
W .o 2 y. Do najwazniejszych wad moki zaliczamys

1, Wilsoéd, spowodcowana zym wictizeniem podezas mielenia, nic wiascl-

1
e procchowywenic itp. Rozpoznonie wilgoed przez wetrzgsenle mglil

e

i . - A A 37 3 alz
dteni, pewstoke grudki éwindezg o conajmmiej 15% wilgoci. lgke
taks nalezy przesiewaé lub rozsypaé wzglginie szuflowad.
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2. Podmoezone workls: make 2z poqnncaonych workdw nalezy przesypaé a

czgdeci skwalone wyrzucidé.

3. Maka zagrzana — daje sie wyczud przy zanurzeniu Ig ki w worek. llgke

takg ndl egy ratychmiast po zauwazeniu rozsypad i cchitodzid.
4, Stechlizna. Poznaje 8i¢ po smaku i zapachu. Mgke takg mnalezy prze-—

wiewad, szuflcwad i przesiad. :
5. ligka zeszlifowsna. Jest to taka maka, ktdra nrzy mieleniu zosvata

silnie pomiecdzy walcami sScidnigta, cu apawnuowa} jel zegrzamie,

oraz Sciecie Wiatka. Ciasto 'z takie] mgkl nie rodnie.

s
6. Roztocz mpezna, sg to drcbunoustroje, ktére w m%CU wilg tncg craz zle
o= . > .oty - .
magazynowsnej /mie przewietrzanej/ rozwijajq sie rdzo silnie, Rez--

et

poznad je mozna przez rozsypanie maze ] ilodei mgki na &ucle, PrZy—

gniecie pewiesrzchni kawatkiem szkXa, deseczks lub paplerem 1 edy

% co

po pevmym czasic Jokoe 5 minut/ na gradkie] p“?lerthjl zaczns sig

podrosid grudki wie elkodci LLM1 mn bedzie to dowoder: cbecnodei rozte—
geznej. Usunigele jej mofe nastgpid przez spurflonanis lub prze—

sianie mgkl oraz czgawe jej poruszanie,

Zafa¥soowania — miesganie gorszych gé%unkéw 7 lepasymi, dodawsnie plas—

ku, kredy, giosu itp.

Badarie iokadiowe — aby ustalié jakodd maki, badamy jg dwojakim 9pose-
‘vems @/ préby Fekkara /mokra/,. b/ prdbg chloroforriows.

Ad a/ Na piytce szklane]j ukZadany mgke znanego gatunku zas obck niej

grudke maki, ktdrej jakodé chcemy poznad. Uxosone w ten aposdh maki
per013&a1v drugn pkyts /prasujemy/,formujeny Dfdrafplp réwne Wymlaros
wo powierzchnie, odrzucajge -sbytecsng icH czgacn haht%gﬁ¢c ZAnNUTyamy
piytlke do wody — gdy przygladniemy sig zamoczone) mgee, stwierdzimy
wkasciws barwg mgki. Ciemiejsza bedzie drobnoe obsiana zmielonymi punk-
cikami drzewnika, zad jadniejsza bedzie miata maXo citrgb, @ . = dugo
‘miatre] czyste] mgkil. Skoro wiec obie prébki pordwnamy, stwierdzimy dok-

Zadnie. Do zabarwieniu i rysunku, zawartosd gatunkows makil. Ta prdébe

jednadc cedzie niezupeina, bo w ten spcosdb nie gtwierdziny 1ﬂnvch zayiie—

&

c~="?on9ﬂ Tokkadny obraz skZadu mgki da nam préta chlsroformowa. DLla
PTQFUTfVQﬂ”“ﬂiR tej prdby, bierzehmy przepisowysh rozmiardw nrdébdwks,
odpowiednio wyskalowang i zawicrajscg u spodu wytrawione w szkle kdétecz—
ko. Do kreseczki druzsze] Srodkowej wypeindem’vordbéwhe chloroformen,
ngstqpnie wSypujemy maXem nac?vnlem /eechonanym/ make do prébdéwki. Gdy
shecnie mgke sk*deimy, a pdznie] odstawimy prdébéwke do odstania, to IO
pevnym czasie stwierdzinmy, ze maka rozkozyia si¢ swoimi Lfaateozkaﬁl W
chlorofoxrmie wed}ug sigzardw gatunkowych. I tak u’ gory u;az@ bl@ w3rmt—
wy otrgi, pnznleg ciemne czgsteczki maki ~ 2 caraz nize] 13,n1egsze
czgsteczki, Odezytujiemy na podziakce, jak grubg Jest warstwa otr9t
Ni@m?s ze 4 kreseczki oznaczajs make 82%. Majsc wigé ten wspdéZeoynnik,
aakc podatawg de obliczer, wystarczy na zasadzie proporeji obliczyd ja-
kodé precentowy mgki.
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Przypusémy, ze etreby zajmuja warstewke 345 kreski, te majsc dwie

liczby Sciske méwigce nam, ze 4 kreski eznaczaja 82% ukladamy nastepu—
Jacy proporcjc:

4 kreski

3 5 kreski
. = 3,5 s 4 _
= B2

= 82 n“§L5 T1,75% ta. okra gte 72%.

Webec tego, Ze irme zanlec%yszczenla,znaadugqce sig w mgce majg nizszy

I
o

M Al

cigzar gatunkowy od mgki i etrab, opadajg na dno prébdéwki. Gdy zanie-
czyszezenia te zmieszezg sig w kéiku wytrawionym u podstawy prébéwki,
maka jest Jobrg.- jedli przykryjs drnie poza kdérke, mgka jest nadmiermie
zaniecgyszezong 1 jest e gerszej wartodei, a czésem nie nadaje sie do
przyjecia /skoro taki warunek przewiduje umowa/.

B odz.g joe. meg ki,

ka pszenns résni sie cd 1nnych.z awartoscig glutenu w ilodei od 10-16%
& g /

a nawet czasem wigcej. Gluten jest odmiang biaila roallnnego o duze]
ciggliwesgci i elastyeznodei, dzieki czemu ciasto dobrze roqnle, posiada
dasny kolor i jest strawniejsze .od immych. lMaka pszenna spotykana w
handlu moze byé wymielona z pszenicy zwyktej lub twardej. W pieckarstwie
u&ywan@ deat przewaznie m}ﬁa z pszenicy zwykze], natomlast make z psze-—
nicy twardej uzywa sig pewszechnie do wyrobu makaronu. Znskowanie mgki
pszennc] odbywa sig¢ za pomocg numeracji od 0000 - O.

Rezrdsznia sie ndstqpqu@e gatunki mqki pszemme]j:
1/ maka pszenna doborwwa, luksusowa, grysikowa 30 - 40% wymiaku /0000/,
2/ maka pszerma /000 - 00/ - 50% wymialu,
3/ mgka pszemna ciemna / 00 - 0/ 65% wymiatu.
4/ maka pszenna razowa, :
Maka zytnia uszywana jest prawie wyZacinie de wypieku pieczywa.
Gatunki,
1/ Maka zytnia doborowa znaczona 00 /rzadke 0000/ wymiak 30 - 40&.
2/ ligka zytniz jasna 50% wymiaiu.
3/ Maka zytnia sitkewa 70% wymisiu. -
4/ liaka zytnia razowa mielona grubo, u”vwana Jjest do wypieku chleba ra-

zewezo wiejskicge. A
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Pieczywem nazywamy przetwory piekarskie z mgki lub skrobi z wodg, 2z do-
datkiem drozdzy /zakwasu/ mleka, soli, tZzuszezu itp.

Chleb., :
Chlen otrzymuje sie z jasne] lub ciemne] mgki zbozowej. Wystepuje zaz-
wyezaj w formie okragXej lub podXuzne]j — czascm prostokatnej. Kolor
smak i zapach zalezg nd mgki, % ktérej chleb jest wypieczony.
Wyrabienie chleba sdbywa sig mechanicznie lub rgcznie. Recepta przyjeda
przy wypieku chleba jest: na 100 kg mgki daje sie 60 ltr wody, 2 kg se-
11 13 - 4 kg zakwasu.




TN

Przygotowanie piasta do wypicku: maka, zmieszana z wods, zaprawicna solg

1 zakwasem, podleza dokiadnemu mieszaniu, a3 do otrzymaﬁia Jednolite]

masy. Tak/ przygotowane ciasto pozostawia sie na przecigg 2 godzin. ¥ tym

ezasie bialkaipﬁd wpiywer: wody staje si¢ bardziej ciaggliwe = wyﬁwarza§%
ce sig pod wpkywem dziarania zakwasu gazy, powoduja "rodnigeie" ciasta.

Jest tow. ekres dogrzewanla ciasta, Dia otrzymania 1 kg chleba formuje

sie =z ciasta bochénki e wadze! 1150 gr ze wzgledu na zawarts w cideie wo-

de, ktéra w czasie wypieku wyparowugb. Przygotowane bochenki wkiada sie
do pieca pickarskiego o temperaturze 250° C, w ktérej skrobia /weslowo—
dany/ przechodzi w cnkier, a ten spalony na karme €, tworzy stakg powioke

/skérka/, nie pozwalajs 3 rozanestrzenlanlu sie ciasta. Pe 10 - 15 min.

chleb, w obmizonej juz do 18¢° C temperaturze, fermentuje, twerzge na

skutek powstazych gazdw charakterystyezne dziurki w chlchie. Po wyplieku,
chleb wyjmuje sig z picca i dla nadania mu poxysku zwilsza sie wierzch
zimmg woag. Fo wyjéciu.chlaba Z pieca pozostawia go sie na czas diuzszy

w pokoju celem ochZodzenia.

Warunki handlowe. - Chleb, wystepujgcy w sprzedasy, powinien byé Swiesy

1 gatunkowany wediug stopnia zarumienienia. Sprzedas odbywa sie normal-

nie na wagg, w bochenkach o ustalonym cigzarze. Kazdy bochenek powinien

byé zaopatrzony w kartke przyléoiong dorl przed pieczeniem, zawierajgeg
godto piekarni lub nazwisko wradeciciela, adres pickarni i ew. roaaag
chleba. Czasem bywa praktykowane datowanie chleba.

Przewozenic chleba powimno odbywad sie Srodkami, zabezpieczajaeymi
go przed dcszczem, kurzem,“bloten itp. zanieczyszezeniami. Zc wzglqdu
na czerstwienie /zjawisko pod wzzledem chemicznym dostateeznic nicezbada—
ne/, chleb winien byé sprzedawany w ciggu 24 godzin od chwili wyjdeia
z pideca. .

Wady chleba. s

1. Piasck w chlebie pochodzi zazwyczaj z mgki, Drobna ilodé piasku
chrzgszezgcego pomiedzy zgbami obniZa wartodé chleba, wicksza ilodd

. natoniast ezymi go nie jadalnyn. _ .
2, Goryﬁz chleba ncehodzi normalnie z mgki gdrzkiej.-Zaleﬁnie od stop-—
. nila goryezy chleba, jest nizej wartodciowym lub niejadalnym.

3, Stechlizna ghTOba najezgsciej wywotana jest przez. stechlizneg maki.
Rzadzie]} przyezyng jest splednienie zaczyndw lub ogélny brud w pie—

“ ﬁkalﬁi. O ile laboratorium wykaze cbecnodé pledniakdw zywych — chleb
‘nie nadaje sie do spozycia.

4., Biel — w niektdryéh porach,w formie proszku katwo wysypujacego sie
Jest grzybnig pledniakéw. Wada ta wystepuje bardzo rzadkc — przyczyns,
Jest zarazemie zaczynu, gdyz przetrwalniki tych grzybkdw wytwarzajg
temperature pieca. Bicl rozw13a sig zazwycszaj dopiero na drugi dzient

., bo wypiekwu, >
Sluzowa choroba — wywoxang jest przez rozwd]j drobnoustroju. Polega

£
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ona na tym, %e¢ chleb no 24 ;0d21nach nie ezcrstwieje, a przaeciwnie
staje sie wilgotnym 1 “lagchy sie w pewnych miejscach oérodka, stop—
niowe miejscas te 261ims i nabieraja odeienia zidl onkawego, wilgotne
miejsca powigkszaj@’sig, dochodza do skérki, ktéra réwniez miecknie. ’
Jednoezcdnie z poezatku chleb'nabiera bardzo przyjemnego
ananasowego zapachu, Cznleg truskawiowego , gruszlkowego, wreszcie co-—
raz ostrzejezego 1 nieprzyjemncgo zapachu gnilinego. Droﬁhuu*rogn te
nalezg do bakteryj gnilnych siana, znajdujg sie w kazdej mgee, prze—.
trwzslniki ich wytrzymuja temperature pieca, rozwijajs sig jednak nade
zwyezaj rzadko. W chlebie prowadzonym na kwasie choroby tej nie spo-
tyka sie¢. Chleb zarazeny tg chorobg jest nie=jadalny. . |
Wistarty chleb!" — maZXo. porowaty, nie wyrogniety. Przyczyng jest albo
zbyt.ggate ciasto, dzieki ezemu chleb nie mégt wyrosnaé, albo tez
nieprawidtowe prowadzenie zakwasu, W ktéryn jest wigcej drobmnoustro-—
16w kwasowych niz Adrosdzakdw, wydzielajgeych gaz.

Przyrodniety, spraszczony chleb ma 2 bokdéw naskirek falisty w kierun

~ku promienia chleba, lub tez 2 bokdw pionowo popekany.

10.

11,

13,

14,

Lepigey, wedkujgey sig pod_ﬂOZGM chleb przed czerstwicniem; albo po
wyatyﬁnigqiu. Przyczyng mose byé niedopieczcnic, mody zakwas, zZep-- e
sute mgka. Chleb taki Jjest miecj strawny, ale nie szlodliwy.

Kwiaty na naskdrku cqlubq w formie brunatno-widniowgeh ciemniejszych
plam rdézne]j formy i wielkoded wakazujg najezedcie] na zbyt maxy was

lub chZodny piec.
Grudki mgki w chlebie /vorémaj. wade 4/ w formie zbitych lekko zle-

pionyeh biatryeh grudck maki wskazujg na zie wyrobicn nie ciasta.

Cia¥a obee w chlebie spotyka, sig doéé rzadko. O ile to sg kawazki
wegla na dolnej czedel bochenka, to gtanewis nieprzyjemne zanieczysze—
czenie, owady natomiast, szmatki itp. ciaZa sg zanieczysgczeniem

wetretnym, czynigeym chleb nie-jadalnym. : .
124

Kwadny chleb wywokxany jest przez nieprawidXowe prowadz cnie twasu.,
Hleforemny shleb jest z przyczyny ziego odrabiania bocheﬂka 1ub
spadniecia jego z %opaty albo z deski,.

Nie blySaLZQO“ 1ub martwa powiecrzehnia bochenka wskazuje na to, ze
nie byl on przed picczeniem zmoczZolLy wodg lub tez w poezgtku piecze—

. nia w plccu nic ’v’f"\leE'JCZERJ’IO paxy.

15

16.

Fiedopicezenic chleba moze sig¢ przejawid w smaku nicco SUrewWy, 21bo
nawet w drodku mozna zauwasyé caxc kawatki surowecgo ciasta. Przyesyng
jest zimny pie czesto przy nluwlaﬁclwym przygotoweniu ciasta. Za-
leznie od sﬁopn;a niecdopicezenia chleba moze byé nizej war10901owy
lub nie<jadallny. 4
Spalony chleb wychedzi z pieca, gdy tenze jest zbyt gorgey i zanim
ciepXo dojdzie do $rodka chlebd, skéra tym-czasem doszia do tempe-
ratury zhyt wysokicj i spaliZa sig, nawet zwegglika, wskutek ezego -

smak tyck miejsc staje sig nadmicrnie aromatyczny i mniej lub wiece]
"rz.a]’l .
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17. Zakalec w chlebie dowodzi wadliwodei w przerobic /np.zbyt zimy :

piec, zbyt stabe zapicczenie, zimno odlane ciasto, zbyt mtody kwas,
. a najezedeiej zgniccenie przed ostysmiceciem bochenka/.

18. Odazielenie sie naskdrka od drodka stanowi tylke o mmiejsze] war-
todei handlowe] takiego chleba. Przyczyns sg najczescie] stabe kwa-
sy, zimmo odlane ciasto i zbyt gorgey picc.

19. Popekany, poszarpany, potargamy chleb jest wtedy, g¢dy na powierzch-
ni spotyka sig w rdsnych kierunkach pelniecia skérki z lekko zapie-
czonymi ostrymi krawgdziami i w-giebieniem. Przyeczyny sg czesto po-
dobne do podanych przy opisic zakalca.

20. Plesii na chlebic powstaje pray ziym przechowaniu, gdy w piccu ples—
niaki gnijg. Na naskérku, a przy silniejszym rozwoju i wnetrzu ehle-
ba zdarzajg sig¢ micjsca pokryte bials, zielong, nicbiesko-zielong,

. czarng lub 26¥ta plednig. Chlceb taki do sprzedazy nic nadaje sig.

21. Czerwona choraoba chleba polega na tym, Zc we wnetrzu bochenke dajg
sig¢ zauwazyé czerwone smugi, przypominajace czasem $wiezs lub zapie-
czong krew. Chleb taki nie jest szkodliwy, ale jest wstrgtny i nie-
jadalny. ;

22, Otwory powyjadanc przez nmyszy i szezury zdarzajs sie w tych piekar-
niach i gklepach, ktére nic sg czysto utrzymane i gdzie nic dba sie
o tepicnie gf&zoniéw. Jednak tepienie za pomoeg trucizn i chowanie
w tych pomieszezeniach kotdw nie jest dopuszezalne.

safa¥szowania w chlebie mogg bydé kilku rodz.ajdws:

1. TDodatek taxiszych gatunléw mglki, np. do pszcennej dodatek jeczmiene],

kasztanowe], kukurydziane]j itp.

2., Obeigzenic chlkeba nadmierns ilodeig wilgoel, najezescie] spotykane
w chlebach foxmowych. W poszczegdlnych wypadkach obserwowano w oS-
rodku do 52% wilrgoci. Chleb taki jusz przy powierzchownych ogledzi-~

. nach jest wilgotny i nicsmaczny.

3. Niedowaga jako nicdbalstwo w roboeile jest przy recznym odwazeniu
ciasta mozldiwe, wazakze o ile z 10 bochenkdw trzy niedowazajg, uwa-—
za slg to za zafalszowanie. :

4, Chleb odsSwiczany bywa czasem sprzedawany jako dwiczy.

Rodzad.e gvii L6 e

Chleb kwadny - pytlowy — przygotowany z mgki Zytniej 70%.

Chleb razowy - razowy - przygotowany z mgki carego ziaima.

Chlen pSzemmy - przygotowany z mgki 60%.

Chlch ypszenno—razowy - ze drutu pszenncgo mako gniceioncego = w handlu
wyst®puje pod nazwg chleba Grghama. . :

_ Odmiang picezywa pszemego jest buika, przygotowana zazwyczaj z mgki,
Nr.00 — 0. Do ciasta pszennego na bulke dodaje sig czg¢sto mleka 1 masta,
Jest ono przyrzgdzane zawsze na drozdzach. Ze wzglgdu na szybkie czerst—
wienie, burki winmy byé cprzedawane tylko w dniu upieczenia. Butki czer-
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stwe uzywane sg do wyrobu bukiki %ﬁntej. ;
Pieczywo skodkie robi sie z maki pszemmej najbielszej. Meze byé orzy-
gotawane na drosdzach wzglednie na pianie ubitej z biarka jaja, z do-—
datkiem cukru, mriodu, marsa, mlecka, jaj, owocdw itp.

s treaenkowe.ns

Do etrgezkowych zaliczamy owoce roslin stracziowych pozbawiohych
strgkdéw ,nalezacych do rodziny motylkowatych. :
Podziai, Owoce stragczkowe moZna podzielié nas

1/ stuzgee jako pokarm dla ludzi,

2/ stuzgee jako pasza dla inwentarza.
Ad 1/ Groch ~ jest owocem o formie kulistej, kolorn kremowego,zdtte—
go nicbieskawc-ziclonego itp.

Zastospwanie, Groech spozywany jest najezedcicj w stanie wysuszonyn

jalzo potrawa wzglednie jake przyprawa. frody groch mozna spozywad w
stanie nicdojrzaiym raszen ze strgkami na surowo. Groch ma réwnies za—
stosowanie przy wyrcbie konserw oraz mgki grochowe] uZywane]j do wyro—
bu zup. Dzigki znaecznej zawartodei biaxka /20 - 25%/oraz skrohi /oko-
to 50%/ naleszy do najposywriejszych potraw.

Warunlki handlowe. Groch powinien byé cafkewicic jcednorodny pod wzgle—

dem zabarwicnia, wielkodei, gadkodei, wieku i pochodzenia. Zenie—
czyszezenia ¥ zisrna obee/ nie powinn¥ przekraczad 2%, a zZiarma nie-

dojrzate /ziclone/ 10%.
deaL%?Oudﬂloa

W ceiu nadania grochowi Zadnego wygladu, najlepsze gatunki bywajg
nieraz polcrowane talkiem, co mozna stwierdzié przez waypanie grochu
d0 wody. W wypadku obeenosei talku, na dnic naczynia powstanmie lekki,
biaty osad talku. Zdarze sie rdwniecz podfarbywanie grochu sztucznemi
barwikami., Najezescic] jednak spetykanym zafalszowaniem jest dodatek
starepzo groehu.,

Fasola -~ jest rodling o nasionaech formg podobnyeh do nerki, o rdéinej
wielkodei i kolorze . '
Zasbosowanic - jak groch.

Odmiany i gstunki, Pascla wystepuje w dwéch odwmianach a mianowiede
tyezkowa i kar¥owata. W handlu gatunkowana jest przede wazystkin
wediug barwy, przyczym za najlepszg uwasana jest fasola biara, ktdérej
najwaznie jazyn gatunkiem jest tzw. Jasiek. Pasola barwna ccniona jest

nizcj, anizeli biaZa,
Warunii handlowe - jak grouh.

Wyrazenie przy zakupic "fasola wybicrana reks" aznacza, ze fasela
jest caxkowicic pozbawiona zanieczyszczed.

Wady: nierdwna wielkodé ziarn, mieszanic odmian i kolordw oraz zbio-
réw z risnych lak, nadwierna ilodd sanicozyszesen /melksimum 36/, o—

panowaniec pracz pasozyty itp.
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B 6.b - jest odmicng fasoli, Znaxy jest w dwdeh gatunkach:
1/ béb gruboziernisty - jadalny,
2/ vobik kodski ~ uiywany na paszg.
Ne rynku spotykany jest dodd rzadio. Ceelly ma podobme jek fésbla.
S0¢zewica- just rodling o zisrnach okrgeZvoh 1lub lekko elip-

sodalnych, silnie spzoszezonyveh, wielkodel 9 w5 my oloru L6t tawego,
do brunato-czarncgo. Soczewica nalegy do najatararych roslin uprawia-
nych. W Polsce uprawiana byra 4ylko w nisznacanych ilodciach, Jest ona
bardzo posywna, zo waglednu jednak na nieprayiemny smok jest maXxo rsz-
poviszechnions, Zaricosyozezania nie powirm v praekraczed 4%, ZFe wzgledu
ne drobne zlama sosczowliea bywa ezestc opakowana w worlkaoh .

So.la~ wPolocse nie uprawiens, - rozpowszechnions natorisst w Chi-
neen, Japonii i Indrach. Usywans jesy do patraw, do wyrobdw surogatidw
kawy awxas sosdw ostryoh i inmyeh przynTan. Tawicra %ﬁ'm 405 biaXka i
zwigmicdw, asolowyeh oraz 15 « 20% tiusmoma. Sk Todi nie zawiera wogdle -
yosiais natomiash dekatryme i dnne | waglowodany.

Przowds i o
zone lnzem,
Je 3 tﬁtimi samyal ostrosnodeiani, jak zboze., Jednek znaczna zawsrtosdd

do psuclaysie skiania do za~

sanwyeze] w ilogelach wigkszych bywajg przewo-

milejneyeh ilodediach - wovkowsne, Przewozi sie
biatke i zwigzana z tym wiekasa zkFonodd
chowania wazelkich osthresnsdaoi przy przechowywaniuw ich. Pomieszezenia
maszg byé chindne, przewiewne, bozwwzglydnie  suche, warstwa w kbdre]
majg lezed nic mosze byd wynszg - jak 30 em. Czas magazynowanis nalezy
Zawsze ograniczad do minimum, & w hendlw detalicznym w normalnych na-
szych warunkach, nie josh wakazeme robicmiec zZepasu dluﬁszéga, niz na
dwa micsigdte, ' b

Ad 2/, Do owoedw siracslamrch sfvageych; jako pasza uaﬂcaa° Zubin,; bobik,
wyka 1 peluszia,

-

d arsyny., .

(L)
S UV 0 o 5 £V b e A A e et

Ogdlnie. "Pod nosws jarzimy rosuric sig znacensg ilodd¢ rodlim lub czededl

rosling ktére sg | . = Jake prmy?rawy do potraw miesnych. Jderzyny dzie-
lone sg cagsbo ne dwie grur TS Warnywa, dpofywane zamwyezaj w stanie go-
towanym, oraz sataly, epoiywane ng Durews, po aunnwxsin.t.ﬁrzyprawieniug

Cechg, wapdlng dle. wizyatltich jarzyn jest to, Be posywnosé ich jest nie~

! [

anaczna, % nic mic Jednak grajy one ogrommyg wole w odaywianing sie
eztowicka, pracz QQDLJV&JE:RlQ do..crganiemu znacsuych ilodci witamin,

Boteniemice jarzy Ny 85 oanymi czedciami rodlin no. kKorzeniami. bulwa-
mi, ccbulami, Iadygasi ith, '

Zastosowanic oraz sposoby prgyrsgdzarda sz bardszo roine, saleznie od

codzajy Jareyny, W zasaduic jarzyny uwiywene sg swicZe, nie mmiej jed—
: J3X -suszenie, kiszenie. mary-
nowaniec , htpﬁyllzcwaniu itp. w celu zachowanisa ich do ckresn; w ktdrym

nak wlegaly xdznym sposobom konse vacii
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Ziemuialzi 1

Nadto hkwas askorbincwy znajduje sie w nastepujgeyeh warzywach, ELiezgze.
n2 kazdyeh 100 gr suroweca: kalarepa 50 -~ 100 mg, pietruszka 100 mg,
chrzan 100 mg, brukiew 25 mg, fasolka zielona 20 mg, rzodkiew lw — 28 mg,_'
szezaw 12 — 14 mg, rabarbar 10 mg,.saXata 10 mg, arbuz 9 ng, turaki 8 mg.
Unagit 1/ oznacza zawartodé witamin w ilodei dostateeznej,

F\)

/ zawartodd w ilodei dredniej,

. 3/ zawartosdé w ilodei dusej. _
Ywmas esmrbinowy cznacza to samo, co witamina C. Witami:: B rozbity jest

r-!

na Witamix Bj_, 1%2, z ktéxi Bl zabezpieoza cod choroby Beri - beri, Bg
chroni od pewnej choroby skéry. ;
Burci dwiktowy -~ jest zewngtrznie barwy brunatno-czarnej, w przekreju

jedrny, barwy elemc—-czerwone] / buraczkowe ] / « Toxrme ma 0]{1*:1_.;_::::::., lub pod-

Usyrmany Jjest do przygotowania barszcezu czerwonego,/na gupy,/ przyprawy
ostre] z chrzanem zwany dwikza, i innych po*Lr”\"

atn /bu_rak egipsk 3./ , 0d tego burake wymaganmy, aby w przekroju byt ciermo-
SRETWOLLY o ; _ .
Frzechowywanie — bturaki éwikZowe przewoione sg zazwyesza] luzem, 2 w mniei-
gzyeh ilcdeiach w koszach i workach. Przechowywaé mosna je diugo w chiod-
aveh piwndcach, najlepiej w piasku, gdyz zrzucone tak jak ziemmiaki Zat—

PO wiedng,
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TABLICA OEKLADU CHEIITCZHEGC JARZYH .

Woda  Ciaa Ttuszcz Weglo- Bzonnik Sole

biazkowe wodany min,
Pasolka 868;75. . 2,72 0,14 6,60 1,18 0,61
Groszek 78,44 6,35 0353 12,00 - 1,87 0,81
Kalafior 9c,89 2,48 0,34 4,55 0,91 0,83
Xalarepa 90,43 2,66 0,12 4441 . 2§29 1,09
Kapusta bhiaxa 94kl - 1,20 0,%3 3,29 C,69 0,58
Kapusta czerwona 9%, 10 = 1,50 0,15 3,79 0,80 0,66

Kapusta wioska Gl1,64 2,01 0,75 4,03 0,82 Oy 5
Marchew 86,23 1,08 0,23 10,60 0,98 0,68
lielon 90,38 1,00 0, %2 6,55 1,09 0,68
Cobrek 97459 Oy 57 042 0,84 0,42 0,46
Pietruszka 85,05 v 3,66 0,72 1,45 7,44 1,68
Pomidor 92,88 - 1,55 0,35 4,07 8,84 0,63
Rabarbar 97,50 0,51 0,06 1,85 . Oy42 0,41
Rzodliew 86,0% 1,92 0,10 8,43 1,55 1,07
Reod:iewka 93,34 13E9 04ED 319 0,75 0,74
Satatea 04 ,4% i.44 0,23 2,20 0,72 0,98
Selery 86,1% 3,11 0,57 6,37 1,36 2,46
Szpinak 89,30 3,70 0,50 3,60 0,90 2,00

liorchew - uzywans jest ngjczgdeie]j jako jarzyna, dodatek do komserw,
grdévmie kwadnych. Ze wzgledu na swe zabarwienie, marchew uiywana jest
do %Hodbarwiania maska, cukierkéw, ciastek, do wyrobdw surogabow kawy
« itbpe

WarunAl H“ﬂdlCWP — W handlu spotylkemy nastepujgce odnianys &
hav how 1nqncktqha /karotka paryska/ maza, bardzo kréthka, prawie okrygka,
bardzo - uczg;n;.

larchew pdéXdxuga / natejska/ wezesna, najpoapolitsza, korzew walcowaty
tepo sakorczony.

Marchew dZuge - wezesng o gidwee zielonej i ¥ formie stozlowej, mac
polkupnsa. ' :
Marchew biata oibrzymia o g¥déwee mielomej dochodzi do wagi 4 kg.
Przechowywanie 1 przewdz jak buraki. ' !
Pietrussla - uzywana jest jalko przyprawa do potraw, zup itp. Dobra pie—
truszke w przetomie nie powimma byé zdrewniata Jwtéknista/.

Woruanki handlowe., Pietrusziza znajduje si¢ na rynku w ciggu categoe roku,

Za najcenniejsze uwazane sg griube korzenie bez rozgargzier, Najpospolit-
aze odmiany: cukrowa krditka gruba, diuge bardzo wybtrzymata na.mrdz, na-
ciowa — hodcwana dla naci,

Przechowywana jest zimg przewasnie w ziemi bez wykepaniay poza tym moz-
na jg przechowywadé jak buraki, i



o S i

Rzodkiew — uizywana Jjest jako jarsyna surowa. Smek ma dodd ostry,zapach
sowic wlrasciwy, czeste réwnies ostry.

Wervnki handlowe, Dobra rzodkiew nie powinna byé popckana, zdrewniaZa,
¥ylowatsa 1nie glgbezasta,. ' Sl 2
Odiiany:

- letnia bia¥a okrggia /wiedcrska majowa/,

Lletnia biata diuga /erfurcka/,

~ zimowa czarna okrsgZka, 2

~ zimowa czarna diuga. :
\zodkiew pojawia si¢ w handlu w poXowie late i trwa do jesieni. lie
daje =ie¢ przechowywad, :
Rzodiciewka ~ jest koloru biaxego, rdiowego lub szkarkatnego. Uzyvwana

Jdest na przekgske.

Pierwsze rzodkiewki pojawiajs sie¢ w styezniu - lutym i znajiujg sig na
rynku do péénej jesiend.

Sprzedas wylfeznie dwieza. Rzodkiewka podobnie jak rzodkiew, nie nada-
je gi¢ przechowywad. :

selory ~ ag bulwiastej formy o wielkodei piedei. Dzigki specyfiezperm:.
posmaekowl podniecajg apetyt.

Warun:i handlowe. Selery dwiese pojawiajs sig od czerweca do paszdzier—
nika a prgechowywane —. przez caiy rok - jak buraki.

Hajwoiniejsze gatunki sy 1/ jabzkowe, okragkte maxe, 2/ praskie ol-
brzyuie — pospolite, 3/ naciowe -~ paryskie - bez korzeni, Sprzedawane
9g zazwyeza] na sztuki,

Ozdrki~ Ogdrek jest owocem rosliny mnaleigeej & rodziny dyniowatyc

Ogdrki apozywane sy sazwyczaj niedojrzare, zielone, o maZo rozwinic—
tyeh biaxych ziarnkach. Opdérki spoZywane sg surowe, solone, kiszone,
w 00018, W cukrze, jako satata itd.
LEYW&HO do wsze1c1ch m%rynat oras na salatq i ogorki ogrodowe Jedowa~
ne g#dwnic .ns sazate, zazwyezaj wieksze od ogdrldéw pos politych, . Oger—
ki weresne majg zastosowanie gkdwnie na saratbe, natomizset pdéiniejsze
uzywane sg do konserw, Pod nazws korniszondw rozumisne sg mare /wiel-
kodei do 8 om/ nierozwiniete ogdrlki, ktdére marynowane w occie z ostry-
mi przyprawami korzeni, Ogdérki przewozone sg w worach, kosszach lub lu-
zen. eprzedawane sy w drobmym hendlu na sztuki lub na wage w hurcie

a drobne ogérki i w detalu - na wage.
mgfrbl selone 1 kiszone ~ obtrzymuje sie w ten =posdb, e zostajg one
opluﬁune, przekiuwane, & nastgpnie uxladane w beezkach, przy czym prrce-
sypuje sie je koprem i innym warzywem korgennym, Ogorki zostajis zalan:

4% roztworen soli, uprzednio przegotowenym. W celu pruvepieszenia ki-
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caky czas pogrsfione w piynie. Fo 4 — 6 tygodniadh fermentacja jest '

skoficzona, po czym zZlewa sie piyn i utrzynuje ogdérki w chXodzie, zala-
-ne Swiezem roztwcrem. Tak przygotowane ogérki sg bespodrednio sprzeda-
wane ra sztuki. Przy nieprawid¥owym kiszeniu ogdérki mickng i stajg sig

szaria dodaje sie czasem nieco mieka zsiadiegc. Ogdrki wimmy byé przez

puste w drodku. .

Melony sg uprawiane na pelach w krajach ¢ ciepiym klimacie. Majg cne
migzsz e zabarwieniu czerwonym, z6itym lub zielonym. Migzsz w duze]j za-
wartodci wody srodkiej w smalku i mi¥¥m zapachu, jest konsumcwany suro-—
wo.llelony vkazujg sie w handlu w réznych wielkodeciach i wagach. Celo-
wym jest przy rozsprzedazy mniejszych czesci niz poxdwek, wycinanie
kawetlzow pionowo od Srodka tak aby wycinek podobny byz do kromki chle-
ba w miggszu oatry, w Fupinie szercki. Schniegciu melcnéw pocietych za-
pobiegany przykrywajge je kloszami szklanymi.

Kapusta -~ giowiasta albo biaza czyli zwyczajna, powszechnie znana, od-
grywa powazng role w odzywianiu prganizmu, dzieki zawartym w niej
gk¥adnikom pékarmowym, w ktdrych skrad wehedzi siarka. 4 najwasniej-—
azyech odmian kapusty nalezy wymiendid:

Warszawskg czyvli wolskg o gXowach duzych, kulistych z lekkim przy-
pPraszezenien stwardych, ciezlkich, znoszgcych transport.

Wezesns — konbart okragly, miesie s6%tawym, transportu nie zmosi i do
kiszenia nie nsdaje sie. i
Amager — duZe gtfowy — biaXe mieso, wytrzymals na przechowanie i przewdz.
Przechowywanie ~ brzewozi sie luzem, sprzedaje sig na glidwki. Przechowy—

0

waje sig najlepiej w suchej chodne] piwmicy, o ile momgdei L ¢ Co-
rj na péikach, “lub W ddkach, . e

Kapusta kiszona., :

Opis i zastosowanie. Kapuate kiszong otrzymuje sig przez zatadowanie
drohno pokrajanej kapusty biatej do beczek szezelnych, ¢ ile moZnodcei
debowyeh, przesypujge je solg i misktdremi korzeniami i warzywem Xko--
rhennym /kminek, koper, chrzan itp./ oraz 4 — 5% soli. Tak zaadowans
iapuste ubija sig moeno i pozostawia sig w celu rozwinigeia aig fer-
mentaggi”gwaénﬁj, dzigki ktérej, obok zre cznych dilosei kwasu mlekcowe-~
£0, tworzf sie szereg przyjemych wonnych estrdw. W celu nadania ka-—

pudcic kiszonej przyjemnego smaku, dodaje sie czasem fig krajanych,

L

winogron, niedojrzaXych orzeehdéw wroskich itp. : 1
{zlafiory — nalesg do rodziny kapusty. Rézniz sie od kapusty tym, se

rFo = . - gy - ’ - ".
roflina kwitnie juz w pierwszym roku, przy eczym podrodku rozehylonych

idei znajduje sig¢ zmezna ilodé biazawych zwigzkdéw kwiabtowych, dcidle

= K (o]

do siebie przylegajgcych.
Warunki handlowe., W hoendlu kalafiory znajédujg sie prawie przez okrgg-
Xy rok. Najwczedniej wystepujg kalafiory pedzone /np.kalafior erfurcki
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wezesny kariowy/. Ca dobrego towaru winagamy, aby byt mozliwie biaky

i deisty, wolny od owaddw i pasoszytdw, o pgezkach nierozwinigtych, V
celu utrzymania ich do ziny, nie rozwinigte, kalafiory S8 wykropywane ra
zem % bryig ziewi i przechowywane w skrzynkach i piwnicach brzy lekkin
vedlewaniu.

Kelafiory suezcne - otrzymuje sig .z dobrze 0Czyszcezonyeh i oprukanych,
nieprzerodnietyeh gidwek rrzez podgziclenie na poszezegdlne rodyzki, u-
sunigeie prubszych fodyg, parowanie w ciggu 1 minuty i susgenie pPrEy
65°C. Wydajnods 4 - 5 .

Eggqgg;mhggglgﬁgh Kalafiory suszone opakowywane sg w puszkach blasma—
nych lub kartonowych,

Przechowywanie, ¥alafiory suszone wimmy bydé przechowywane w Pomieszcze-
niach suchyeh, ch¥odnych i Przewiewnych, W bPrzeciwnym razie wilgng i
bledniejg, ' _
Szpinak. Ceniony ze wzgl¢du na znaczng zawartodd zelaza i witamin,

est prawie bez smaku i zapachu., Uzywany jest jeko Jarzyma. Szpinak
znajduje sie w handlu przez caty rok, Sprzedawany jest przewasnie na
peczki. 04 dobrego szpinalku wymage. sie, aby listki by2y mXode i swieze,

gcﬂ

ocryszezony z zienmi,
gggggggLiggqjggi;- otrzymuje sie z dobrze wybranego czystego szpineku,
pozbawionego korzonkdw i wypiulkanego: doktadnie, przes suszenie przgy
temperaturge nie wyzszej od 7000. Wydajnogé 9 - 10%.
Hﬁgygngkggygggh_SzDinak Suszony opakoweny jeet w pudekka blaszane lub
tartonowe, Sprzedawany jest prawie wyxacznie na pudelka,

Saxata, Kolor ligdei zewngtrznych jest zielony{ smal lell:o gorzkawﬂ, a
wevmgtronyeh biaiy z przyezyny hrakue dwiat¥a. Jako jarzyna stosowane

8g tylko m¥fode gZdéwii,

Woxunled handlowe, W handlu dzielinmy saratve na pedzong /wysej ceniona/
1 hodowang. Przyjcte Jest dostarczanie s 2dwek zupeinie $wieszych, nie-
zvigdnietych., Yatata nic powinna byé przerodnig¢ta ani opanowana przes
pledniaki, Sazate sprzedaje sie na gidwki -~ rzadziej lidcie cbrane.
Rabarbar - ma dwojakie zagggsg'%gEki%qgog'gi lidciowe przerabiane 83, na
konfiture, kompot itpﬁ-Kﬁ?ﬁﬁﬁf@ﬁﬁfr§5ﬁﬁlctwie. Raharbar sprzedawany

J ot na pgezki., Opakowanie w skrzynkach i koszach,

Egigégii;ﬁ 83 t0° owote sigrajace wiclkodbia dusemo jabrka; ‘dmak-18h jest
Iwaskowaty, zapach bardzo sxaby., Uzywane 85 W gospodarstwie. domoviym de
wyrobu sazat, zup, sosdw oras roznaitych konsexw, marynat itp. Pomiddry
Zrywarie 89 przewaznie niedojrzate do celdw przechowania i wyrobu kon-
serw. & dojrzaze do sposyeia w krdtkim czasie. Zielone pomidory CGojrie-
ﬁaﬁq wystawione na dziazamie s?odca w oknie, Na rynku pojawiajg sie w
lipeu. Sprzedawane S, na sztuki lub na wage. Dajg sie przechowywad na
matach lub deskach do poxowy listopada, przy czym ponidory zerwane zbyt
ziclone Yatwo przy dojrzewaniu énijg.



Ziamriak — jest zgrutieniem *odygi podziemmej, pechcdzzee] z gér Xor-
ﬁylaréw % Ameryce PoXudmiowe] /Chile, Feru, Boliwia/. Do Hiszpanii pray-
w$ezloly w r. 1560 1 stamigd rozpowszechniZz sie¢ po caiej Buropie. Ziem—
nizk m2 forme okrggZs, Jjajowaty, podXuzng, walcowats, albo wogdle nie-
prawidXows, wiellkosé rézns, dochodzges czgsto do znacznych rozmiardw.

W vrzerroju, ziemmiak jest jednorodnie biaty lub zéttawy, w miektdérych
cdmiarach widmiowerézowy /emerykany/. W chwycie ziermmiak jest jegdrny i
wewng trz bardzo wilgotny.

Wrssnedei. GXéwnym skZadnikiem ziemmiaka jest skrobia, ktérej, obck 75%

wilgoci, ziemmiak zawiera 18 — 20j5, zwigzkdéw biaxkowych zawiera okoZo
2% i okoko 1% popiotu. Kierkujsce pedy ziemniaka zawierajs trucizng so-
_lanine i dlatego kietkujgece ziemniaki uwaZane sg za niejadalne, w kaz—
dym za$ razie pedy przy cbieraniu ziemmiaka winny byé usuwane. Zawar-
toddé wilgcei jest zmienna, zalezna od gleby, klimatu oraz odmiany.
Zaatosowanie., Ziemniaki'naleﬁa do podstawowych produlitéw sposywezych,

gléwnie, jako jarzyna po ugotowaniu i upieczeniu i jako przyprawa do
zup, sarat a nawet i jako dodatek do kwadnego zaczynu przy wyrobie chle-
ba, do wyrobu spirytusu, skrobi /tzw. magki ziemniaczanej/,wreszcie uzy-
wane s3 w szerokich rozmiarach jake pasza.
Varurdii handlowe. Zlnmnlahligazwyuzag cenione za 100 kg wagi netto,
oqto w Yadunkach' wagonowych — podiug wagi kolejowej. Ziemniaki powin-
ny byé w kasdym tr3n°ﬂorule jednega gatunku o ile mosnosci réwme i duze,
rozbawione nadriare brota i ziemd, zewnotrzne suche. Dopuszezalna jest

zwylle mawartodd dc 29 ziemiakdw mniejszych cod 2 i pét cm $rednicy,cc
sie okwedla przes prveai%nie ziemniakdw przez odpowiednie sita. Dopusz-

cza si¢ obecnosé do l/ad ziemi, gliny itp. zanieczyszczed, dajgeych sig
okredlid rdéwmies przez odsianie. Gorzelnie i inne zaklady przemysiowe
zakupuis ziemniaki podiug zawartodei skrobi i zaleznie od ilodei skrobl
kalkaluj% ich cene. 7 drobnym handliu ziemniaki winny byé wolne zardwno
wd ziemiakdw drobnych, jak i od ziemi., s

Pr;o chowanie i przewozenle., Ziemniaki prszewosone 8g W porze ciepie]j i

suchei w wagonach cdkrytych, zaradowane luzem, 'V porze sXotnej lub tez
w ezasie, gdy obawiaé sig nalezy lekkich przymrozkéw, zaleca sig prze-
wéz w wagonach krytych, Ziemniaki przechowywane sg w dotach lub tez w
podtuzrych rowach, wykopanych w suchym miejscu i pokrywane warstwg sto-
wmy i ziemi. Czgsto kopce w ten eposdéb otrzymane zaopatrzone sg w dynni-
%i w celu umofliwienia nieznacznege przepiywu Uow1etr/@. Podezas har—
azae TI“ZHGJ zimy i te dymniki mogg byé zamykane. W piwnicach mozna ziem-—
niski rdwniesz przechowywad, przy czym naleiy wybierad piwnice suche,
cﬁlgdne i przewiewne. Zasypuje sig ziemmiski do wysokodei 50 em. ¥ tych
waxdnkach ziemmiaki winny bydé szuflowane i przebierane co 2 — 4 tygzed-
rie. Przy wyzszych warstwach czedciej, przy niszszych rzadziej. VéZHym
czynr.ilkiem przy przechowaniu ziemniakdw jest doutateczny przewiew po--



wietrza, Dlatego tez piwnica winna by¢ zaopatrzona w ckna. Oknz te
otwierane sg przez caky czas, gdy na dworze temperatura Jest wyzszg po-
nad 1° WX OZU. '

Ziemniaki suszone.

Przerdb, Dobrane zdrowe ziemniaki zostaja maszymowo oczyszczone z na-
skérka, wymyte w wodzie zakwaszonej kwasem octowym, pocigte w krazki,
ponewnie splukane w stabym kwasie octowym, zagotowane w cigegu 1 - 2
minut a naétqnnie suszone przy 90 - 100°q, Wydajnodé 18 - 20%,

Hdarunki handlowe. Ziemniaki suszone opakowywone 83 w worach, sprzedawa—
ne na wage. Frzechowywane bydé winny w pomieszezeniach suchych, chlod-
nych i przewiewnych, w przcc iwnym razie Zstwo podlegajs aepsaclu, Rwas-
nmiejy, pledniejs i predko gnijg.

Dabrykacia mgezki ziemniaczanej. Odezyszezone ziemmiaki Przetarte ze-

stajg na maszynach ne miazgg - nastepnie wytworzona masa dostaje sig

do speecjalhych maszyn, gdzie maczka zostaje oddzielona z otaczajgeych
Jg komdrek, Doprowadzona woda wyxngowuje ngezke, ktdéra spada ns sita.
Przez drobne oczka it przepywa mgezka w postaci mleka ziemiaczanego,
= na sitach pozostajg grubsze ziarna mgezki i wigzadlra komdrkowe., lile—
ko-miemniaczane sprywa do wirdwek woakimi rynienkami, gdzie na akutek
ruchu wirewege odrzucona zostaje woda a mgczka osadza 9ig w wirdwce.
Tak wyprodulkowana maczka zogtaje osnsSzoNng Pray BOOC 1 stanowi jus goto-
wy produkt hendlowy.

Qyoc e,

Qpis. Pod wyrazem owoce w handlu rozumiane sg owoce tych roglin, ktdére
jadane gg przez czlowieka surowe., Ilodd owocdw Jadalnych jest bardzo
znaczna. Charakterystyczng dla wiekszodel ich Jeat zawartodd znacznej
iloded euwkru owocowego, kwaedw orgamicznych, soli i zwigzkdéw aromatycz—
nych, Owoce sposywane 8g rdéwniez w zmceznych ilodcisch w konserwach,
np.owoce suszone, kompoty, konfitury, marmolady, scki, galaretki Ehpy
Cwoce guszone,

Opig 1 zastoscwanie, Owoce suszone otrzymnje ai¢ z dojrzuaktyeh zdrowych
owoedw przez wysuszenie albe przy sztucznym podwyszszeniu ciepXoty, albo
w krajach cieplejaszych na sZodecu. Wy ;1ad owocdw suszonych zalezny jest
od gatunku. 7 zasadzie owoce suszone zle przygotowane =g ciemne, nie-
pozorne, w smaku czgsto lekko przydymione. Owoce suszone uszywane sg do
kompotdw, oraz do rdz znych przetwordéw, w czasie, gdy owoce dwieze sg nie-

dosterne.

Przerdt, Owoce suszy sie albo w specjalnych piecach, talk urszgdzonych,

ze cwoce w jedng warstwe ukladane 8 na pdétkach siatkowych i przesz
worstwy te przeplywa ciepke i suche powietrze z doru do géry. Z natury
rzeczy doine waratwy stykajg s8i¢ z suchszym i goretazyn powietrzem, ktdé-

re,przechodszge ku gdrze,nasyca sie wilgocig i chXodnie, tak,ze dolne



e

warstwy najszybcie] pedsyehaja. Aparat jest tak urzadzcny, Ze mozna

wy jmowaé kaZda pSrke dowelmie. Gdy dolna warstwa wyachnie — wysuwa sie
Jjg 1 wtedy wszystkie péIki cpuszczajg sig, a na z0rg k¥adzie sig pdérke
ze Swiezem owocem, Ltéry z poezgtku styka sig z powietrzem dosé wilget-
nym 1 stosumkcewo chiodnym. Wazng role odgrywa system ozrzowania po—
wietrza,;przepiywajgcego prEez pra zad. dy bowlem powietrze toc zawie-—
Ta chodéby ﬁajmn13* zg 1losé dymu, to dym ten udziela sie owocom, kkére
po wysuszeniu raczej robig wraZenie wgdaanych, niz sugszonych. Takie
owoce sSuszone majy znacznie nizszg wartoséd. Fo wysuszmeniu owoece suszo-
" ne wimmy byé mozliwie szybko chXodzone i workowane dopiero po 2 tygoed-
nigch.
Owoes w cukrze.

Przerdb. Cwoce po nalezytym oczyssczeniu i cdpowiedn zagotcwaniu,

im
zottajq culane gestyun Zorgoym Syropem cnkrowym.z pozcstawione na prze—
elgz 2 dani. Fo 2 dniach zalewa s8i; owoce ponovwnie gorgeym syropem i
czynnosgdé tg powtarza sig¢ kilkakrotnmie. Po catlowityn nusycenin sig
owcedw cukrem — 7o“td1¢ cne ufozone w sicikach i zalanc S¥Tronem w ce--
‘1un przcchowania, albo tes goatajs zalane porasz ostatni syropen ziem—
niaczanym, dctgd, dopdki na'powietrﬁu nie bedg w stonie podesichngd,

Zaslosowanis, Owoce w cuitrze majs zastosowanie w cukiernictwie przy

wyrobie eciastek, toxtdw, rdinych przetwordw czckoladowych itp. Sy rdw-
niez epotykane w handlu i stuzg alho do sposzyeia bgzpoéredniego, albo
tez do tychse coldw w.gesnodarstwie AOmOWYTY .

Mexunki handlowe. I'ajczedcie] spotykane owoce w cukrze sg $liwki, skdr-
ki cy trynowe, skérki pomaradczowe,/ cykata / enanasy w plasterkach,
wisnie, truskawki itp,

Jdab¥ko,

Opis . Jabiko jest owocem drzewa z rodziny réaowatych, hodowanego

powszechnie w naszych sadach owocowych, Ilodé cdmian jabzoni hodowanc
jest bardzo znaeczna., Jabtko, jege wielkodd, ksztatt, charakter nasikc. -

ka, barwa, twardosd i smak w 49 révmies zalezne od odrrieny. Zapach jes'

réiny, snak kwagitawosfodki, kwaskawy lub sfodki. iiigssz jest jednoro -

ny i nie zawiera komdrek kamlendstych, jak gruszka, Zewnetrzny naskd
rel pokryviy jest bardzo delikatng wou vuzyng, chronigcey owoc 0d przed
stawania sie dc wnetrza urobnousﬁroaéw cherbotwérezych,

Zagkogsowanie. Jablka sposywane sg Jjeko owoce orazn stuig do wyrobu b
420 wielwn przeitwordw owocowych , Jak jabika suszone, mzripclady, konp-
galerstki, musy 1ip. vhrka skuzg do wyrobu jabkecznika /wina Jjabte: -

nego/.

Gatunki. W handlu jabka dzieli sie na trzy grupy zasadnicze:

1/ Jabrka letnie, zdatne dc jedzenia przed 15 wrzesnia, makto twarda,
2/ Jektka jesiemme, zdatne do jedzenim przed 15 lictopads,

3/ Jabtka zimowe, dochodzgce w owocarniach po 15 listopada.
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W handlu najwiekszg role gra czas zbioru i dojrzewania w piwnicy.

Z tego wzgledu pgruszki dziell si¢ na letnie, jesienne i zimowe.

Przechowaniz - jak jabika.

Warvnki handlowe. Gruszki sg znacznie mniej trware na przewéz od
jabtek 1 dlatege na rynku spoiykamy przewaznie owoce pochodzenia kraojo-
wegc. Zwigzane to jest rdéwnie eczesto, jak u jabtka z wadami w opakowa-
niu, dzigki czemu owoce s3 Jjeszcze czgScie) mmiej lub wigeej wadliwe.

Ze wzgleduz na zastcsowanie dzielimy gruszki na owoe targowy /moszezowy/,
koszykowy /sospedarski/ i skrzymkowy /stotowy/. Owoc stokowy jest do-
borowym, Zadnym, duzym, wyksztaXcortym prawidiowe, bez plam i skaz.Owoc
gospodarski,; usywany do przerobdw dcmowych i jako storewy posledni,
chejmuje gruszki drednie, 2 niezna%%pymi plamami i skazamni, nleusziki-
dzong 1 niepotiuczong, nadajgoy si¢ trwarego przechowania. Owoc targowy
ocbejmuje gruszki nierdvme i drobne, nieco potiuczone, z plamami i nieco
stoczone przez roeaki.

, Gruszki w kompecie sa kKenserwa, znakomicie zastepujgcg kompet ze
dwiezych gruszek. . )

Przerdéb. Dokér cdpowiedniego gatunku do przercobu wywlera znaczny
wpivw na jakodd konserwy. Gruszki w kompocie bywajs przygotowywane w
kolorze naturalnym lul tez podbarwione na rdzowo. Do konserwy o kolorze
naturalnym nadajs sie wazystitie gatunki gruszek. Przerdb obydwdéch gatun-—
kéw konserwy jest podobny. Doborowe prawie dojrzate gruszki zestajg
pozbawicne skérki na specjalnych maszynach, pozbawicne gniazda z pestke-
mi za pomocy odpowielnie] *yzeczki, dostatecznie oczyszezone 1 podzielo-
ne na wordwki. Nastepnie zostajg one atunowane w 5% roztworze aruni;
po pewnym czasie lozenia wyjete z atunu, op%ﬁk?" i gotowane w roziwo-
rze 1C gr kwasu cytrynowego na 30 litrdéw wo 3;?¥§péki nie spadajg 2z na-
ktutej w nie igty. Gruszki przeznaczone do podbarwiania zamiast do rez-
tworu kwasu cytrynowego podgrzewane sg 3C minut do 809C w roztworze 20
gr ma 50 litrdéw wody czerwieni gruszkowej, mieszrniny barwikdw, znajdo-—
wane] w hondlu pod tg noazwg. Nastepnie gruszki waypywane sg do zimney -
wody w celu gwaZztownego ochtodzenin, wikadane w puszkach lub sioikach,
zalewane 2000 roztworem cukru, zalutowywane wzgledne zamykane i gotowane
w ciggu 20 — 25 winut w otwartym kotle w wodzie.

Cytryna, |

Opis. Cytryna jest owccem drzewa cytrynowego, bardze rozpewszech-
nionegc na poiuwdniu Hurcopy. Cytryna hodowang jest réwnies w Alryce péi-
nocnej oraz w Indiach Zachodnich, gdzie prawie wygeznie jeat przera-
biang na kwas i1 sok cytrynowy. Cytryna jest owalng, rzadziej okragts
lue podZugowats, koniec a rzadzie]j i nasada cytryny sg wydiusone w for-
mie brodawki sutkowei. Cytryna zawiera 10 - 12 dzwonck, z ktérych kazde
ma 1 — 3 zizrenek. Cytryna jest koloru ziocistbego cytrynowego /niedoj-
rzaks ziclonn/. Wewnitrz jest bardzo soczysta, sok silnie kwodny. Skdr-
ka résnej grubvogdei, zalesnie od odmiany i pochodzenia.

Winsnodei. Cechy chnrckterystyczng oytryny jest nawartodd znacz-
nej ilcgci kwasu cytrynowcge. Dojrzaka cytryna zowlera okoxc U3% wody,
0,79 zwiszkdm azotowyeh, 5,4, kwasu cytrymowego, 0,4 culiru, reszta -
swigzki rozpuszezalne, wkdék ik, pestki i popidk. . _

Zastosowonic. Cytryny znajdujg powszechne zastosow:mic v gospodar-
atwie domowym, 4o zalkw.szan 2 potraw, picesywa, w cukiernictwic do przy-
sotowaniu sokdéw, lemoniad, wddek, do wydobywaniu kwasu cytiynowesn,
wreszeic skdérki. Edéwnic nicktérysch odmian, gotowane w cukrie - staro-
wig prayvemak Znmiy pod wielu nazwani. g : S5

Worunki hondlcwe. W handlu niezaleznic od okresu zbioru, rozroz-—
nis sic’ cytrvhny wyigeczmic podiug wielkosei i dokoru owocu. Odniany nie

T Sy sadl

odgrywaia roll praliyczned. RS A
MEdg ' VW ndejscu produlieji cytryny sg staramile GOLLITanc

pod wzgleaen 0sci i zdrowia, owijane w papier 1ub bibuile i opalko-
wywane w akrsvniach po 400 — 700 sstuk. W porze Z1NOWE], ody mogy *atwo
mamarzasgé, pakuje sig nda

je w skrzynki niewicliiie, ktéryeh kilka ukd
gie w duzej beczce, prackiadajac i wypeiniajac luki w celun ochrony od
r

doptyaa chzcdu. Cytryny bywajs réwniez opakowywane w weinie drzewne],
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Gatunkowanie., Jabtka dzielone sg na trzy grupy: towar skrzynkowy,

beczkowy i targowy. Do kategorii towaru skrzynkowego nalezs jabikea
pigkne, duze, bes wszelkich skawz. Przesgnaczone sg jako owoe stotowy.

Z posrdd takich jabiek dobierane sg owoce wyjgtkowo okazake i sprzeda~
wane jako towar gabinetowy, dzielony czasem jeszcze podiug wagi:

I-szy powyze] 300 gr sztuka, Il-gi - 260 - 300 gr i IiI-ci - 220- 160
gr. Do towaru beczkowego zaliczamy z tychse gatunkéw owoe drobniejszy
zupeinie zdrowy.lub i wickszy, ale w sposdb nieznaczny lekko uszkodzo—
nj,ﬁ1o. skazy vz paznokcia/. Do tegoz gatunku zalicza sie odniany posd-
ledniejsze w smaku, choé w wyglgdzie doborowe. Wreszcie towar targowy,
zwykle 2ie zbierany rekami, a strzgsany, lub silniej*usszkodzony /np,
jabika potiuezone/, lekko gpledriiaty lub nadgniy. Wydziela si¢ z nie-
£0 grupg owocl moszczowego, przeznaczonego yma przercby /wina, marmola-—
dy itp./ '

Opakowanie. Przy nrzecsytkach gre dusg role w moznodei diusszego prze—
chowywania ich, lajcennicjeze gatunki handlowe, np. owoc gabinetowy,
opakowywane sg z niezwykks starennoscisg, a owoc targowy przesylany
jest przewaznie luzem. W skrzynkach jabkka owijanc sg w bibuilke, proy
czym kolor bibuxki oznacza zwykle okreslony gatunek jabXek., Skrzynki
wylozone sg grubym papierem, a owoce przetozone sg strzepami bibuzy,
womn% drzewng 1tp. W beczkach owoce ukZadane sg bezpodrednioc jeden tna
dluplho Cwece przesyrane sg zwykle poeiggani towarowymi, maXe skrzynki
révrics i poezta. Przy przewozie nalesy dbad, aby owoce byxy mozliwie
chronione od wstrzgdénied. _
Przecliowywanie, Jabtka letnie i jesienne przechowywane 8g zwykle tyllo
przez Lkrdtki czas, natomiast jabika zimowe przeznaczone 89 deo dXussze--
g0 przechowamia. Jabika przechowywurje sie w owocarniach, pomieszcze—
niach o réwnej niewysokie] temperaturze i wielkiej wilgotnodgeci, i e
nych, zacpatrzonych w znsezng ilodd pérek z listew, Ifa péEkach tych
nktada sic jabtka w jednej Wurﬂtwle, ogonkani do géry, ®ak, sby owoce
lezaty vlisko siebie, Trwalszs owoce mozna uktadad w dwie warstwy, ale
to utrudnia pracg przy przebieraniu., Co péﬁaen.czas nalezy owoce prze—
bierad i nadpsute natychmiast usuwad. Jabika oWmiete w bibutke i pra-
widZowo opakowane w skrzynkach dajg sig w ten sposéh dobrze przechowy-
wad. _ )

Grao e ke -

Q. p i s Gruszki posiadajg rézng wielko$é i forme, powierzchnie na—
ckdérka, barwe i twardos 5¢, zaleznie od odmiany. Zapach jest z reguy
przyjemny, ale bardzo rézny, smak stodkawy da bardzo sFodkiego

Zastosowanie, lajpowszechniejsze jest zastosowanie gruszek jako owocu

gwiezego, uszywanego révmiez do kompotdw. Oprdez bego 35 one czesto su-
szone, ugzywane do konserw /gruszki w k mpocie/, galaretelzr, marmolad,
gokdéw oraz do wyrobdw win: gruszkowycl, —
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lubr w trocinach. Cytryny -przechownje sie w pomieszezeniach suchych,
chtodnych i przewiewnych. Najlepiej po otrzymanin ulozyé je na poéXkach,
tak zeby sig jedna do drugied nie dotvhaly. Jedli to jest niedogodne,
to mozna je Lrﬁvnlc w DiKmGh, czesto przegladajac wazystkic 1 starammie
nsuwaige nadosubte lub plamiste.

ka*lw. g to s“ér ki cytryn, Ltére-pouiaaajq grubq skérke, ggb-
czasts, ktdra gie kraje w waskie kawatki, soli w wodzie skonej, Taz-—
miekeza w wodzie wrzgcc], 7a;fotoxfu13u %z cukrem i nastepnie a.lL-o gig¢ su-
szy na powietrzu i akXada w pudeikach, albo tes bez suszenia uvkizada
sie w beczuikach. Cykata glusy do haxd o wielu wyrobdw cuulurnlczyuh
i do picezywa dgwigtecznego. Cykata bywa falszowmna przetworami ze skér--
ki dyndi. : '

Pomaraiicza.

Opis, Pomaradezc sg owocem drzcwa pomaraic ZOVISLE, blisko spokrew—
nionegc z cytrynowcem. Owoe wiclkodei od % — 8 em i Wl(”&J W dTLUﬂlOy,
formy kuliztel, & l'ls "iG]'!L"'] lub podxusnej, koloru #ZéXteg pomarai—
czowego lub pomaraticzowowidniows g0, 0 migzszn bardzo socs tvm, sawar—
tym w .6 -~ 12 dswonkach, w smaku siodkie, kwadne lub worakla, 4)9 proy-—
jemmy zapach zoy arfy w s6ktym naskdrki pomaranczy.

Znstosowuie -

: ZiSucaow.nlo pomarancsy jest bardzo réenorodne., paleime 08 odmia—
ny. Znaczng iledgé pomaralicz epozywana jest joko owoe surowy, craz stuzy
do wyrobu sokdw, do przutworéw cukiernicz ych, AlTohOlOWV*h.ltp. Znacz—
ne zastosowanie w cuhlarnlotw1o i fabrykacji wodek i likierdéw posiadaje
gkérki pomaraiczowe, z ktdrych otrzynuje 1w réwnics olcjelk lotny.
Wreszcie niedojrzale pom raYicze majs zastosov cnie w cukiernictwie w
fabrykaecji likieréw oraz Longerw.

Dobre pomaraicze winny bydé peine, ciezkie, sccmyste 1 niec posia—~
dadé¢ wwardych lub g“u1yp1 tkanek, mie¢ clenksg shorL%.

Slooanonaig = Jek cytryna.

Bonony, owoce palmy bananowej, pediuzne jak rogalki o uskodkim
mig#ezu, at“ﬂowic checnic wasny artykui hendlowy. Wysytlka bonondéw od=
Tywz gie w ezas iu,, hiy s one w 2/3 dojrzare, czesto wraz z Yodygami. -
Dojrzewanie nqhbv“ujL w ezagic drogi, oraz w portewych dojrs ewalniach. -

Z w'muszunurn i przetartego migzszu na proussek, otr~w1u3cmy maenke bho-
nonows, ktérg micsze sie z kokaem po poXowie. Miceszanina tn -pod nazwg
kalnn hmr’ nowego tkazuje sig w handlu w puszkach blaszanych.

ullhml — spotykane sg w handlu w dwojakivj foumie - swiese 1 su-
gzone. Lobrym artykutom g owoece o duzych foxmach i1 zadnym sabrawieniu
nichi: :a]:owa.:m:_ow;m, DINEOV BIIG W skrzyniach 25 kg. Suszonc sliwki s owo-—
cem wybleranym o ;u’cj LtanQCl, poddanymn wpl;rw sugzenin, a nas teﬁw
niec naparzeniu i krdétkim nagrzeniun przy 100°C. Przez te SDblG;l owoce
ok Jjo lekko pomarszescony micsisty migssz o nlmfn,,n'- LTIV POLYS }:u,
tez jest on lelklco nagiodzsony syropem culilrowyni. ull‘n'”’"l 'b m"ﬂ ychodzg do
nes 2 Franeji, Jugosiawii i Keliformii, Ocnw glivick s HS?O?th kogtoZtu—-
Jjo sie w zaleznodel od wiegllicdei owocu / gruboded migzssw/, Hajlepsay
‘;dunujc 50 = 65 sztuk na pdt kg - dobry P'tuuuﬂ’ 70 = 75 lub 95 - 100
13 it ke Zksvort odbywa sig w skrzyniach 2 1/2 kg, 12 1/2 kg i 25 kg
'tub w workach 90 - 10C kg, : I

. figl - sg OWO C i palm dochodzgeyeh do b m wyaokomc1 hodowanych
na, wybrﬁwﬁtﬁh morzn Srodzicmmcgo. Po zebraniu 2z drzewn, wysuszenlu na
storlen lub w suszarkoch, sg lekko sSprasfowane, a nastg lu posypane
maczka uwnztwnuwg. No skubek sugzenip wydsielo sie 2 miggszu culiler i
w Tormic matyeh krysztodkdén oaiadn na powirr?chni f;hl. Jakoddé Tig jest
mwrlifikowma ne sasadzic wiclkos 01, aneku i miekosel naskdrka. Plgi
morykaiskie 83 odmizng dugych -owdedw rigeistych o eienkim naskdrku.
sne ne rynku bardzo cenionc. PRTOWNN'\»Qhanulc, lub drewniane okrgg-—
if puﬂﬁki, wydcielone lidsmi, praychodzg do handlu w okresie zimowyid.
gl greciio taw, wionkowe pochodsg 2 centrun hendlowego Kalunoto. Wy-
sussone figl zostajy sproscwsne, obuyponc mgenks ktdatuuowq, L nagtep-
nie nadaiowaric ne kyko i wigszance w wigksze lubk mmdcjssac wimick, Do figl
gy zZwykle bardzo euche, o twardyn naalkdrimm 1 czgeto robaczywe. Robaki

ging przy chicduynm m&““uYHOW“ﬂlu.
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Pociete, wysuszone, potym zmiclone daja namiastke kawy.

+  Hodzynkl - S5 wWySUSZONYH OWCCEHm krzewu Zronswego. Dojraaie winr-—-
gronn nie sg zbicranc, lecz suszg sie na skhicu. Mie ejsea produkeyjne:
Ha¥a Azia, Grecja, Wrochy, Hiszpenin i Kalifornia.

Suktanki — =3 tc jasnozéfite grona winme, bez pestek, mate o giod-
kim miocdowym smaku. Wlﬂo;:ron‘* tego gatuniiu sy uprawinne w C‘ILO.J_lC'qCI"l
Damaszku. Lepsze gatunki rodzynek — suktonck poddone sg jednominutcwe
kapiell zkozone] 5 potazu oliwy 1 wedy. Dzigki temu procescwl otrzynu-—

Jjg rodaynki trwa g piekns #6Ytg brrwe. Naslepnie sg oczyszcezane od ga—
tazek 1 immyceh ci: o obeych n~ maszynachk, poeczenl sg pokowanc w skrzy-—
nic ¥I0. 15 ¥ 25 kg W workl lub beezki. Miejscem centralnym zbytu ro-
dzvnek Jest Smyrria. :

hodzyn;... — koryntki albo moXe rodszynki o barwic czerwoned, lub
niebieskie]j pochodzsz -s:Korentii, Patrasu. Fkeport w workaoch 50 kg
lub w beczkach 100 1_5““. Debrze kcnﬂerwowr_m: rodzynki sg piglmej lsrnq-
cej barwy, migiez soczysty, stodki i snmaczny. JPI'.:.s.a.how:mc w wilgetnym
miejseu steja sig pastwg robactwa.

Daktyle: sg OWOL.."IJ_:J. palmy dochedzgeej do 15 m -wycokoesei, rosng-
cej w Afryee. nc”nm..rf\ﬂ Arabii i potudn 'LOWL.,} Per.s,jl. Drzewo mofe dag¢
do 100 kg owocu. W zaleznodei od woruridw g doktyle poddawonc susze
miu albo mo atordeu lub tes w suszarniach z ux‘zacdzenle.ﬁ powictrano-ro-
tacyinym. Daktyle wimmy byé sprowadzane tyllte w potrzebne] do sprzeda—
Zy 110éci, £4yz nic no ti ajg sie zupehuc na d¥uzazy okres nmagasynow nio~—

4 e

schng lub plesnieja.

OTZ(:CLV whoskie: g owocami hodowanymi w naszycihi sadach owocowycChe
¥ handlu ukazyjg 1% one w Zupinach i w formie Zuszczonej, opakowywo-=
ne w workach & 50 ke /w Zupinn weh/ i w skrzynkach a I2,5 kg Fuszezonc,
Inportowanc iuszczone orzechy sg nasiarczanc pay ami i przez ten z;a—
bieg otrzymujq pickng #dttg barwe/ o I'IETS’IJQ}_JH].L ag palowanc wg wiello
ci. Orzeechy majg zastosowanic w gospoda mtw:Le domowym, & przede v.uvyst-
cim w cuk 1{,1'11101“«'1(,. Sg one cenmne z uwagi na duizg zawartosé oleju.
Druzsze magesynowanie mozliwe w Xupinach; tzuswese schng szybko i nis
jekxewcjg,, stajge sig poezgtiowo LJo:r:f-;.\'a.v’e, & poten "f'g,rb 0 @gmijg. Orzse—
cuy" mussg by¢ mapszynowane w temperaturze niskiej w miejscach zupck-
nic stehy rch.

f;ﬁ“ﬁ_&ﬂ —~ 83 to owoce drzew rosugeych w 1“‘}:1011 Srédziemomor—
kich., Najlepsze soxty przychodzsg z Hiszgpanil / duze cwoco;’. Rozrds~
niamy gatonki gorzkiec 1 sXodkie. Zebrane owoce mieszczg -si¢ w twar-
aych Tupinach, =z ktdérych zostajg ne miejscu wyruszcoane. Gorskie mig-—
daty pochodzg z pdinocency Afryki, Franeji i Syeilii, Zawicrajs one
szkeodliwy dle mdrowia kwee pruski — a zjedzone w duzej ilodei powodu-
Jq: zatrucie., Stodkic mipgdaly sg ugywane w cukiernictwic jako dodatek
do ciost w ,Losr)on ‘3’.“‘*“:1&811 uontowych do wyrobu rdéinych plr‘c'f'\m itp. Dob-
1‘y tower winien odznncgadé sie makyn - zokurz cnle,r_z, 'fyaLo a1y owocu o
gkadkim ndiecporowatyn 1""“"‘"..(.)I'LL1, bez $laddéw nadgryszien i 4.1111‘,:'011 usnko—
dzc:n. Opakowmie — w workach 80 - 100 kg brutto. HMagazynowsnic mofie
mic,é miejses w wyXgeznic suchyeh pu‘nles:ac'za,m. ch i ch¥odnyeh micjscach.
4 bralzu tych warunkoch owoe nc'u,;l, aie wskutck rozkedu truszezw. VytZo-
czyny migdaiowe sg zmielane na czke, waglednic otreby. Zafaiszownnie
polegn na mieszarniu migdeidw 2 luf‘zc'forn pi nasionoami $liwek i moreli.

Crzochy zi 1r e = amerykaiskie sg owoeumi kruakdw prayzicrmych.
Do Buropy & *eedr 1ty w AV1 wicku. Obecitie sg uprawiame w Amelyce Po-
Fudniowe ], _,‘.].;. A:Ll“ ce i Hiszpanii. Po :5:1_1_vutm_oc u rodygl wchedzg
w zicmi¢ na 5 — ( cn i btu tworzy sig i dojrzewn doviero owoe. Stgd
tes magwa 0l ‘z_a.,e,how -zienmych. W 1?1*“]"@}1 pofudniowyen gtanowis one co-—
dzienhe DOZYWL enic. Owor wyruszezony vodobny jes % wygladu do fasoli,
w amaku lelkko stodkowy, a prmrpulone praypominajs, migdoky. W hondlu
ul,azu;r- sie w stonie. fuczezonym lub tez w- rupinaeh. Dusc ilodei orme-
chéw s9 uniywame do wyrol.u OlLJLl jadalnego. Miejsca ekepoxtowe: Chiny,
Indie, Komn:zo i Sonsibar.- -
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Cgdlnie. Jedvnynm drodkien, uzywanym w starozytodei 8o sko
dzenia potraw, byt midd., Z czasen jednak zostaX on zastapiony cukrem,
fabrykowanym z trzciny cukrcwej a pégniej rdwniez z burakdw .cukro-
wych. Istnieje réwnics mosliwodé - otrzymywania ecukru z nicktérych palm
tropikalnych, chinskich ssrgezkdw curkowych a nawet gruszek, ktére
jednak, ze wzgledu na iladé zawartego cukru, niec odgrywajs specjal-

'

nej roli w produkeji cukru. : |
Trzedina cukzrowa, wosnie w duzych ilosciach w Indiach

wscho@nich, na Kubie, w Ameryce, Afryce i Australii. 4

podygi trzciny sukrowe] wypeinione sg sokiem, zawierajaecym 14 —
20,: eukru, ktdry hqdﬁ to wyciska sie przy pomocy specjalnych pras,
bq&% tez wylugowuje sie gorgeg wodg. Cukier z trzeiny cukrowej wy-
stepuje w handlu yrzewasnie w formie kostek /ecukier kostkowy/.
Byxak i cukrowe. W dolsce i innych krajnach Luroay produ-—

hugo gie eukier 2 burckéw cukrowych. Zawlierajg one podcbnie jak trzei-
na cukvowa 14 - 171/2,: cukru, ktéry réwniez jakosciowo nie résni sie

od cukru, otrzymywanecgo z trzciny cukrowej.
Pabrykacja eukru z burakow cukrowych. Kampania cukirowa trwa 4 miesig—
ce /od pazdziernika do gtycznia/. Buraki curkowe po oczyszezeniu, wy—
myeiu il zwazeniu, 8g krajane na apecgmlnych maszymach ne plasterki
grubodei 1 - 4 mm, dlﬁgoéci 10 - 20 cm. Tak pokrajane duraki umicsgz—
cza sig w tzwe d ¥y fuz a t or ach, porgczonych w baterie po kil-
ka lub kilkanadecie sztuk, przez ktdre zostaje przepuszezona woda ge—
rgea L TeR=ER C/, ktére wyraugowuje cukier. logtwdr toki zosbaje od-
provadzany, do zbiornikdw, gdzie, na skutck ogrzewamis, woda paruje,
a rozbwdr stopniowo gestnieje. WV ten sposdb nowstaje syrop cukrowy,
ktéry oprdez cukru zawiera pewng ilogdé kwasdw, soli orgenicznyec
skrobi itp. Vierwaze oezgyszezenic syropu cukrowego odbywa sie przesz
rozeifezenic go wodg wapicng /1'151 100 kg burakdéw 2,° wapna/. Chiege
nastemnic oddziclié wapno /zwiazck chem.- zasada/ od syropu, dodajc
sie kwasu weglanego / satury z ac ja/. Pozostarodd wapnia u-
suwa sie przy pomocy kwasu siarkowego, w nastepstwic czego otraymuje
sie dwa artykuty: s ok .eceiedki i oead, ktéry stanowi
doskenary nawdz sztuczny.

Lok cierki podlega obeenie kondenzacji, przcez wygotowanie i wypa-

rewsnie wody. Syrop pozbawiany stopniowe wody przcochodzi w roztwdr o
zawartodel 05, cukru, z ktdrego, po ostudzeniu, otrzymujemy drobno
wykrystalizowany cukiér, Oddzielenie cukru od syropu odbywa €ie w wi-
réwkach, w ktdrych cukier osadza si¢ na dciankach, syrop zad poddany
zostaje dalsze] kondbqh%?Jl. Krysztarki, zawierajgce U6,: cukru, pod-—
lecgaja rafinadzie, Tté?ﬁ?na nawodnieniu krysztarkdw cukru. Otrzymany
powtdrnic roztwdr cukru sgezy sie przy podwyzszone]j temperatuxrze w
sokich retortach przez warstwe wggla kostnego, ktéry zanieczyszezenia
prawie catkowicic zatrzymuje. lesztki zawiesin usuwa sie przy pomocy



bitka a roztwér przechedzi do aparatdw o rozrzcdzohym powietrzu, w
ktérych, -po odparowariu nlcga krystalizacji_/cukier erysikovy/.

Tzw, gkowy cukru oraz cukier kostkowy otrzymuje sig Przcz ponowne
rozeidezenic krysztarkdéw w wodzie goracej, poczem powstaktg masg wlewa
sie dc odpeowicdnich Zorm.

Formy handlowe cukrus: :

1/ Growy culrowe, _

2/ Cukier kostkowy krystalicazny,

3/ Cukier kostkowy biaxy, _ )

4/ Cukicr grysikowy /srubo lub droboziarmisty/,

5/ Mgczka CUKILOWa, 1 ‘
7 % - o e . ’

6/ lielasa cukrowa /ciermeszdity syrop/, o

7/ "Karmel", cukicr podgrzany do temperatury 200°C,

&/ Cukicer lodowaty'/ﬁrysztalkl eukru, tworzgce sig na nitkach,za-—
wiesconych w gyropie/. )

Opakowanie, “Fowy cukrowe opakowywanc sg w gruby papier. Cu—

‘kier koatkowy w skrzynkach 25 i 50 kg, lub tes w mazych pudelkach tek—

turewych 1, 2 1/2 i 5 kg. Cukier grysikowy i mgezka — w workach deis—
¥ych z Tepuky nowych / 100rksg/. ' _
Pr gz ¢ d w. Przy przcwozeniu cukru nalezy go zabezpicezydé przed wil-

gocig oraz przed wstrzasami.

2.

Przechowanie, Przy przcechowywaniu*naleszy liczyé sie z duzg

wrazliwodeig cukru na dziaranie drobnoustrojdéw, \V magazynach nalesy
zwracad stale uwageg, aby temperatura nie byta nizszg od temperatury
zevmnetrznsj, gdys whtedy para wodna, przy otwieraniu drzwi, osiada na
workach i opakowaniu i przedostaje sie¢ de cukru.
ZafaXxszowania. Sg mozliwe Tylko w grysiku i mgezce Np.

przez dodanic maki, gipsu, kredy, soli, rysu itp. 861 mozna poznaé po
smaku a imme zanieczyszozenia przes rozpuszczenic pewnej ilcdei cukru
w leinie] wodzic, Zanicezysezczenia te zabarwisjg wode lub tez nie roz-
puszczajg sig. %

CUKIZR__ LLOWOWY .

Opis — zastosowanie. Cukier gronowy znajduje gie w handlu przewaznie

w formie krysztatkdw lub Xomu krysgztalicznego. Vystgonuje révmiez w
formie Yomu szklistego, bezbarwncgo lub zdédttawego o smaku przy jemmym,
nie slo@kim od cukru zwvkiego /Buraczancgo/. Ugywany jest do wyro-
bdw cukicrniczyeh, przetwordw cukrowych, lilkierdw itp. T przyrodzie
znajduje si¢ w winogronach, widniach, éliwkach i figach.

L rzygctwanic. 2 wyze] wymienionych owocdw wyzugownje sie
cukier gronowy do ccldw, wymagajscych cukru zupeinie cgystego. MoZna

go réwnics otrzymadé ze skrobi ziemmiaezanej. Zawicsine skrobi wlewa
gie do 2, lwasu siarkowcgo z_drobnq domiesz:q kwasu azotowego 1 w zam—
knigtyech kotiach gotuje =mie przyl20°C. Po zagotowaniu dodaje si¢ kredy,
ktérg wigze ze sobg kwasy 1 w postaci csadu opada na dno. Pozostazy
8yrop zostaje przcliltrowany przez weglel lrostny, poezem syrop staje
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gie prawie bezbarvmym, rCrzcz odparcwaniec wody krystalizuje sie. .. ten
sposdb otrzymjemy gotowy produkt do sprzedazy pod nazwg "cukier greno-

wy skrzynkowy".
S.adlarFn a.

53 to drobme krysztalki, tczbarwne, otrzymane Zz toluolu. Teluol znaj-
duje sie w mazi, pozcstaze] po suche] dcstylaeﬁi wggla kamiennego.
Sacharyna rozpuszeza sie trudno w wodzic zimmej, Xatwo w goracej,
alkohclu'i cterze. e zwiekszenie rozpuszezalnodei sacharyny dodaje
sie sody. ' !
*; handlu wystepujc sacharyna w formie pastylek,z domieszkg scdy,
0 kolorze bialym, o berdzo s¥odkim smaku 300 - 500 razy intcnsywniej-—
szgym od skodyezy culizu. Sacharyna uzywana jcat przede wséystkim w lecz-
wictwic. o czasic woiny, 2dy na rynku handlowyu odezuwa éi@ brak cukru,
sacharyns zostaje dopuszezona jako $rodck zastepezy.
Opakowanie»w tubkach sgklanych, w pudeteczkach blaszanych

lub tekturowyeh orez w kopertach z papicru woskowego.
7afalezowanie ze strony menopolistdw jest wykluezone.

Giglod 6 XIS .

83 to przetwory cukicrnieze, w ktdrych podatawowy czedeis skradowg jest
cukicr, Ze wzgledu na sposdb przygotowania rozrdznismy nastepujgeec ga~
tunkis karmelki, ciggutki, marmeladlti, drazoﬁy{ pralinki, dropsy, i
dmictankewe. s : '
Yarunki handlowe., Handel cukicerkami wymaga spucjalnych
warumién ezystodei, ze wzgledu na lepkodé towarwm., 2 powodu igtnicnia
mozliwodei zafakszowanis przez stosowanic sztucznych siodyezy /sachary-
na/ oraz réinyeh barwikdw, ezesto trujgeych /cynober, zieleﬁ'pruska/, .
towar ten powinicn bydé nabywany w solidnych wytwdrniach, Znanych na

ryrikach handlowych,
KFons ¢rwae ja. folege na przechowywaniu cukierkdw w miejscach

suchyzh w szezelnyeh naczyniach szklanych, Vilgoé powoduje zlcpianié
eukicrkdw i utrate porysku, Nie nalesy przcehowywad cukicrkdw w blasza-
iy ¢h nmicbhiclonyeh pudeilkach, 'z powodu ich szybkiego rdzewicnia i zabru-
dzamnia towaru, Uprawdzie wytwérnie dostarezajs cukierkiew nackyniach
blaszanych, nalezy jednak, po ich cdehraniu, przugypaé/do srol szkla-
nych, Towar tcn powinien byé zamawiany w potrzebnéj ilodei, gdyz dxuse-
azec magasynowanie wpZywa ujermie na jego dobroc i wyglad. Wydebywanie

cukicrkéw me skoi powinno odbywaé sig szufclkg a nie paleanmi, Zhite ra-
4 . . I A ¥ e
gmom cukierki nolezy rozluznidé przez wstrzgsanile ich w sZoju,



Midd jest syropem gestym, wydzielanym przez pszezoiy — robotnice i
magdzynowanym przez nie w kemdrkach wosku.
Zastosowanie. Midd spozywany jest w formic surowe] bezpoérednio,

wzglednie w wyrobach eukicrniczych joko midd pitny /sycony/oraz w
leeznictwie.,
Wrasncdei. Sk¥=d miodu: cukier 54 — 93%. biatko 0,75%, kwas mréwkowy

0,1 — 0,2%,., Kolor i smak miodu jest rdézny i zaleiy od rodlin, z ktd-
s ’ 2

rych zostal przez pszezoly zebrany.
“1'-/ R s | By . - 0 bl . ! b
Gotunicis midd pochodzacy z wydziclin miodowyeh drzew iglastych — w

handlu ‘@08 rzadki. Kolcor - cicnny, zapach zZywiczny.

Y . - . W . - F s ¥ » i =
b/ midd kwiatowy. 2 gatunkd miodu kwiatowego na wyrdsnienie zasiuguja:

1/ Wiéd lipowy, lipcowy, lipiec, o bardzo przyjemnym smaku i zopo-—
chu, . kolorze lckko ziclonkawym, — po wykrystalizowaniu cukru -
szarawy. Jest on najwiece] ceniony.

2/ Wiéd nkacjowy — bardzo jasny /arocisto-zdttawy /o delikatnym przy—
jomnym smaku. Po wykrystalizowaniu cukru'tquje i staje sie¢ twar-
dym.

3/ Midd polny — zbicrany z rdésnych rodlin polnych, o barwic brunat-

noczerwonej, bardzo przyjermy w smaku, o silnym aromacie, gesto-

c1ggnacy. :
4/ Miéd tatarcszany — kolor brunatnoczerwony do ciermobrunatnégo,ma
smak dodé ostry. Uszywany jest do wyrobu miodu Go picia.
Poza tym mamy jeszezc miody nize] cenione w handlu jak: koni-
czynowy, *gkowy, klonowy, owocowy itp.
Przechowanie. Midd, znajdujacy sie w héndluﬁ jest przewaznie pochodze—

nia krajowego. Opakowany jest przowasnie w czystych, dobrze wymoczeo-

‘nych beczutknch, szezclmic zamkniety, przechowywanych w pomieszcze-—

niach chtodnyzh /piwnice/. Przechowywany w micjscach ciepiych,zatwo
fermentuje.

Zafarszewonia, Do zafaksziwenl naleszg:

1/ Sprzciaz surogotdw miodu ridd sztuezny/ joke miodu.

2/ Karnienic pszezdéy latem cukrem, w celu etraymenia wigkszej ilos-

ci miodu. e

3/ Podbarwianie zhyt jasnego miodu,

4/ Dodawanie melasy, dckstryny, kleju, mgki, gliceryny itp.
Rozpozrninie — laboratoryine.

Midad S8 Ve Ny

Sporzgizany zostaje na syropie z trzciny cukrowej. Sok z trzciny cu-

krowe] zostaje wyprasowany /wycidniety/ nostepnie steiony przez goto-
wanie /z cécicnezonymi kwasami/, filtrowanie i chiXodzenie. Syrop ten
o}

zowiers okoXo 75% cukru. Do zupeknie klarcwnego syropu dodany zostaje .



midd naturalny, ktdéry zabarwia syrep i1 nadaje nu specyficznego posma—
ku. Charakberystyezns cecng miodu sstucsznego- jest o, ze nlu cuxroue,
jest wigeei zwarty niz prymmy craz me borwe szaroidits e nie-wyradnym
zapachu i samkw-wiodu. Warteosé odsyweza jego jeet mmiejsza od miodu
naturalnego. Débry midad arbuésny nic powinien zeowicrad zadnych zanic-
czyszezei.
Zafatxszowanic - polega nao dodaniu do syropu sztucznego stodu a ezgsto
ns. sporzgldzanin danego syropu 2 mgezlid ziemnioczanej.
enserwaeja polega’ na przechowywaniu miodu w naczyniach szczelnyeh.
/najlepicj w aZojach sz zkianyeh/ pray niskie] temperaturze.

Midéd pitny /ayeony/.

ment“'jq miodu r6 zoieezonege wodg i zaprawioncge nicktdrynid korzenia-
mi /voéﬂzl’l, lwint ruszkatulkewy itp./

Erzexdbin. Nidd zostaje rozeiederony odpowiednis ilodcis wody i moeno
zagotowany, po azym_poﬂl 2je sie go fermentacji w beczkach dgbowychs
midd ten dojrzewa nastemnie w eiggu diuzszego czasu. Zaleznie od stop-
1ia rozeiedezenin z wodg otrzymuje sig rdine gatunkis

Déitorak - otwzymuje sig przez rozciedczenic 2-ezgdci miodn 2 l-czed~
aig wody.

Dwéiniak - z réwnyeh czgded wody i miodu.

Trdiniak — jedna czeddé miodu trzy czgdci wody.

W ten sposdb oznacza sieg czwortak, pigtalk i szdstak. Do jrzewanic mio-
du pitnego zalezy od rozeiedezenia. Czwartak i silniej rozeiedczane
gatunki dojrzewajs juz po roku fermentocji, trdjniak po 2 - 3 lat,
dwdjniak po 4 - 5 lat & pértornk wynagn josmcze AIUZSZCLO CZASU,
Przechownnie - w piwnieach w beczkach. Do pluoouuy'detalicznej jeat
wyayteny w butelkoch etyiietownnych, czesto lakowanych, '
Zofskasowanis - przes dodonie asncharyny, érodkdéw konserwujgeych, bar-

wildw satucznyech itp.
j :. ;a- l: J.L O "

e et et ettt Tt

jeat produlitym, powstalym e zmielonycﬁ ziareneck, znwartych w
ocach drzewn kokeowego. Ze wagledu no swg wortosé odaywezs, /47-52%

truszesw kokoowego, 7 — 12¢% skrobi, 13 - 16% zwigzkdw azotowych/ uzy

wane jeat wyrobu ezelkolady, o 8y e sekoladowe ], tuszezu kakaowego,

kmkad w proszku oraz do “nngO azeregu practwordw cukierniezyech i far-

maceutyeznych, .

Eakaoo. W praeszlkuas

——

Orzeszki kakoowe, przeprowadzone przez sitc w celu oczyazdzenin Z
piasku, ziemi itp. zqrieczvszczcﬁ, przesypujc sie pomiqdzy silnymi
nagnesami, ktdre ouclqgnja wszystkie czgdeli metolowe, zapohiegajac w
ten sposdb uszkodzeniu walcdw pray dalsze] obrébee, Tak oczyszczone
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orzeszki kakaowe doprowadzane 83 ne tadmie do bebna prdﬁolnego, gdzie
ulegaja prazemiu przy 13C — 1407C. W czasie prasenis kakoo nabicra
wladeiwezo aromatui; traci znacszg czedé goryezy, craz nabiera kolorn
czekoladowego. Po prageniu orzeszkl zostajg szybko ochlo zone 1 bb—
ruskiwane w celu usunigeia Fupiny orzeszka oraz naskdérka/lpozostawienie
naskdérka powoduje twerzenic sie osadu ne dnic naczyniz z napojem/.

W zaleznodei od zastosowania, tworzone sa odpowiednie micszaniny /do
wyrobu czekolady - gatunki nojlepsze, kalkoo w proszku — gabunki gor-
sza/.

Otrzymane micszanki rogzeiero sie dokzaidnie w specjalnych mtynkach,
przy pofwyzszone] temperaturze, przez co powstoje pdéipiynne ciasto
kakaowe, Zawicrs ono jednck dusy procent tluszezu, ktéry pozostawiony,

utrudniazby otrzymanice w napoju réwnom@grnej gawicainy. W celu od—

'

tZuszezenin cizsta kakaowego prasuje sie sje w prigscch hydraulieznych,
ktére, w zaleznodei od gatunku macski kakoowej, odeiggaja 10 —~ 45%
tiuszeszun. Din zwiekszenia rozpuszezalnodei tluszezdw, zawaritych w
ciegeic Kekaowym, dziata sie na nie roztworem sedy lub potazu.

Po wysuszeniu odtiuazczonege ciastn kakaowego zostnje ong dokzadnie
sproszkowane a nastepnic przesiewane przez jeCwabne sita. Dla otrzy-
mania joknajdrobnicjiszezo proszku stosownd mozn~ réwniez tzw. netodg
odwiewania i osiadanin pyru /gotunkowanie/.

Warunku haondlowe. Najlepsze gotundki kakeo w prosgku zawiernja do 35%
tIuszezn, dreinie - okoko 25%, gorsze — 10 — 20%. Wilgoé nie powinns
przekraczaé-lO%. Smak i zapach zaleszne sg od pochodzenis, sposobu

prezygotowania oraz przechowanin, :

;Egggﬁguﬁyng - przewasniec w puszkaeh blaszanych, w ponieszezeninch -
chtodnyeh i sughych. Przechewywanic w torebkach papierowych moZe Spo-
wodowad przedostoniec sie wilgoci /po pevmym czosie kelkoo moZe spled—
nieé/ oroz utrate aromatu. >
Zofatszowonin. Kakao w proszhku nic powinno zewicraé: truszesdw inne-
g0 pochirdzenis /palnowy, kokoscwy itvn./, zelatyny, dekstryny, naki,
gkrobi sraz cukru lub karmelu. Gatiunkd,zawicrajgce cukicer lub karmel,
powinny miced to zaznsczone na ctykiecie.

dagtosowanie =i do prayrezyizania nepoju, adysz jost bardzo posywne.

CZEKOLADA ..

0gdlni e, Cackolada jest mieszming eiastz kakoowego z cukren.
Wystepuje w fomle proazkn, usywancgo do prayrzgizonia napoju oraz w
tabliczkach /ezekaladn deserowa - do jedzenia i czekolala huchenna -
do gotowania/.

Wraanadod. Czcloloda deserows zawiera peims ilodé t¥ussezu, lomiessk
cukrn, mleka, wresgeie swigzki aromatyeszne /wanilie/, cruechy, owoce

=iy

itp,  Czmekolada kucherma produkowans jest proewcimie z gorszych ga-




tunkdw kalkoee i przewasnie nic gawicrn gainych domieszek.

Werunki handlowe. Czckolads Cederowa znajduje sig w handlu pod poata—
- P o Sl o - .

cig ¥omu z gwubych tablic prasewanyeh, w lormic tabliezek, wzgleinie

rozmaityeh figurck peycel, wewnatirz pustych albe napeinionych masg
sukrows, owcemai, zlkoholem itp. Hajlensze gatunki eczekolnly wyrabia-
nc 8g w Szwajcarii.

Przechownnic. Tam czekoladowy opakcoweny jést przewasnic w skrzynkach,
wy?coztm;\rcliL papierer nieprsenikliwymn

Czelolade w tabliczkach opaitowuje sitg napicren richrzenilk _E.Zl}“ .b,zkfflla,,
1'-_1&1;?4.10‘.‘*;5;5 oraz pochewla lub koperts z etykietg. Uak ‘opakowsng URZNd2
sie w pulclkach kortemowyeh 1 lub 5 kg.

_T__:I__'::I'}_ST‘OI'T — ofbyws gié w skrzyniaeh, ochronianych przed zamoczenicem
poXamanien czekolady.,

yf- cagynowanic — wymags pomicszezerd chiodnych, suchych i przewicwnych,

S

Wody i mofolsmowania - jak kekao w Proszulii.

EE U W_ b o

0O g6 1nrie, Rozvdiniany naostepujgee rotzaje kawys
a/ kawa naturalnao, b/ kewe polona, c/ lkawe. wyciggowa / e]m*urr_lc‘l, k-

WOWY, CSencja kawow:/,
Kaws noturalng — sg to dojrzate pestki owoeu drzews kawowego, w odpo-
otowine. Drzewe kawowe rozpowssechniXo sig z Afryk

wiedni: aposdb prazy.
Srodkowej i Poludniowe—Zachodnie] cz-c—gsq_:. Lzji no kreje 'OOC’ZWTO'EL‘IJ.]\.OWG
obydwdeh pdikul. Nojwielisze plantocjc kawy posicdo Bruz‘—l Gy ot _ =
Drzoyo, kaknowe wymage réwnego klimotu o dredniej btemperaturze 15, 50°%C%
Odmizny: kows otruymujc sie prawic wyksczmie z drzewr kawowopo arab—
skicpo, ktérego istnicje kilkadzicsigt odminn jolk: :
1/ Mokkz, 2/ Leurina, 3/ Monosperma, 4/ lhiarells, 5/ Arecta itp.
Zbidr, Owoc p drzewa kowowego jest smardwmo formg ,j|'2 i kolorem potob-—
ny do widni,- nicktére odminny mnjg kolow pomorenezowy lub czarny, G
W zaleznodel od okresu dojrzewanis zrywene owoce Cojg nan kawe bor-
dzie] ].Lzb micj wirtodeiowg. Kawa lepicj dojrzekn jeat zaweze gotin-

(bl

.

kowo lepszg od kawy niezupeinie dojrzoie]. Po zorwemiu €0 jYZefecgo owo-
cu oddzicle sig nesienic oC.migkiszu przcez: a/ suszenie do jrz*w?yéh owc—
céw no. sroreu ornz o yy:h cinic, w;:glegdniu. tarciec miedzy ¢cs*“111 Tub
Fuckanie w r¢ku, B przcz moszenie sprasowsnych owoedw w \.rouz'le, Lmlq--
ki czeru migkisz fermentuje i Zatwo odchodzi od ziocrnek /otr*.ag,r;nu;jenw
taw. kows myta/.

Getunki. Cdardznin sie eztery typy koawy:

1/ Kowe perows /z owoedw o jednym zisrmku/,

2/ Kawa owalna /krdtka/,

574 Kawa o piczasta,

4/ Yowa podiusna,

(N
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Do najezgdeic) spotykenych gatunkdw nalesg:ldhzja/ kewy Jawajekie,

7z Celebesu, Cejlofskie, Indyjskie i Iiokka. 2. /hneryke/ Jémmjka, Xuba,
Gundelupn, Mertinika, Meksyk, Salvador, Cestorica, Venesuela, Colum:-,
bin i przede wezystkin Brazylia. Nodte w handlu ‘hurt, spotyke sie

nozwy grdwmych portdw wywozu.
Worunki hondlowe. Smak kowy jest bhardzo vézny /kowa gorzka,kwaskowsta,

mdZe itp./ i zolesy od gatunku. Istnicje mozliwodd "poprowicnia sma-—

ku kowy przez zmieszonie z imymi gotunkani. Sposdb ten jednak jest

ardzo mato praktykowmmy. W handlu aﬁoty}::t gie ltawe przowaznie nic-—
mieszang - -oryginalng., Cono kawy pocdawrne jest zwykle za centnar po-
jedyrdezy / 50 kg/.

Opakowanie, przechowenie -~ przeowsinie w workach 70 kg, czasen w becz-—

kaech, skrzynkach, plceionkach z trzeiny lub z lidei palmowych: Prze-
woszcnie i przechowywrnie wymage izolowanis od towardw womnych, gSiyz
kawe przyjmaje bardzo abtwo obeé zaprehy. Poza tym nalezy swracad
uwagg na ssezelnoddé zovukmigeia, by zopobice wietrzeniu.
Zafeidzowain. nwe moze byé zafulszowono przez dodinic gorszych ga-
tunkdw do lepszych, przcez pozbowicnie kawy pelnownrtoiciowo] kefeiny,

przcz oznaczenic gatunizdw gorsuych meozwami gotunkdw lepszych orez

podbarwinnie.

Rooaw-8a ol os
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Padenie kawy noturclne]j odbyws sig w bebnneh zelaznyel; obrachjgeych
s$ie lub zoopairsenych w mieszadin, w tenperaturze i)"::‘zekx-aezajqcej
200°C, W ezosic opelenin kawy naostenuje roskind jej skiadniwkow i wy—
wigzywonie sig rdéinych zwigzkdw aromatycinych, Folenie deprowndzi. 8ig
do momexn¥u mobarwienio ziarnek nn kolor czerwonobrunatny.

Worunki handlowe. W hendlu wystepuje kowe w catych ziarnkach, nielena
lub w proszku. Obok wiadeiwego oznaczeniz pochodzenia kawy, howinna

hye prawiltowo cpnlonn, dwieko palenn, przechowywsne w szczelnych no-—
azyniach, moiliwie sucho i krucha. :
Przcchowanic — podobnie jak kawn naturelnz, z tg jeinck rézuiecg, ze,
pracanacnons do diuzszegc przacliowanin, podlega pocdezas palenin cu-
krowaniu, Roztopiony' cukicr pokrywa sziranke bardzo eiecnks nowtoky, -
chi‘oi‘liq..ca, kawe vrzel strotyg eromatu. Najicpazymr opskowonicn cle kawy

palanc] sg blawzonki i noczynio szllanc. ’
Zafelszowanis - jelr kewe naturalne. i

ErFrstxakty kXawowe .
Qtreynnje sie z kawy poloned praca gaparzenie, ofporownnie otrzynane—
ukru

: : . b= W& R S T
go wyelgouw i sproszlcowonie go. duwierajy one ezesto Comlesziy ©

% sk x G ] g : =5 o Tlridemnals Tra_
i mleka, co powinno byd jednck nn etykiecie saznaczone, Dhatrakty ka

¢ P PO JE ¥ - vwa st aoned P A r
wews nalesy chronid ol wilgoel i praceliowywac w nlcjscach chiodnyeh.



W handlu wystgpuje w malych torebkaech porejowyeh, zawknigtych do szezel-
nych pussek bleagonyeh 1ud w Juszk:
byé wolng od osndu. -

Surogaty kawy. .

T3 To prayprazone rozdrobnione czgdei niektdrych rodlin,praypo-
minajgoyeh kewe. Zastepulg one czgsto catkowlcie lub czedeciowo kawe
wkagelwg. e 9

Winsnogci. Surogaty kawy zabarwiaja wodg na kolor zbliZony do ko-
loru wycigeu wowegsd, oraz nadejs podobny mu smak. Zowicrajg one cu-

kicr, dekatryne, skrobig itd. oraz posiadajg S1be wrasnodei podnieca-
jace. -

Otrzymonic. Zaleznie od pochodzenin dzieli sig surogaty kowy na
nastgpujgce gg£ng: S— : ™ :
1/ Odritkxi kawy prawdziwe] /Tupiny zisrn kawowych 1ﬁp./ praszone
i smielonég, wystepuja pod nazwg kawy surtardskic]. s
Tidcie drzewa kawowecgo /prazone/ - nie zawierajacc keofeiny.
%/ Korzenic niektdryeh redlin posiadajgeyeh znaczng ilosc cukru
 cykorin, marchew, buraki itp.

/ Owoce o znncsne] zawartoscl cukru /figi, soFedzie itp:/
5, Zicxrmg bogate w skrobie /zyto, pszenica, jgezmied, I
dza 1tp./

67 8164 igezmiennmy, 2ytni i dimne. :
%/ 7iarne bognte w tiuszeze fmnigdaky, orzechy, zisimn daktyli/.
2/ Tupiny ziorn nicktéryeh owocdw fia¢aowe/.

prgyvgotowanic — surogatu kawy zalesne jest od surowes, w kazdym
jednak_%ypadku roszpada sie nn nastepujgee Suynnosei l/ ocaysrerlnice,
5 nasuniecie skerupy, 3/ rozdrobnienie, 4/ prazenie, 5/ miclenic,

6/ formownnie, 7/ parowanie, 8/ pakowamie. Najezedeiej spotykonym su-
ropatps kowy jest oykorie i kawa skodows. / 7/ séd jecmmienny/,

Wortmli hondlowe. Na etykiecie obowigzuje zoznieszcenic z jakiego
surowcs. dmny eurogat kawy zostor sporzadzony. No rynku apotykn sie
czesto rozmaite mieszenkil jak kawa zywnodelowa zhoze/ kawn zdrowia
/pazenica, cykoria, tupiny kokaowe 16D

Przechowywenie. Surognty kewy przachowuje sie w beezlinch, skrzy-
nisch Tub pusskach klaszenych - w marych ilosciach w pacszkach & paple-
ra nieprzenikliweszo, albo tez pakuje . sie w chwili sprzcdazy. :

Iranspert — odbywo sig tak samo jak transport kowy poaloned.

JoTafranowania — przcz dodanic grodkdéw obeigzajgeych, beuwartos-
ciowych /kaw~ uprzednio zaparzon&/:WYEugow&nych.kﬂwa}kéw buxoikdw cukro-
wych z dyfuszntordw. melasy, Zupin orzechdw, pestek dtp,

Herbeio, -

Herbetd snajdujgcn sie w handlu jest wysuszonym i odpowiednio
przelfermentowanyn zowigekien liseiowym krzewu herbacionego. Siunsy do
spozywonic nopoi, o w notych ilodeiach do wyrobu niektdérych likierdw
i wédek, Herbata nie jest pozywno, dlntege nolezy do tzw. unsywck - po-
dobnic jak kawa, ze wrgledu no smok i1 wkashosci podniecnjgec. Zowiera
ona kofeine i teing, ktdre ze wzzlidu na wkoasnodel podnicerjgce wywie-
raja duzy wpkyw no organizm. Moena herbata powoduje bezuemnosé i osinrbin

4y
Sered.

Zbidr i przerdbka herboty. % krzewdw horbacianych zbiero sig lig-
cie i mawigsli ligciowe, wistgpnie podsusza sig pray ezym tracy one

dc 30% wilgoei i obumierajg. W delazyn ciggu odbyw: sie tzw. woikowa-
nie, pedezas ktdrege rosmpoczynsa sie proces fermentacjl 1 herbata nabie-
ra wkadciwezo wyglgdu handlowego. W czasie femientac]ji wvozmwija sig aro-
mat torzn., wytworzajy sie womme olejki cteryczne, kitdre nadajg herbo-
cie przyjemy zepach. W tym czasie nastepuje réwniez uwalnionie herbo-
ty ze zwigzkdw chemicznyeh / kofeiny zoataje okoZo 5C%, lofeino ulote-
nia si¢/. Suszehic herbsty odbywa sie zozwyezaj w koszach nad wolnym
ognier, poczem przcprowadze sig gatunkownie /Lliatki wicksgze,- herbata

gorarn, listki mmiejazc,-herbata lepszc/. Nazwy handlowe ukl%dnga aie
przewasnie 2z nagtepujgeych cuzgdeis 1/ omnnczenie rodsznjdéw listkow,
2/ wznoczenic pochodzenin.-—
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Na rynku spotykamy nastepujgece nazwy herbat:
1/ Herbata chinska czarna /Capers, Pcko itp./. :
2/ " " gielona ./ Gunvowder, Imperial-tea itp./.

3/ " indyjska /Plowery, Orange itp. :
V4 " cejloiska /Cejlon-Orange, Cejlon-Pecco itp./.
5/ " Jowajska / Jawa-Orange - Pecco, Java-Pecco itp./

Warunki handlowe., Hurtownicyspaczkujgcy herbate w Europie zazwy-
ezaj nie wypuszezajg czystych odmian spotykanych w hurcie, o tylko
mieszanki przystosowane do zwyezajdw smakowych danege kraju. Niezalesz—~
nie od tego kazda herbata powinna zawieradé odpowiednia ilosd zwigzkdw
rozpusgcezalnych w wodzie, wiadeiwy kolor i-aromat /2 gr herbaty zalad
20 em 3 wrzgdldem, po 3 minutach naciggania daé p2yn. o wradciwym kolo-—
rze zapachu i amaku/, : -

Opakowanie i przechowywanie., - :

W hureie znajduje sig¢ herbale w opakowaniu krajdw produkujgeych. -
Sg to z~zwyczaj skrzynie, wyZozone cienks, blachg sZowiang i zalutowanc,
Skrzynki owinigte s3 ponndto mats,
| Znakowanie <skrzynck obejmuje znaczenie gatunkdw, pochodzenia,
portu wysyiaojscego oraz wogl brutto i netto. W-paczksaiminch europej—
skich pakowana jest w papier, nastepnie w folie olowiang, poczem jeden
lub dwa arkusze papieru nieprzenikliwego. Wielkodd tych paczek—50 gr
do 1 kh. : . 2
zalntsgowania, Nojezestagymi zalaXszowaniami herbaty jest dcda-
tek herbaty juz raz zoparzonej, wzglednie pewns ilosd beswariedciowych
imgyeh roglin itp.—~- T oz pomnanies trudne s

Iytol — nalezy do grupy nikotymnowej. Jok wielkie snaczenie ma
tytod pod wzgledem gospodarezym, $windezy o tym clbrzymi rozminr pro-
dukeji swintowej, ktdéry wyraza siec cyfra 1 miliarda kg vproduktéw go-
towych do palenia. Tytoid spotyka sig dzisin] wscedzie w strefie wnisr-
kowancj. Jest to rodlina jednoroezna tzn., korzenie jej w jesieni obu—
mierajg tek, ze kazdego roku musi byd ona ha nowe siaong. Nosiona hodo-
wone €g w oinspeklach az do wyrodnigein z mich 15 em roslinki. Pp tym
przesadza sie je wiadeiwe pola tytoniowe. Tytoil osigen wysokodd 1 — 2
metra. Na kazdej rodlinie mamy 10-- 20 lidci. Lisgcie gg owalne — osig-
gojg diugosé as do 40 em, szerokodd 12 om i zmawierajs silng truecizng -
nilotyng. Na plantacjach tytoniowych rozwé] lidei bywn sztueznie wspo-
mngany przez tzw. giowkowanie tzn. obeinanie wierzchorkdéw wezrostu.
Tytol jest rosling niezwykle wymagajgeg. Udaje sie tylko w dobrej ob-
ficie wynawozonej ziewi i tylko przy storammej hodowli. Podezas zmbioru
s¥abe zyikowane liscie sg zbieraone, suszone, wigzane w wigzki po 30 —
40 sztuk i skiadane nz sterty. W stertach nastgpuje samozogrzanie sie
ligei, czyli fermentaecja, ktdra rozwija aromat tytoniu, & .rdwnoczednic
ulatniag -sig ezedé nikotyny. Swiedy 1isé zawiers 4,85 nikokyny /wosi
lisciz/. Milzotyne jest barwy wody i stonowi pZyn o stabyiz zapachu ty—
toniu. Przy diuzszym przechowywaniu staje si¢ bronzows przy czym zo---
pach tytoniowy wazmaog, sieg, Wprowadzenie tytoniu zawdziecza gie Colum—
bowi, gdys w czasie swe] podrdézy odkrywezej do Ameryki zawing? do Son
Salvator i napotkal redling, z kidrej zarzgcego sig liscia wydychiwnz
dym za pomoeg rurkiy ByFOwEadnie tytor. 04 tego dnia datuje sie pochdad
uzycia tytoniu poza obreb Amexrylki. 5

Odmieny tytoniu - Virginia - czerwone kwiaty, podiuine,lance-
towate Tidcie., larylond — YjSeie sicdza na lodydze w dosé dalekich od-
stepach. Iytodl fiolkowy lub ehXonski / bakon/ -- &dékte kwiaty,okrggte,
w daleckieh odstgpach liscie., Oprdez tych odwinn sg -jeszceze liezne inme
odminny — kazda posiade swe szezmegdblne windciwodei, Dla sporzagdzania
tytoniu do palenia sorbuje sig lideie tytoniu wediug Jakosel iako}oru,
o ezasem poddaje sie je wielokrotnej fermentacji. Potem lekko nawilga-—
¢ 8i¢ je wodg i pozostawia krdthki czas w spokoju, o nestepnic wysyzo-
wuje gie tj. pozbawin sie¢ seberek, ezyli zyt wl%éciwych._Sllple}pach—
ngee liscie gg ulepszane przez lekkie oddziniywanie chemikaliomi lub
aromatyzowone wyeciggami korzemmyni,lrzezto zapoach 8ig po}epszgz lenne
lideie berwi sig jasno lub traktuje siorks dak, by zblodiy, L%SCI? od—
zytxkowone kraje sig i w ten spoadb uzyskujemy tazw. "tyton krojany!
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poezem jest on jeszoze raz sztucznie wysuszeny i pakowany de sprze-~
df;"..'é:y. C
v Tytor @ sueia -- sporzgdza sig z bardzo silnego tytcnju przy za-
shodowanin af odiich sckéw Jwyciagéw/ rodzynck, kopru, gozdzikdéw itp.
Te wyciggi stusg do tego by takze siaby tytol wzhogacié nikotyns.
labaka ~ eilny tytol zwilZza sig wyciggami kerzennymi, prasuje lub
tIucge — nawilgaca sig 1 poddaje fermentacji, Po fermentacji znowu
traktuje sig wyciggmmi korzemmymi poten sig przekopownje i okcZzo re--
ku magazynuje - miele sie na prosgzek,dla ufrzymania wilgoei dcdaje
gie do proszku trochg gliceryny. Tabake przcechownje si¢ w glinianych
nacsyniach w pomicszezeniach suchych, ' '

Wyroby tytoniowe - do wyrobéw tytoniowyech malezg: paplerosy, 2
nethikami 1 bez, eygars réznego rodzaju, tytod fajkowy, paplerosewy
itp,

Papicrosy - robi sie z lidei tytoniu burcckicge, rosyjskicge,
perokica® 1tp. Zwykle robi sie mieszeanmki rosnych sort tytoniu, Tytei
zowijoe sie w delikatny cienki papier reegnie 1lnb przy pomocy masSzyn.

 Tytod odnikotynewany - wolny od nikotyny wradeiwic nicistnicje
najwyse] jest ubogl w nikotyng ale zawsze jg zawicra, W gotowym ty—
tonig #majduje sic oko%*o 2 % nikotyny.

Przcchowanic tytonivn i pupicrosow .- mogazyny do przechowywanis
{ytonin 27y papicrosow winny byGé suche i zdaln od rur picedw. Sorty
speejalne wimy bydé przcchowywane w pomicezezeniach suchyeh, chiod-
nyeh, zdula od towerdéw silnie paehngeych, Szczegdlnic nnlezy chronid
jo przed wilgoeig ze wzgledu plesn, ;

Opnkowanic - do opakowinin papicrcedw usyw. sie¢ pudcick tekturo--
wyel, bitozmyeh lub =g onc w opakowsniu papicrowym z cyrnfeliq lub
stanioilom w srodku, Tytod rdédwnics pakuje sig do pudeiek blagzonych

N OALE T A B,

M1 ¢ ¥k o. Najezedeic) spotykanym w handlu jest mleko krowic .,
Spolyk gic wpmwdzic réwnicz mleko kozie i owezc, e Jednak majeg
bordzo moXc znaczenic,

Zostosowanics Mlcks, jako drodcelk spozywezy, przystosowseny dekiad~

"nic do potrzol argrmizma, fotwo strawny i pozyvmy ma olbrzymie zasto-

. . . - =] u : a3 - - L3 L4
sowrnic w syein ezrowicka,., Sprzcdawznc jest w foimie surowe] joko

mleko noturalnc, chude, dla nicmowlst, seisdZe,-- siuzy do wyrobu
dinictonek, dmictomy, nmosko, serdw, cukru mleezncgo, oroz ULYywW:e jcat
do piceszyws, eiast itp. prectworodw, '

picked mloko. ,

T*uszez 2,5 - 4,5 %

2/ Bernmik . 3,5 = §

%/ Cukiir mluesny 4 - 5 % ‘
4/ Solc mincralne 0,6 ~ 0,9 %
5/ Kwig eytrymowy (,1 4
6/ Wode 83 -- 90 % ,
Cprdez bego zZawicr: niceo leeytyny, cholcstoeryny, moeznika, kroatyny
170

Opelowznic. Do przewozu mleks uiywene oy konwic blagszone 20 -- 50
1 sgzezclnle zonmknigtbe, /pokrywy uszezclnione picxdeicniami metalo-
wymi beu otowin i cymku, 2lbe picrdeicnirmi zc specjolnego popleru
wiglednic thoniny/. W mlcezipimineh uzywane sg czgato bntelkl wicl-
fodei C,4, 0,5, 0,6 1 @ azcrokich azyjkach, Zamknigeic tych bute-
Lok jest praocwngnic hermelyeznc koxlti gumowe lub zc spocjulncego
papicru/.

Pracwén, Kolejsg mleko winmo byé przewcsone w zoplombowanych kon--
winch, 1otan w ehfodnych o wimsg w ogrzcwenyclh wagonach, Pray praywo-
zic drogyg koowg mleko winno byé pracwozonc ns wozach resoxowyceh, by
zopobice zbijomin gie kulok tXuszezn w masio.

RAA
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Przcchowywonic. Mlcko przcchowywujc sie w pomieszezeniach czy-
stych, cuchych, przcwicwnych i ch¥*odnych - 10°C. Naczynic na mlcko
nic mozc byé micdziane lub eymkowe, o ilc nic jest dokZzadniec wybicle-
ne, Naczynie glinionc lub zcelazne muszg mieé niepopekang polewe.

Kontrole mlieke - powimma rozpoezynaé sig¢ juz w oborze przez ba-
danic zdrowia krowy, ezystosci przy dojemiu, czystosei uzywonych no-—
czy® i zdrowia dojgcych. W micjscach sprzcdaszy kontrole prze¢prowadza-
jg.specjalni komtrolerzy érodkdéw spozywczych.

Occna. Dorywezea occna mlcka opicra sie na jego wygladzie, w sma-
ku i zapachu, 2 obok tcgo na badaniu ciezaru wiaseiwego mlekz, ktéry
w mlckn normalnym wynosi 1,027 - 1,033. Liczydé sie jednok nalesy z
tym, zc eciezar wiodliwy mleka zmniejsza sie zardéwno przy znacznej zo—
wartosel tXuszezwy jok 1 wody, = zwicksza sie w obeccnosci wiekszych
ilo$ci immyech skZadnikéw. Ustalenie normalncgo ciezaru wkadeiwcgo
mleke jest niemozliwe, gdyz zalezy on od bardzo wiclu czymnikdw.
Okredlenie to wykonyws si¢ z dostatcczng Séistodeisg przy pomecy spec-—
jalnege arcomctru, tzw. laktomctru, Jest to rurka szklana zatopiona
z cigzarkicm u do%h zc skalg w.gérnej szyjce i ciepomicrzem w $rod-—
ki, Z tablicy spcecjalnej okresla sie ciezar wiadciwy mleka, Badanie
tokic mozna przeprowedzid w miejscu sprzcdazy mlcke i daje one powsz-—
ne wskazdwki ocenie, Decydujacego jednak znaezenia nobierp dopiero
po uvzupcinicniu danych przcz oznaczenie truszezu, ktére dokonywuje
sie w masiomicrzu wirdwkowym. Polega oha-na tym; se prébdéwke mleka
wlewa sig¢ do speejalncgo podXuszncgo naeczyniz, ktére umieszeza sig na
wirdwee w kicrunku promicnin cobrotu i puszeza wirdwke w ruch; pod
wpZywem dziatanin sizy oddrodkowe} mleko dzieli sie na dwie warstwy:
tIuszez, lzejisze od wody - 1 wode, TZuszez oddzicld sie w rurce z20-
patrzony w podzizike 1 z HXugodci warstwy ‘tiuszezu - odezytuje sie na
skzli jego zawartosdé w mleku w protentach. Z obydwu tych danych, | - -
Ygeznic z occng borwy, smaku i zapachu - mozna wyprowadzid wystarcza-
jaco $ciske wnioski o zafaXszowaniu mleka, o ilec krowy, od kiddérych
mleko pochodzi, nic dajg mleka o specjalnych windeiwosciach.,

Weady .Mecko krwiste me odeied réwnomicrny pomararczowy lub
CZETWOnAWY, CzaSem zawiera smugi czerwonc, Pochodzi te gidwnic z
przyczyny chorcby wymion, i zapalenia, dawanie krowie ostrych lekarstw
wreszeie przy nicostroznym dejeniu. " ;

Mleko zoborwione moze byé z . powodu paszy barwigcej, np. marzanna
barwy na czcrwono, niektére rosdliny na z6%to, niebiecsko itd, albo tez
z przyezyny rozwoju niektdérych drobnoustrojdw. :

Mlekc scrowate otrzymuje sie przy nicktdrych chorobach wymion.
Wtedy mleko zsicda sie bardzo predko po .wydojeniu, nie kwasniejagc.
Przerabisnic takicgo mlecke nz masko nie jedt zupe?ne,’ S

Mleko zwirowate /z pinskiem/ zowiera krysztaZki i grudki roznej
wiclkodel, skXadaojase sie gidwnie z weglanu wapna 1 sernika. Przyczy-
ng jest nicwgtpliwie choroba gruczoiéw mlecznych, )

Mleko gorgkie przy dojceniu moze powstad z kilku przyézyn: nic-—
ktére rosliny ng. tubin nieodgoryczony, rumianck, niektdrg.korzpnle
lub bulwy, zernzliwe zopalenic wsutek wywoetane przez rozwdj drobno-
ustrojéw w przewodach; zonicezyszezcenie naczyh; stare krowy dajg TOwW--
niez czasem mlcko gorzkie. ' 3 S NL = i

Mleko ziektemnZe trafis sie najczedciej na wiosng 1 na jesiend.
Wyglad mleka jest normo , jedmok juz przy niskie] temperaturze za-
czyna sie burzyé, dcina sig¢ poweli i wydziela masio nledosﬁatecznge.
Przyczyng sz zopalenio wymion, rozwd]j drobnoustrojow w wymlgnach ot
niedostatcezne wydajanie, wreszcie spotyka sig u starych krow. '

Micko oleistc w smoku pochodzi z przyczyny zerdzewlenia naczyn,

' ToZWOju pownych drobnoustrojdéw w mleku, =lbo nadmiernego wystawiania
na dziaZzanie swiatio. :

Mlcko nolkaliezne, o smaku lekko *ugowym, jok u mydia, ma tg wias-
nosé, zc sScina si¢ nadzwyeza] trudno.. 5

Mleko stechXe powstaje z przyczyny pcwnych drobmoustrojow. ’

Mleko zatwo.3cinsjgece si¢ zdarzn si¢ przy zonieczysSzczenlu Naczyn
itn. zn=cznicjsga iloccis bakberii Mmnouvsmlckowsgo.
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Mleko trujsce bywa whtedy, gdy krow~ leczona jest -lekarstwami,
zawierajgeymi arszenik, rteé, sole jodowe, karbol itp. 2lbo gdy krowa
pasie sie na pastwisku, ne ktdérym rosng w znacznej ilodei rodling
truligce, wreszele gdy zarazone jest drobnoustrojami, wydzielajgeymi
trucizne . .

Zaifatszowanie. Mleko jako produkt otrzymywony z bardzo wielu
i réznorodnyek 2irb0dex podlega czesto zafarszownniom, z ktdérych wagz-
niejeze sg:

1/ Dodawanie wody lub czascm lodu pod pretekstem checi szybszego
ochtodzenia mleka, Pewng odmiang dodawania wody jest dodawa-
nie serwatki, lvub czg¢sei mleka zbierancgo. Poznaje gig to
przez oznaczenie ciezaru wiadeiwego i ilodei tZuszezu.

2/ Odcigganic émictanki / tkuszezu/ przez odwirowsnie. Poznaje
si¢ takZze mleko za pomoeg oznaczenia ilodeli tZzuszezu w nleku.

3/ Dodewnnie drodkéw komserwujgeych, jak réwniez $rodkéw zobo-
jetniajacych kwas / np. selicylan sodowy, sodz, kwadny weglan
sodowy i innc/ w celu wywoiania wrazenin, Ze mleko jest dwie—
ze pomimo dZuZzszego przechowywanis w warunkach zwykzych,

4/ Dodawsnic ciaz obeych zardwno w celu nadania mleka charakteru
normalnegos jak i w celu pokrycia zafaxszowaniz np. mgka,
skrobia, itp. '

5/ Fetszywe oznaczenie mleka, tj, sprzedawanic za mleko normalne
mlecko odtXuszczone catkowieie lub czesciowo,

Mleko zsiadke. Jest stakym ciatem galaretowatym o smaku kwasnym,
skuzy jako potrawn chiodzgea i spozywane jest w porze letniej, OCtrzy-
muje sie jJe przewasznie z mleka surowego, jakkolwiek mozna je otrzy-
maé réwniez i1 z micka gotowsznego. Dzieki znajdujgeym sie w mleku bak-—
teriom kwasu mlekowego sernik zawarty w mleku Scina sie, przy czym
wydziela sie kwas mlckowy. Mleko zsindte nadmiernie kwasne lub po-~
deszZe wodsg uwazane jest jako nizej wartodeiowe.

Mleko w proszku,

Opis 1 zastosowanie. Mleko w proszku jest proszkiem biaxawym,
suchym, o zawartosci od 4 - 8 % wilgoei, przygotowanym z mlek~ nor-
m 1lnego lub zbicranego. Dla unikniecia omyZek winno byé zaznaczone
na etykiceie, z jakicgo mleka jest przygotowone, o co najmniej winno
byé podana mozliwie dokiadnie zowertodd tiuszezu, Mleko w proszku
uzywane jest w piekarstwie i cukiernictwie, gdzie zastepuje 2z powo-
dzeniem mleko dwieze., Ma ono rdwnies zastosowanie n2 wyecieczkach i
podczos ekspedycji dalszych. '

Przerdb. 5g dwe sposoby przygotowania mleka w proszku. Jeden
polega na tym, Ze mleko leje sie powoli ne walce ogrzane do 65°C i
pomieszczone w prdésni, Krétki czas stykania sie z walcem osusza mle-
ko, ktére nastepnie zostaje zdapanc z walca przy pomocy specjalnego
noza, $lizgajgcego sie po walcu w kierunku stycznej. Nastgpnie pat-
ki otrzymanc zostgjg zmielone na immych walcach, Inny sposéb przygo-
towenin polega ne tym, ze do komory ogrzane] do 65°C pozbawicnej po-
wictrza, wpryskuje sie mleko przy pomocy specjalnych rozpylaczy:
mgiezka z mleka wyrzucana przez rozpylacz natychmiast podsyche 1 po-
woli osiznda na dnic komory. Dodawanie do mleka w proszku srodkéw kon-
serwujgcych jest zoabronione.

Warunki hondlowe. Mleko w proszku znejduje sie w handlu o rdéz—
nej zawartogei truazezu / mleko normalne lub zbierane, albo i ich
mieszanina/. Opakowanc jest zwykle w pudctkach tekturowych lub bla-
szenych rdéznej wiclkodei, Winno ono byé przechowywane w pomicsSzcze=
niach suchych, chtodnych i przewiewnych.

Mlcko kondensowone / zggszczone

Opis 1 zostosowenie. Mleko zggszezone jest gestym piynem zétta-
wym, otrzymanym przez odgotowanie do 20 - 25 % poprzednie]j objetosci
micka krowiego normolnecgo lub zbieranego, ocukrzonego lub bez cukru,
od czcgo zalezy w znacznej mierze gestodé mleke zgeszczonego, Stuzy
ono do zaeopatrzenia w mleko krajéw ubogich w bydxo dojne, krajdw
podzwrotnikowych, wojsk, ornz ludnodci w razie niedoboru mleke np,
zimg, jak réwniez mna wycicezkach, ckspedyejach itp. Moze ono zastg-
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ié mleko wsze¢dzie ‘tam, gdzie w'przemyéle spozywezyn jest stosowane,
ﬁ celu spozycia betxta sie je z 3 - 5-krotns iloscig wody gorgce],
przy czym powinna powstaé réwnomierns emulsja / zawiesina/, przypo-
minajgea mlcko. Przy nachyleniu pmszki mleko zggszczone winno rownNo
stopniowo wyptywad.

Przerdb mlcke zgeszezoncgo zalezny jest od tego, czy przygoto-
wane ma byé 2z cukrem, czy bez niego. lileko zgeszczone ocukrzone
przygotows je sie tak, Ze w mleku rozpuszeza sig 10 - 16 % jego wngi,
cukru buracznnego, Nastepnie mleko przelewa sie¢ do zamknigtych kot-
¥éw, zaopatrzonych w urzgdzenia do wytwarzania prézni. W kotle wy-
twarze sig taksg préznie, ze mleko gotuje sie przy ciepzocie nie wy-
zej od 65%C., Odparowujc sie je tak dxugo, 22 nie osiggnie objgtosci
pozgdanej. Nostepnie napeinia sig¢ nim puszki czyste, ktére zamyka
sig hermetycznie lub zalutowywuje. Tak otrzymane mleko zgeszcezone
zewiern do 50 % cukru. Mleko zgeszezone niecukrzone przygotownje sie
w sposdb podoktny, z tym oczywidcie, se cukru sig do nicgo nic dodaje.
Po nape¥nieniu i zamknieciu puszek mleko zggszezone bez cukru podle—
ga bardzo dokZndne] sterylizacji, przyczem smak, barwa oraz skZad
chemiczny ulcgnjg pewnym odchyleniom: mleke jest bardzie] z0xte, w
smaku przypomino bardzie] mleko gotowane.

Opakowanie, Mlcko zgeszczone opakowane jest zawsze w puszki bla-
szane, zomykane hermetyeznic. Zawartosé puszck wynosi zazwycza]

340 - 500 graméw. N= etykiccie winno byé odnotowane, jokie mleko
znajduje sie w puszce, to jest krowie lub od inmych zwierzgt; cwen-
tunlnie $mietonke, czy jest cukrzonme, c¢zy nie, ¢zy przygotowane z
mlcks normalnego lub zbieranecgo. Przechowuje sie w pomieszczeniach
suchych i chXodnych.

Wady. Za wadliwe uwaze sie mleko zgeszezone, eukrzone, z ktdre—
go -ecukier czedeiowo wykrystelizowar i osadziZ sig na Sciankach pusz-—
ki. Mlcko zge€szczone niecukrzone nie powinno byé nadmicrnie z6xte,
przydymione w samku, ~ni skwasniaXe lub zecpsute.

Zafokszowanic. Mleko zgeszezone uwaza sig za zafalszowane, jod-
1i wbrew ctykicciec jest zaznaczonc poprostu mleko zgeszczonc, a DPrzy-—
gotowome jest z mleks zbicramego lub mieszaniny mlekea normalnego zc
zbieranym, albo jest eukrzone, co nic jest zaznaczone na etykiecie,
wreszeie s gdy przycotowsnc jest nie z mleka krowicgo, albo tez z ser-
Wp»tki ® S ;

MasZo jcot tiuszezem pochodzgeym z mlcka krowiego, mechanicznie
przerobionego w forme stag, Jako najzdrowszy tiluszcz ma zastosowa—
nie w gospodarstwic domowym, w cukiernictwie 1 piekarstwic,

Przerdbka, Mosto produkuje sie ze dmictemy kwasne] lub stodkie]
w motyehn gospodorstwach wyrabia sie je w tzw, kicrzniach / madlnicz—
kach/, natomiast w wiekszyech zakZadach mleczarskich w maglnicach
7 micszadXomi mechrnicznymi, rdszmej wielkodel 1 formy. Pod wpkywem
szybkich underzed bijake w kierzni wzglednie poruszed mieszadio w
madinicy, drobnc kulki tiuszezu stopniowo *gczg sigy dochodzgc po
30 — 45 minut ubijania do wielkogei grochu, Jest to juz gotowe masio
ktére nalesy oddzielidé od madlanki, gdyz pozostowione powoduje psu-
cic sie i jetezemic mnsia, W tym celu przcpiukujc sig je rilkakrot-
nie wodg, Naste¢pmic mas¥o podlega "wyrobicniu', ktére podlegs na
doktodnym zigezeniu poszezegdélnych grudck. Jezeli masZo ma byé so-
lone to przed "wyrobicniem'" nalezy dedadé 1 - 2 % soli a do cksporto-
wego do 7 %. Tak przygotowane masito formujc si¢ w oseiki lub cegiei-
ki, wzglednie daje sig jc do beczek,

Skxad chemiczny mesia: |

Ttuszez 80 - 85 %
Woda 14 - 18 % 3

. Cukier mlcezny 1 - 1,5 %

Popidéx 0,1 - 0,2 %
Sernik 0,2 - 0,5 %
Bwentualnic sé1 1 - 7

~a
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1 kg masia otrzymuje sig z 25 - 35 1 mlcka., Maszo topi sie¢ przy
30 - 35c0C,
Gatunki., .

1/ Masko S$miectankowe /dcscrowe/ — przygotowanc ze sktodkiej dmieta—
ny. @ handlu pod ta nazwg rozumie sie¢ maso nojlepsze. Spotyka
sie rdwniez w handlu tzw., masio do smarowania buzek,~ jest ono
réwniez mastem deserowym -~ nle przygtowanym ze Smicteny kwad-

NE e

2/ Masto do potaw. I gatunek - mnicj przyjemny w samku, maziste
o przekroju matowym, kruszy sieg, .

3/ Masto do potraw. II gatunck — ostre w smaku, gorzkame lub kwad-
‘ne, secrowate, kruszgce aig¢ o nicprzyjemnym zapachu, IIT i IV
gatunek wystepujg w handlu najezesecic]j solone.,

4/ Mas¥o topionc - przygotowane z gatunkdw gorszyeh uszywsne jest
tylkeo do potraw,

Warunki handlowe. MasX*o jest przedmiotem handlu migdzynarodowego.
Giexdy towcrowe regulujg normy obowigzgzujgce ma rynkach, W handliu
hurtowym jednostks jest 100 kg, - w Irlandii- przyjeto beezutki debo-
we wagi 32 kg netto, we Franeji 35 kg.

Opakownnie., Mate osexki i cegiezki maska opakowuje sis w papier
pergaminowy. 7 handlu hurtowym wystepujc maszo w beczkoch debowych.
Ameryka i Australia uzywo rdéwniez puszek blaszanych.

Przewdz, Latem — w wagonach-chiodniach, chronionych od ciepza i
swiatta, zimg - zabezpiceza sig przed nadmicrnym zamrozenicm.

Przcchowywenie - mie jsca suche, przcewiewne, ditodne zabezpleczo-
ne od zopachdw obeyeh, 04 bezposredniego stykania sie z powietrzem
nalezy przy krtdkim przcechowywaniu zabezpieczydé masio przez pokrycie
go pxatkicm pideiennym zamoczonym stong wodg. Przy przcchowywaniu
d*uzszym nalesy stosowad jeden z nisej podanych sposobdws

1/ Pokrycic osetki roztworcm ciep¥ym cukru w wodzie, przy. czym
osetka zostajc pokrytg twards powiloks.

2/ /Podtug Apperta/, Masko uklada sie w naczyniach szklanyech,gli-
nianych lub immych, zemyk:a hermetyezaie, a przynajmniej przy-
krywa przylegajgeym papiecrem pergaminowym i ogrzews do 70-1000C.
Masto topi sie, tiuszez sprywa na wierzch o wszelkic zanicczysz-
czenia pozostajs na dnie., W ten sposdéb przygotowane masio prze-
chowywujc sie doskonale w eiggu péx roku.

%3/ /PodZug Baitona/. MasXo ubija sie w blaszankach, pokryws warst-
wg, kwosu winnego i kwadnego weglanosodowego i zalutowywuje bla-
szanki. /puszki/. :

4/ Solenic maska powodujc trwatodé bardzo znaczng. Waznym jest
aby s61 byta réwnomiermic rozprewadzona /wgniecionz/, Normalnieé
dodaje sie 1 — 3 % soli. Spotyka sie- jedmok do 7 % soli, zalesz-
nie od upodobania odbiorecy i przyjetych form cksportcwych, W
wypadkach jednek kupujgey winicn byé uprzedzony o zawartosed
wickszej ilodei soli, ktdro w przeciwnym ragic byiaby niedozwo-
lonym obecigzenien. _ : '

Zafa¥szowania - przez dodanie kredy, gip

czéw, wiiaczanie wody, podbarwiaonie itp, Zam
sprzedawana margaryna.

Wady., Waoznicjsze wady migdzy innymi sg:

1/ Mas¥*o zmieczyszczone, gdy na powierzehni lub w przekroju widad
czgsteczki zanicezyszczenia, ; Wagle

2/ Matowy przokrdj masks wywokany jest przez zbyt dtugie wyrabianie.

3/ Masko mozis te otrzymuje sie whedy, gdy byXo robione przy zbyt
wysokic] tempersaturze lub za predko,

4/ Mesto serowste biatowe moze byé wynikiem spasnnic krowy zbyt
duss ilogcig siomy, robione ze zbyt kwadne] duictany, 2lbo tez
lezato w ilnym dwietle. . :

5/ Nicjednoldcie zobarwione powstaje whedy, gdy masio mieszane
jest z kilku gZrdédex i niedostatecznic wyrobione.

6/ Maszo twarde otrzymujc sie przez wyrdb przy niskiej temperaturze.

u, mgki, innych tzusz-
agt mastas bhywa czasem
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7/ Minsto suehc otrzymuje sie przy zbyt silnym wyroticniu. )

8/ Masto kruszgce mo zo praycsyng uzyecic zbyt kwadne]j Smictany.

9/ Mas*o o nieprezyjemmym smoku i zapachu moze byé whedy, zdy do
wyrobu uzyto mleka zatechtego lub brudnego.

10/ Mlcko o smoku metalieznym — gdy naczynia z ktérymi styke¥o

: sie mleko lub masto byy zardzewiaie.

11/ Mleko o smaku rybim, tluszezowym powstaje w razie nieprawid-—
Towego zokwaszenia sSmieteny.

12/ Mas?o zjctezae o smaku drapigeym tworzy sig mawct przy krdét-
Xim przcechowaniu masiza brudno przygotowanego lub robionego z
brudnego mleka. Przyczyng jest rozwdj drobnoustrojdw.

13/ MasYo o smaku *cju otrzymuje sie przy przcechowaniu w swictle
i na powietrzu, 2lbo w rezie rozwoju niektdérych drobnoustrojdéw.

14/ Maso gorzkic tworzy si¢ z mleka gorzkiego lub przy przerobie
w naczyniach wadliwice bielonych luk emaliowanych.

15/ Mas?o o smaku mydZa bywa wtedy, gdy naczynia przy myeciu nic

*  byty dostatceznie po sodzie optukane.

16/ MasZo o zapachu stgehiym jest wynikiem rozwoju pledninlkdw
lub pracy w zaplednisitych naczyniach.

17/ Mas¥o kwaskawe jest, gdy émietana byta zbyt kwadnz 2 gdy obek
bakterii kwasu mlekowego rozwinety sie¢ bakterie kwasu octowe-
20, '

18/ Naso o smaku mleka getowanego jest wtedy, gdy jcest onc prazy-—
gotowanc. z mleka zbyt silnie pasteryzowanego.

19/ Mos¥o psujgce sig nienormelnie i szybko.

b ddin A e

(|

Pod tym okredleniem rozumiane sg w Hrakiyce handlowe]j wyiaez-
nie jaje kurze. Uzywane sg przede wszystkim jako potrawa i jako
przypraws do potraw. Oprécz tego duza ilosé jaj przerabiana jest na
konserwy.

SkZad, BiaZko - 60 %

4 6%tko - 30 %
Skorupa oraz zarodek- 10 %

Waga jaja kurzcego zalezna jest od odmiany kur i waha sig do
22 —~ 75 graméw, Pozywnodé jaj jest mmicjwigeej réwna pozywnosci te]
same] ilosei miesa,

Gatunki. Gatunkowanie %jaj zalezy od éwiezodei, wielkosgei, wa-
gi i sposobu przcchowywania. W handlu jajn dzielone sg na kilka ga-
tunkdéw. Jaja stoXowe tzw. jedmodniowe, dc 3-ch dni po zniesicniu,
przestrzel powietrza bardzo mata, Jaja dwieze, w. trzech gatunkach:
dogborowe -~ rdéwnej wiclkosci, duze o ezystcj skorupie, do 1l4~tu dni
po zmiesieniu, przcestrzed napeiniona powietrzem nicznaczne / o 12
mm ércdnicy/, bia¥ko przezroczyste prawie bezbarwne, zd6Ztko kuliste;
gatomek I - duge, o czyste j skorupie, 2 - 6 tygodni po zZniesieniu,
przestrzed powietrza do 20 mm grednicy, biazko o bardzo lekkim od-
cieniu #éZtawozielonkoaowym, zdktko lekko spiaszezone; gatunck II -
wiclko$é nierdédwna, 6 tygodni do 4 miesiecy po zmiegieniu, przestrzen
powictrzna do 28 mm $rednicy, #4ktko silnie spiaszezone.

Jaja stare wyschniete - 4 = 6 miesiecy po zniesieniu, przest-
rzel powictrzna o drcdnicy powyzej 28 mm, zanurzone w 10 % roztworzc
. soli - p¥ywojg ne powicrzchni, Jajae konscrwowane kilkome sposcbami:
wapniowanc - skorupa w dotyku mniej gkedka, gdzieniegdzic osad wap-—
niowy, w gotujgcej wodzie czesto pekajg, biatko przcowaznic nie daje
sie ubié na piang; chkodniowe /przechewywane w ch¥cdniach/ — przy
krotkim przechowywaniu nie rdésznis sie od swiezych, a przy diuzszym -
stopniowo, ale powolnie]j nastepujg tez same zmiany, jek i w jajach
éwiezych, Jaja przechowane w szkle wodnym - mozna pozraé po nie—
gnacznym pokryeiu warstwg suchego szkka wodnege, 2 poza tym sg one
podobne do jaj wapniowenych., Inne sposoby konserwowania jaj nie na-
dajg sig do polecenia,
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0 kowanle ~ w drobnym handlu jaja nie sg opakcwywane doktadnie
7% dzyrl, ~, kobiaZlki - 1tp./ W hurcie natomiast jednostks jest skrzynia
zaw1erd3%c gres jaj — 12 tuzindw. Wielkosdé skrzynek 150 cm x 50 em
x 259 om. W s krzynz Jaja vk¥ada sie gcidle i jedno obok druplcgo W
cztpry warstwy. Lazde jajo ow1nno by é s1emploware dats zniesienia,
Przewozenie - latem w waﬁonach ehlo&nlach, zimg w wagonach ogrzewa—
nach w celu ochrony od zamarznigecia, X
Przechowywanie, SkXady jaj pow1nny byé przewiewne i chiodne lekko
nasyconc wilgoeig. Jaje przeznnczone do diunszego megazynowanie nale-
zy przechowywaé w silnie rozcicczonym mleku wapiemmym /dwiezo palone
wapno rozpuszezene we wodzie/ lub tez w- ‘Toztworze szkra wodneio
jedna czeddé szkia wodnego na 10 ecze¢dei wody .

Ocena, Pru; ocenie Jjaj przyjmuje gig¢ pod uwagq ich czystosé i rdw-
nogé; wiek i 710h0wanle peznaje sie przez zanurzenie w 6 % roztworze
soli: dobre, swieze jajo opada na dno. Przedwietlanie gaj wystawio-—
nych w odpowiedni otwdr to1turv na wprost QLlneJ laur wekazuje
wazelkie kolonie plasniakéw /clewne pkayy poxoienie i forme zdktka,
oraz wielkos8¢ przestrzeni powietrzne].
Wady.. Wwﬂﬂl@JSé” wady jaj sg nastgpujaces

b s w13 zegniecione od mechanicznego naecisku.

2. d ja Zamrozone, Co aiQ'poznaje Do delikainym aiaikowym 10—

; pokanlu 9korhpk1.

%. daja zawlerajgce wewngtrz ukorupkl réine obce. eivZa
4..Jaja o drodku zabarwionym, lub zawierajsce ”Cimﬁq klew Przy
He B 6)‘_&[{11 »

Bie T13u steehXe o zapachu czgsto tak silnym, 2e nic nadajs sie
supeinie do cpozycia; czasem stopienl zepsucia zachodzi tak
a;leko, ze nie nzadajs sig one nawet do celdw teclmicznych,

- a tylko na nawdz.

6. J:gﬁ z plamemi zuUre ratwo poznad przy przedwietlaniuy po-
chodzg one stad, e niedostatecznym czystym przechowanin
przez otworki sTorunj, stusgece do oddychania, wz“lednle myu-:f

- miany powietrze, vrzedostaly sie drobnousiroje. :
fe Jaja zalgione ﬁaj% przy przeswietlaniu wnetrze mgtne,

8. Jaja zgnite po ﬂﬁhanG*u Tub rozbiciu WFdZI\lu]l wstretny

- 1 ailny zopsch siarkowadoru .

9. Jaja Hrudbe 0 “kuru ice zan1ecayszczonoa. ,
:afaz sowania, Za nird0mwolone postepowanie uwaza sig podsuwanie Spo- i
4y VICH ia] konse rwowumych lub atarydh, jako dwiezych, co specjalnie’
Wasg rolg gra przy getunkaeh doborowych,

d S | SUSY ONE .

Opis i zastocowanie. Jajo suszone jest to preszek 56%ty, wmieleny doddé
‘drobmo, aria dejscy sig ze wszystlkich sk¥adnikéw jaja, wysuszony i
ewentuazlnie n01r nicny dodatkowe od zepsucis przez deodanie $rodka kon-
chwvg:ceﬂo. Jaja suszone posiadaje, po TOZIleCéQElu i rozprowadze~
niv z weds UAan, wszystkie wkasnod Sad jaj dwi ovvcb mogg wige byd co-~
dawane zarcwno do -potraw, jak i do wszgelkiego TQLZ&JU pleczywa i wyro-
bdw enkiernics Jch.

Pryerch,. Jaja dwieze, bez zarzutu pod wzgledem wartosel, przerabiane
a3 Ze wangleda na ceng jaj najchetnie] latem. Po rosbiciu jai zawar—
tosé ich wylewara jest do naczynia drewnianego, Z“Op&t??OPC”Q W i e
sgadio mechaniczne; po napeinieniu naczynisa wiesza sie mase tak diupgo,
az atanic sig zupeinie Jednorodna, wypelnionn zazwycza]j znaczd ilog--
clg wtuv“rryiﬂw rcw1c+r nych, Bezzwkocznie po.tym masa Wylewana dest
na piaskie naczynia w térych polega wysuszeniv, Noczynia te 85 zazwy-—

.JGJ porecelanowe, albo maja dno szklane, ceprawicne w ramg cynkowy do

EtJ“u- T:vﬁDCuWEEO 89, 28 pomocy apecjalnege laku asfaltowego, W su-
urﬂl, cgdziec masa vpodaycha temperaturs nie quc EEZuA_uczvu b50E,

W celu przyepieszenia parowaniza i vrpiknieeisa scinenis si¢ biaika zaz-

wyezaj obniza -eie iemperutarq da 30°C, a wzami&n zZa . GO m@; .ch'mugpl
si¢ powiletrze. Po wysuszeniu oi*zyLmne pxytki wyskrobuje si¢ z naczynh




tveh, gdyz masa przylega do dra dosé silnie. Fastgppis zostajs
- :

suszone zmiel ome na Grobny proszek 1 paczkaovuane,
Przechowywenie. Jaja sproszkowane dajg sig przc howmywad- mrdzo alu—

£c, ale W odpowiednichk warunkach, w pomieszezeniu suchym, & Zodnym
i ciemnym., W celu nadania im zupeinej trwaitosScl na przechowywanie

w miektdéryeh krajach dozwolone jest dodawanie do jaj suszonych nie
wyzej 0,1 % kwasu salicylowegc, co jednak w kazdym wypadku winno
byé zaznsczonc na etykiecie. VW tych krajach, gdzie dodawanie kwasu
aalicylowege jest wzbronione, stosowane jest dodawanie do masy pXyn-—
nej 2 % soli kuchennej, ca réwniez na etykiecic winmno byc zaznaczo-
ne, - :

Wady. Jaja suszone wilgotne nasuwajs zawsze podejrzenie, ze rozkiad
w nich juz sie rozpoeczat, nawetl wtedy, gdy zewngtrzne oznaki 'jego,
jok zapach, smak itp, jeszcze sig nic przejawijg. =
Zafatrszowania. 0 ile produkt pochodzi z powaznej fabryki, nig zda-
Tzeig sic. Mozliwe jest tylko uzycie do wyrobu jaj suszonmych: jaj
nie kurzych, a zniesionych przez imme ptaki, eo jednak na i=totng
wartodé produktu nie -wpiywa; pozgdanym jeat jednak, aby to byZe na
etykicecie zaznaczone, : 1 -

Opis. Ser jest sernikiem, wydzielonym z mleka pelnego lub chudego,
dmietanki, madlanki itp, zawierajgecym zwigzki biatkowe, cukier
mleczny i sole, z ktdérego wycidnieto mniej lub wigce] dokXadmie ser—
watke. Ser moze byé $wiezy lub tez poddany dziaXaniu plednickdw lub
imnych drobnoustrojdw, Ser wydzicla sie z 1ty ch surowcdw albo przez
ukwaszenie, albo tez przez dzialanie tzw. podpuszezki. .
Zastosowanie, Ser uzywa sie najczeseiej do smarowania pieczyws lub
W plasterkach uk¥ade sie na chlebie, Oprécz tego uzywany jest on do
niektérych potraw, do niektdérych gatumkdw pieczywa 1 ciasta, a pew-
ne gatunki sera uzywane sg jako deser, : : :
Wxasnodei. Giéwnym skiadnikiem sera jest sernik, zwigzek biatkowy,
znajdujncy sie w mleku, Obok mies zZawsze -znajdujy sig nieznaczne
ilodei immych skZadnikdéw mleka, omaz woda. Ilosé 1 wzajeuny stosu-
nek ich zalezne sg w zmceznym stopniu 6@ gatunku sera, Ponadto, ze
wzgledu v to, Ze przewazajgca ilodd gatunkdéw podlege odpowlednieniu
przelermentowania, Ser zawlera zZnaczng iloéé produktdéw rozkzadu

ciatx wyse]j wymienionych., Wiasnosei tych produktéw rozkiadu decydujg
o cechach charakterystycznych sera i o jego gatunku. Ze wzgledu na
zuubzn% iloéé bistka, sery sg tardze pozywne i dlatego sg onc nad-
zwycza] -‘rozpowszechnione, jako drodelk SPOZFWCZY » -

Przerdb, Przyrzadzonie serow nrogét nie jest cparte ne podstawie
naukowe], @ przewasne przysotowywane one 83 sposobem. wyprdbowanyn .
w kazdej wytwérni wieloletniege dogwiadezenia, fednak dzieki temu
przyeotowsnic to jest zawsze w pewnej mierze dzietem przypadku.

Duza role w przerobie serdw gna tzw. podpuszezka, Otrzymuje 8ig Jja
w ten sposdb, ze zoxadek ciclgeia wydgiela sig, maje, suszy 1 soli,
nastepnie kraje sie go na drobme kawarki .i zalewe wodg, ewentualnie
z dodatkiem kwadne] sexrwatki, kitdra wytugowywuje zen pewnc zwigzki
majace wiasnodé dcinania sernika. Pxyn w ten sposdb otrzynony nosl
nazwe podpuszezki, Podpuszezka znajduje sig rdwniez w handlu, w
dwéeh stezeniach: podpuszezka, ktérej litr Seina 2500 litrdw nleka
w ciggu 30 minut i taka, ktdéra w tymze ezasie deina 10000 litrow
mieka. Wyréb sera rozpada sie na dwie grupy czynnogcei: strgeanie
sernika i poddawanie tak otrzymanego twarcsu fermentacji. Stragcanie
sernika odbywn sie przowaznie przy pomoey rodpuszerki; tylko twardg
i nicensezna -ilodé serdw mie fermentowanych straca sig przes skwasg-
nienie mleko., GAy ser dwiezy nie moze liezyl na bardzo szybkic . uzy—
cie - gostaje wtedy osolomy w ilodei 2 = 4 % swej wagi, Oddzielenie
serwatki odbywa si¢ przez dciekanie, a nastgpnic wyclskanie lub rtra-
sowanie. Sery prasowane, pozbawione bardzo znaczne] €zgsel sorwatkl,
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dajg.sie drugo przcchewywal. Sz one ezgsto ogrzewane w celu zabieis
zawartycix w nieh dwobnou Lroj&w lub gkierowania ¢CTmeHuw031 W DEW—
nym okredélonym kierunmku. Nicktdre sery. szczepl sie specjalnymi dro-
bnoustrojami. Dojrzewanie prowa dzoneé Jubt W roanej temperaturze i
rovnybh'wwrunhaﬂh o Trwa czasem przez kilka miesicey.
Gatunkr: Wrrquaﬁﬁﬁlc systematyki w gﬁtarkach sera jest bardzo
utrudnione. Ze vvglid¢ na zawartosd wody dzielimy scry na miekkie
o zawartodei 40 - 50 % wody i twarde, zawierajgce 30 -~ 40 % wody .
Ze wzgledu na zawzﬁToué txuszazu rozrdésniamy serys )

lqém1e tankowe, o -zawartodel conajmnied 50 % truszezu w sub-

shancji'suchejc

2sPFudte 2 ‘?—0

% Troste w 374 z )O %o o

4 sP6Ttruste z 20 %.

HsT2Zuste w jednej czwarte] conajmniej z 10 % tXuszezu,

6,Chude o ZJW&in“CA txuszezw pomigej 10 % .
Ze wzgledu na sposob przygotowania dzielimy sery na dwieze, dojrza-

e, prosowane i solone, ogrzewane; prasowane 1 solone,
Verunki handlowe, Ze wzglguu na wabunki qprzeduzy sb*y qaiullmy na
Takic, ktlére w krotkim eznsie muszg byé sprezdawane 1 takie, ktdre

przez diuzszy czas mogs byé przechc wywﬂne Sery sn*zcd“Wan sg na
wage . przy czym jednak wwzglednis sig zawsze Wagg pos zcae;u¢n o
jednoatek, z kitdrych kazdy pﬂunnck ma okreﬁTon% gobic wielkodd i
forme np. Meamienie! sera azwajecarskicgo dochodzg de wago 120 i wieg-
cej kg~ W hurcie wigc kamienic obliczane sg na wage sztuk, podezas,
gdy growy f er Joleﬂuora?x, 1 mniejsze qefv SpTZCd awane 85 na wage
lub przy mianowancj réwme] wadze - na sztuki. W handlu drobnym gor

7 kemieni i z g*dw sprzedawany Jjest na wage, a drobne sgcry na sztuki.
Odnodnie czystodci w sklepach i warurkdw sprzedazsy - obowigzuja o-
gdélne normy dla handle nebiaktem. :
Opskowanie. Sery w kamieniach opakowywane sg w Sk rzynkach, sery

e jezeso formatv w skrzynkach lub beezkach. Lrobne gerki ﬁl%k?lo
88 ZAZWFC2al opakowane W papiexr perg qmnpowy oraz w padc?k % cienkie-
go surowc: . fornieru 1ub Zyka, Sery péxiwarde sg najezgdcic] ukia-
danc w skrzynkach, Przy -sprzedsszy detalicznej nalezy opakowywad sc—
Ty W paplcr pergsminowy.

Prz=chownn1 Ser nalezy przechowywac w pomlesaczcnlach,cu¢00ﬁych

0 TOWNG] LuuﬁﬁT vburze, nailepield rozpakowany.
Zafatszgowomia, lo zafaXazowar maliuzmmyﬁ

L, wypaszezenie na rynck sera o mnicjsze] zawartodcel tiuss-
- ezu, niz tego wymags dany gatunck,
s Mdﬂuavwapr nazwy scrdéw cexmych do produktdw pozbawionych
- ich ¢ech wl a:,bm yaok,

2

3., dodatek do serdw btruszendw innyech, nig pochiodzgeoych z
- mieka.
4. dodatek mgki ziemniaczanej. skrobi itp,
5. @odatek do scrow miesolomych soli, albo barwikéw sziuez-

il
ﬂvﬂn zabronionych, albo ,hlctvy Iub tcz sody do serdw
scincnych praez I{wusmfn*xe miecka,

B dgE BOER CERSE S
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Opis i zastosowanie, "Scrnik jeet bo vlaxy proszek prawie nie roz-
nuuzczainy we wodzig, rozpuszezalny natomiast w lugqoh amoniaku ,w
wodzic waplennc] 1%;; Sermik znajduje dufe zastosowanie w przemysle
srodkdw odivwozyeh. jak réuwnics PrZy wyrobre weiny 2z mleka /lanital/,
Otrzymywanic, Sernik zaworty jest w ilcdei 2 - 5 % w mleku, z kts-
Yego jest wydobywany. I Rozedciezone ehude mleko zosta je zadane kwa-
sem octowym. prZy czym scrnik opada na Gno, Odsgceza sie fo, procmywa
woda, a nastgpnie rO/PJGYOaC w amenicku. Czymmosé te powbarza sig
asz do otrzymania dostoteczne] ezysiodel, po ezym truszeze wylugowu-—
Je sie¢ alkoholem i cfcrcz i sugzy¥ sexrnik w proézni.
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VWarunki handlowe, Sernik w handlu sprzedawany jest na wage, Opakowy-
wany jest w puszkach blaszanyeh lub beczkach. Przcchowywad £o nalezy
w pomieszezcniach chitodnych,

Tz USZCZZE J ADALEFE.

Pod nazwg tiuszezdw jadalnych rozumiana tak jest znaczna ilogé ga-
tunkdw tZuszezdw rdéinego pochedzenia, ktdére zdatng sg do zaspskaja—
nia potrzcby organizrm doplywu pokarmu tiuszezowesc. Wspdln% cechg
tych tiuszczdéw jest ich skind zasadniczy: wszystkic one sg glicery—
dami /zwiqzkami gliceryny/ z trzema kwasami truszezowymi, gZdwnie

z kwasem stearynowym, oleionowym i palmityrnowym, obok nich zadg w -

tiuszezach znajdujg ei¢ wielkie ilodei rdznyeh inmych kwasow, np.

masiowego, linclowege 1 imme. Obok tego w tiuszezach tych znajduje
sig szerecg zwigzkdw charakterystycsznych dln poszezegdlinych gatunkdw,
np. cholcateryna, fylosteryna, leceytina i wicle innyeh.

Podziak, Ze wzgl¢du ne wkasnodei tiwszezy jedalnyeh moina je podzie—

Ere nad :

1. Tiuszeze zwierzgece, wsrdd kitdryeh oddzielnec micjsce zaj-
muje masko, otrzymywone z mleke podeczas zdy imme tiusz-
cze zwicrzgece wytapiane sg z @ewnqtrznych.tkﬂnek tIusg~
czowych zwicrzgt bityeh w rzezniach, Do nich zalieza sig
ste.lec, t6j woZowy, *4j barani, smalec gesi i nicktére
imme. Tiuszeze te ag dogé deiste, przy temveraturze 1500
wazystkie sg staic, w znaezne] micrze w svozyeiun zaste-

- pujg masXo,

2. Tkuszeze rodlimme stote sg to thuszeze, wydobywane gXdw—

‘nie przez prasowanie ziarn rodling, w dierwsze] 1linii z
kokeosu oraz owocu micktéryeh palm. Gdéwni przcdstawicice—
lc tej grupy sgr truszez kokosowy, tiuszez palmowy,
tiuszez kakaowy. Barwa ich jest biaska, smak obojgtny.
Do smarowenia picezywa niec sg usywane, znnjéujs nato-
miast duze zostosowanic w kuchni przy przy:soctowywaniu
petraw, W handlu znajujs sic zwykle pod nazwami fantazyj-

- nymi, nicobjasniajacymi ich pochodzenia, ,

5. Olejec jedalne sg to tZuszeze rodlinne, przezroczydte,
bezbarwne, z6%*te 1lub brunatne w rdéinych odcieniach, o
smoku przewaznic swolistym i zapachu mmic]j lub wiece]

chwytnym, w ktcérych skkadzie wigkszg role odgrywa kwas
oleinowy. W tempcraturze 159C sg one piynnc., Otrzymuje
gie je przewasnic przes prasowamie ziorn roslin, rzadzie]
owoedw Joliwka/, lub zarodkdw /kukurydza/. Uzywane sg
zardéwno do potraw, satat, jak i komscrw, Najpospolitsze
sgs oliwe, olej sezamowy, ole] z nasion baweinianych,
orzechowy, Iniany, rzcpakowy, stonceznikowy, makowy, ku-—
kurydzony i wiele immych, W gatunku odrdéznie sig pod
wzgleden czystodel ole] stoxcwy, do gotowamia i do kon-
SETW. :

. 4, Micszeniny truszezdw jadslnyech zestawia sie w celu nada-
nia produktowl pozgdanych wiasmodcl, gdyz kasdy .tiuszez
ma pewne cechy uwydatniajgee i jego pochodzenic w czys-—
tej postaei, podezas, gdy w odpowicdniej mieszaninie cha-
rokter poszezcgdlnych sktadnikdéw zabracae 'sic i moZna na-
da¢ tZuszezowi pozadeny smak, konsystcnchli qharakter.
Pynowym przcdstawiciclem tej grupy truszezow jest marga-

. Tyna, Poza tym spotyks sie zmaczng ilcsé trnkich mieszanek

© pod réznymi nazwami fontazyjnymis o

5. Tiuszezc jadelne hydrogenmizowame. Sy tc przewoazmie oleje
jadalne, ktdre, dzicki specjalnemu spescbowl obrdbki,
polegajgeej na odtlenieniu kwasdw zawartych w tIuszeczu
doprowadzonc zostoty do gestodei staXe],
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Warunki handlowe. Obowigzujgce dla produkecji tiuszezdéw jadalnych

85 wymagania, aby pochodzity one ze zwierzat zdrowych, gdyz sposdu
obrébki nie powoduie xabijania drobnoustrojdéw chorobowych. Penadto
moga tyé przygotowzne wytgecznie ze zwierzat bitych w rzezniach pod
kontrols weterynarza, Rodlinne truszcze winny byé przyzotowywane ue
zdrowych, nalezycie tezyszczonych nasion, wolnych od domieszek tru-
Jacyech. Niedopuszezalne jest, aby w tiuszczach jadalnych znajdowary
sie uchwytne Sslady metalu, dodatek olejéw mineralnych, wreszcie -
sprzedawanie truszezdw silnie zje¥ezaxyéh, gorzkich, o wstretnym
zapachu i zanieczyszcezonych, : :

Zafakszowania. Za zafakszowania uvwaza si¢ wrobienie w tZuszcz nad-
miernej ilcsel wody, przy czym w tiuszczach zwierzgcych dopuszcza
sie 0,5 %, w rodlinnych 1 %, w margarynie do 18 %. Ilodé soli nie
moze przekraczadé 5 % w ttuszczach solonych. Niedopuszczalne jest
Ta Yszowanie wagli klejem, mgks, kredg, glinksg, woskiem, truszczami
mineralnymi, wreszcie zobojetnianie kwasowosci sods.

Opakowanie, przewdz i przechowanie — jak masto,

263 wotowy.

Opis, £6] woZowy jest tZuszezem wytopionym z tkanek tXuszczowych .
woxu, Jest cn prawie biaxy w najlepszych gatunkach, w gorszych sza-
rawy lub zdttawy. Smak i zapach ma skaby, sobie wxadciwy. Nalezy or
do ttuszezdéw statych, choeciaz jest dos$é miekki, :

Zastosowanie. 4£6] woXowy, lub techniczny znajduje zastosowanie w
fabry kacji mydla i dwiec, przy wyprawianiu skdér oraz jako smek,
Czyste gatunki znajdujs zastosowanie jako tZuszecze jadalne oraz

jako surowiec przy fabrykacji margaryny.

Opakowanie. &éJ] wozowy epakowywany jest zazwyczaj w beczuzki, gor-
sze gatunki w duze beczki i w tymZe stanie Jjest przewozony. Przy
przechowaniu nalezy gzwracaé uwagg, aby %6j worowy nie lezaX na skon-
cu, gdyz *atwo sie psuje. Przechowuje sie w pomieszczeniach suchych
i ch*odnych.

Margaryna. : :

Opia 1 zastosowanie. Margaryna w sgerokim tego sXowa znaczeniu,
Jest to tiuszez jadalny, nie pochodzgcy z mleka, przygotowany w ta—
ki sposdb, ze daje sie smarowaé, w wygladzie, a po czesci i w smaku
podobny jest do mas*a, ktdére zastepuje jako predukt tanszy i tatwied
dostepny, zaréwno do smarcwmisz chleba jak i przygotowania potraw.

Wxasnogci, Margaryna z ttuszczu zwierzgt zupeirnie zdrowych, przygo-
Towana w sposdéb wxadciwy jest truszezem jadalnym bezwzglednie zdre-
wym, Dobra margaryna we wxasnodciach nie rézni sie od masta, Ze
wzgledu jednak na te ze margaryna jest przygotowywana z najprzerdz—
niejszych tfuszczdw jadalnych i w rézny sposdk nie jest mozliwem
podanie normalnego skxadu jej.

Frzerdéb, Normalnie zasadniczym skXadnikiem margaryny jest oleomar-
garyna, Otrzymuje jg sie z Xcoju woxowego w ten sposébs ze 243 woxo-
wy zostaje mozliwie dokZadnie sklarowany przy 40 - 459C przy czym

z riege zostaje carkowicie wydzielona woda, Czysty tluszez zostaje
ochzodzony w specjalnych naczyniach do 35°C; przy tej temperaturze
stearyna i palmityna twardniejg i caXa masa o wygladzie krystalicz—
nym zostaje przelana do prasy sgezkowej, gdzie pod -znacznym cisnie-
niem wydziela sie z niej oleina w ilodeci 50 - 65 %. Tak otrzymana
olemargaryea jest juz sama przez sie produktem handlowym, uzywanym
do potraw w restauracjach, cukiernictwie, piekarnictwie itp. Jest
tg mase trustd jasnozdita o charakterze miekkim krystalicznym, to-
plgeca 'sig¢ przy 30 — 400C, rozpiywajgca sie¢ w ustach bez pozostawia-
nie wrazenia grudkowatosci ani pewne]j suchodei, wiadciwe] Xojowi :
wotowemu. WZzadciwa margaryna jest mieszaning olemargaryny lub innych
tXuszezdw otrzymanych w sposéd podobtny w ilodciach jednakowych.,




Efegse o.

Opis. W 3yciun potoczuyu pod wyrazom migso rozumiane sa tkanki
wigSniowe zwierza® zardwno ciepoicrmistych,jaxz i zinnokrwistyech /ryb,
gadéw 1 piazéw/.Prawodawstwo Zy.noSciowe zazureza) ograniocza to pojg~
ciz dc zwlerzgt ciepiokrwistych,rozszerszajge je jednocseSnie na inne
czgscl ciala zwierzgcego,zwiazanc organicznie z midéniamt, jak ¥y,
tXuszez,kosecl,rew,Wngtrznosel 4tp. W handlu vozucimne jest pod tym
wyrazem migso bydta i alerofaciznyshodowanyeh specjalnie w seln eboju,
W pojeciu rozszerzonym tak, jak w prawocdawstwic.W tym znaczeniu do mig~
sa zelicza slg w poszczegdéluych wypadkach i skérg,gXowizng,chrapy i
nogi.Wylgezons s3,Jjako nicjadelne,wosy,kopyta /racice/,rogl,00sy,mic«
dzykrocze wraz z nadrzgdami picloweni,nledorozwinigty ptéd bydza cicl«
nego oraz zawartoSé przewodu pokarmomezgo. '

Wyglad migsa jest rézny,zaleZny od pochodzenia,orez od miejsca,

z ktdrezo wycigte zostaXo.Drcbniejsze réiznice wywolywane sa przez wiek
zwisrzgeia, jego pieé,stan drowotiny 1 rodzaj DESZYe

Zzskosowanle.le wzgledu na zastoscwanile mizso bywa przeznaczane
na potrawy lub co wyrobu konserw i wedlin.’yiy,kosei itp. nzywene s
do wyrobu kleju,a tiuszcz albo do wyrobu surogatéw maska /margeryna/,
albo tez dc celdw technicznych,do wyrob: bialka. Skéry zwierzat rzes-
nych s3 wyprawiane i sZuzg do wyrcbu przydordw skérzanyeh i obuwia,
wreszeie rogli i czgSeiowo kosci do wyrodu guzikém itp.przyboréw ro~
gowych. - \

WiasnoSci.Tkanka aisdniowa sk*ada si¢ z datuglch wiékienek z¥gczo~
nych W peezkl 1 pokyytych blonks przezroczysts.Zakohczenia mi¢éni sg
2viani.Komérki nigsSni pracujacych w organiicie awierz zcia bes jego
woli /np.uiesnie aarca? 85 giadkie,natomiast migdnie, ktéryeh praca
uzelezniona jest od woll zulerzecia / migdnie nédg/ sg delikatnie po-
przecznic prgikovwane.Xolor algsSai jest z reguly ezervony dzigki zawar-
tosei zwigzku barwnsgo,hemoglodiny.Jednak npe2icse piersiowe kury jest
bezbarwne,gdyz hsmoglobiny ni¢ zavlera.lil;so sklada sie¢ z tikan.: Iscz-
nyeh,rozgotowujacych sie w @odzic na klej,z woldy /72-79%/,80li ainer-l-

T, ]

-nych ;1%/, truszezu /37

o/ y0raz réznych zwigzkéw azotowyeh,ktére w 1lo-
Sei okzolo 20% dzielg sig na zwiszki roz:uszez-lne w zimne wodszle orsz
nao %.zr-zasady-migsne,np.kreatyua.kreatynina.sarkina,ksantyna L w inry
cgéten w iloSei okoo 4%,ktére wprawdzic nie s3 pozywne,ala pobudzajs,
tramicnie wywoln jac energiczne wydzielanie sig soks: zoladikowych.
Ronserxwowsonie migsa jest bardzo rozpowszechnione.Migso bywa za-
mrazene, peklcuane,wgdzone,solone, magynovane ,suszone /krajane w paski
- Charque i roztarie na proszek - Pennikan/,wreszcie apertowane i ste-
rylizowane w puszkach.0sobnyn rodzajem Konserwy sg wedliny.Znaczne 1i-
lcSci migsa przebieranc sg na tallen 1 ekstrakty aicsne.

. Qtrzymywanie.Bydtolnierogacizna hodowane sa W PolsCe W znaoznych
ilodciach.Rézne rasy bydta majs na celu specjalne wyksztaXcenie w nim
cech najleplej cdpowiadajgcych jezo przeznsezeniu.W szezogdlnodel
nicktére resy uaja wortosé gzémie dla uboju /etepowe bydio wiraiiskic/
iZne natomiast moga byé nicmnie] uzyizczne i ze wzgledv npA M&ecznbégw
kréw itp./np.biaZogrzbiety/. Zasadnlczo przed ubojem L:-1xo winne P!
ayroczite,zdyz w tkankaen bydZa spracowancgo,zmgezonc o lubd przijdcio-
vwio zzrodnimfezo znajdujs sig pewne zwiagzlii trujsccez €3 pr&ycugny_pra’
wszystkich wigkszych rzefnlech znajduje sig miojsce wypoczynku dla by
ia.0csna wagl uzyitcczne] migse z ogdlne ] tezwe.zywc, wagil bydlgela Jest
bardzo trudng.Zgruba dls bydia rogatego prazyjanje sig potowg wag; 2y -
vej brdlgela, jednak okazy chude zwykls do wagl tej nle dociggalg.e pra-
widZowo utuczone,dajg wigkszg ilosé migsm. Ilosé ta zalezy ponadto od

agy 1 wieka bydlgcia. : Tor

W pravidiowo urzsdzonyoh rzeiniach bydio jest przéd udbojem dadane
przez weterynorza,czy sle byio chors,a 1igso poéwiartowane.gpqcillﬂie
wieprzowe,badanc jest na zawarto3é trychin i wagréw i w wigikszyoh mia-
stach nie moze si; migso W jatkach zuajdowaé nlezaopatrzone stemplem
wolerynarza.Mieso ze zZwierzgt zabttych{p przyczyny -choroby,moze si¢
znajdowaé w handlu tyiko w wypadku udsielenia na to pozwolenia ze stro

L

ny weterynarsa.Z reguiy dopuszeze sig tylio sprsedaz migsa ze z<ierzgl




z=s:dpch 2 pragesyuy ZXadani. .Oxa,Cigskiego obrazsunia zawiagtrznugo
;B to w tym avpadiu,gdy zalsrsz. nle byXo z prayosyayr tsgo wrssdity

5 @ ogdle przed zmaviclem silniu myczerpance.iilgso z praliny & Saddym
: padku nic moZe byé ssrzedawanc.Bardzo znaczas 1lodd bydxa chora Jumt
ne gruzlice i dlatego piuca tych zwilerzgt sg 2 rogudy wydziclanus

- Rzoinie poflegajs nadzorowl sanitarancmu, iany byé utrzyuyinie

czvsto 1 posisdzé dostateczny doplyn wody czystel.Reeinloy wiani Byd
zdrozi,w szozegdélnodcl nie wogg hyé w S~dnyr sypadku chorzy na dhoYXo=
v zakaZic.Ubé) brdxa odbywn si¢ w rézny sposdéb.d wislu rzuzaladh dae
bijane jest elektrycznodciag. Zwicrz: zostaje ogiusszono ulurzuniem o=
bucha w lo2g,lnb oz just strzelane,poczem zostnje mu poderzulgto
grrdXo lub przuciegty mlecz paclerzowy na sazyl. Nastepnic zostaje zdjo-
ta skéra 1 sztuka zostaje podi-na dzleleniu,zazwyeza] po preecigoein
na dwle poowy wzdzuZ kosel =rztletowscj.Erow,wypirialaoa Just zblera-
ng,n wiaetrzaucsel oddzielone i przuznsczonc do wytoplents, tZuszosu lub
do innvch coldw /ap.itiszki bexrnic na struny it,./.Po zablolu zulerzis-
cia miecso podui~rtowane winno przoz powlon czas wisled,poezym doplcro
gtaje sie po umotowaniu migkitie.Clelgeina winn~ wisioudé okozo B gédain,
wieprzowina 1 Saranine oitodo 12 zodzin,a woZownn ofoto 24 godzit.
Diusgze pravldiowe przechowanie ]np.do trzeoh dni/ poweduje Lrusaenis
wilgsn,ceniono przez e8pO2YWelWe _ '

Werunizi handlowe. Migeo,o0zesto wigoznie z droblem 1 s.4u¥Byng,
sprzedananc Jost w jatkach,spucjaliyoh sklepach,w ktdéryoh vigse w ezt
iznch zostajc dzlelone 1 roswaganc.Jatlel winny bydé buzuzslednle dzysto
ntrzymane,z roguy nle wolno w nich sprzedawné innych tovardw.Fodlcgne=
jg, one gpecinlnym przeplsom ssnitarnrm.idieso sprzcin'nine Juet normele-
nio w kawazltach orgenioznils z sobg zwigzanyoh,a wlyo 7z 2riaml tlinez-
ozem 1 kodémi.Przyjuty Jest ponadto w tandlu dodatuk kodol iunyoh,nne
wet z innc) sztuki, josli odkra)any zawaZok nle zoidcse loh. [Tloktdére
gatunki mi,an spracinwane gg bz kodol.Sreinlo alyso skinda mlg n 3%
wiedni,8,6% txuszozu 1 8,4% kodol.

Gotunkzi..llopo dalclone jest w handlu na gatunkl podiug pochodzu=
nis oraz podtig mieojsca wykrajania kgwakka.ﬁajnz-éaiaf W handlu gpoty=
ka sle wolowing 1 clelyoing, wieprzowing i baraning. Konina w Polmoe
spozywans Jest stosunkowo w wiuznnemyoh 1lofolach,zansze v Jatkaoh
o&lzlelnych z wyraiZanym nadpleem,w ktdrydh inne grtunkl miges sprzedne
WTQ? byé nile mogyeWresszolse oddzlelny nrtvkul handlowy stanowl mlgeo
BLOKANC. :

Prosudz nlesa podlewa pevwnym ograniozeniom piavunyu.Praewdz kolojy
vinlon eic odbywad latem w chlodalaoh,podez:us mrozu w wagonaoh awyks
tyoheMieso wilano mied zaduladozanlo weterynarze, e Just adrowe,Wagony
winny byé zupeinie eaystu,n olyio v aloh ukiadane tYak,zeby nie wyeptaw
wato 2 wegonn 1 nic podlegato zaniuozyeznzonin s drogs .l niastaoh
witno byé praevogony w gpad)nlnyeh krvtrak voznah,aby siy nie kursyke,
Sindanle vodnioy lub robotulikdw na migalc Jost nlodopuszoamlnu} 2éwnicg
nle wolno prazeviozld rezom z migmom hydina 27 .0G10 :

g;gggg%ﬂﬁgyg.ui;mo wingno byé przoohowvwane w skisinoh ohlodnyoh
sraywl = 39C, navasyoh,fosvateocsnle wictraonroh L o 1lu mogncdoel ildnyd,
arasawyeany thedo podwlnavtonany rozwlvezeno Just w shkiadale na spocinde -
nyeh nnlrnoh pownlulanych.0dwietlonic pray pomody pZomionin kopogdure
Jopt nicdopuszazelinu.Podozag magezynowanin miggo traol nn Wadzu.Caym
guohezy Jest skiad,tym strata to Just dottlivcaa«W plorwgaygm dnid mae
gazynowanie ptratn doochodzl do 4%.Przy druzszym magnzynovnnid dooliodzi
ogbiom do 8. Tumporaturr poulisd 0° donrowadza do zamaranigoia migen,
ktéro Just pozgdane tylito v wypndkach bWrrdzo diuglego magazrnomnnis,

W skiadaoh 2 migaom nilc wolne przeohouywad odpndizdw cd udodn.

Wady miosa zdarzale 8lo czeeto.Podzinslld Jo Mozna na dule g:upgl
dotyezges gatunitu i zd tnoded ~icen &0 mrwoticin.0 gatunkn stanovly te
weayestkie opehy,ktdére zanlaejeanls Juge wartodé spozyiozg, jodunl wartod
odznioga 4§ ekXad cheuiczny w krudlu nle okerivalg roli.lilgeo z bydie
gtarvgo,ohadego,looo Zylaste Just nilded avnlone od normalnuzo.Pownie
ninldze znmezenie posladaly wady dotyozgee zdatnosol migsa 4o sposyois,
tyabardzied, 2o v nicele nadpsutym pod wplywem rozwije Jgoyeh slg drobne-



netrojdw,wytwarza si¢ szereg zwigzkdw siinle trujgcych,ktdre niejedno-
wrotnie juz wywWolywaZy bardzo powazae zaburzenia zoxg iz ~ae, Drobanoust>c
jo te albo zhnjdowaiy sie juz w bydle zywymn /w szezegdluosci zabitym

7 koniecznos$ci,np.z powodu choroby itp./,albo tez rozrijatry sig dople-
ro nastgopnie w migsie.Z tej przyczyny ogledziny lekarskie s3 vardzo
wnsne dla zdrowia. ludno$ci i obowigzujs we wszystkich rzeiniach.Scisze
oznaczenie wad miesa jest bardizo silnie uitrudnions z przyczyny ich
réZnorodnoépi;Za dobroé missea,o ile od czasu ewent.kontroll sanitar-
nej mégr juz rozwingé slg stan zepsucia lub tez jedli misso wogéble
kontroli sanitarnsj poddane nie by¥o ~ odpowiada sprzedawca.Wazniejsze
wady ogélne sg: migso O specyficznym smaku lep zapachu,nle dowodzacym
zepsucia i pochodzgee od bydis zdrowego,uwasa sie za nizej wartoscio-
we.Toz samo dotyczy miese mato Jjadrnsgo,ciggngcego sie, jesli jest
dwiecze 1 pochodzi z bydla zdrowego.illgso o zoledwie uchwytnym gmaku

i zapachu,dowodzgcym poczabku psucia sig,o bar dzo sXabej zmianie barwy,
wreszcie mieso dopussczone pod pewnyil warankami przez kXontrole sani-
tarng do sprzedaly,np.z wggraml pod warunkiem sterylizowania,moze byé
puszczone do handlu z zawlsdomiealem O tym kupnjacego.ii¢so dosé sil-
nie zmienione w barwis,nosiadajgce dvs$é wyraZny zapach 1 smak migsa
zepsut ego,zaplesSniaie,ireszcie opancwane Przez poczwarki i g sisaice
owaddw - W sprzedazy znajdowsd sie nie wcZe.Toi samo dotyczy migsa,

o ktérym kontrola sanitarns orzekie,ze sig do spozycia nie nadaje.
¥iedozWolons jest dodawanis do migsa Srodkéw zonserwitjacych.lieso ze
zwierzat chorych na gruZlice /berdno czesia choroba u bydia rogatego/
moze byé wpuszczane fo handhla Tylko po usuniesiu pzuc,ewent.zgodnie
zo wskezdwkami welerynarza.

Subjeztyinodd oceny wad migsa wymaga Goswiadezenia w wyrokowaniu,
s sama ocen2 jest do$é trudna,gdyz labolatrium chemiczne moze okreslié
wyrasznie cechy zepsucia dopiero wiedy,gdy ocena poding cech zewng -
trznych wyraznie juz moze uznad mig¢so za niezdatne do spozycia.

zafarszownania nogs wzasciwle dotyezyé tylko podstawienia koniny
zaniast wozowiny,co jednak pezy wWprawle Xatwo rozpoznad. Czgstsze sg
nafatszowania w migsie siekanym.

Poprzednio oméwilismy po krétee o chorobach miesa, Znréémy szcze-
géXows, uwage na rodzaje tych choxdb.Paxazyty zwierzgCol do nich nalezg
@gaaigimtrycb;gyjktdre * two przenoszg sie na ludzi.Waery znajdujs
Sie zaréwno W migsic wisprzowym JoK 1 woXowym«Spozyte przez cziowie-
ka rozwijajs sie w przewcdach jeli
to robak,ktdrego ciato Jemt ahLw
wypeknione bezbarwnym piimem.Na po
i ciemniejszy nidli inne czXony - Jost Lo giowa tasiemca.TasiemiecC
njada najcenunie jszc cagscd posywilenia, povwodinjgc duzo dolegliwosci
w organizmie chorego caiowisks.L.czenle cclowe moge praeprowadzaé tyl-

towyeh ne trsiemce.Tasicmiec jest
ne jak gdyby z blaszek /ot tek/,
sa5kn ezton tasmowy Jjest wigkeany
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w

]
o lo-arz.Wszelklefdomowe 2ehiagi” sg beswarunkowo nle wskazanes.Mieso
wagrowate skoro w cshabesszuodci musi byd konsumow e,wminno byé podda-
inte dxugobrwazemu pleczeniu.

]

ne wpierw intensywnsmu gotowaniu,vagle
Tylio dZugotrwaia 3 wysoka Gexperaturx=, osdnje zabicie wagrdéw.Trychi-
na znajéuje sieg Wy scanis W migsle wi sprsovym. Stwier dzenle obecnosel
trychiny jest Jjuz mozliwe przy siabym powi Eazenin badancgo kawaika

miesa.Spozycie miega z trychintml sowo dnje nadswycze] bolesne zacho-

O e
£
4

L4

P
L0

1
rzenia,a nisrzadke i dmierd.Pyllo dobre prazegotowanie miesa,moze nas
ochronié od tego nisbezpicczehigtwa.Pazigiad nalesy zavsie o zasadzle,

ze niebezpieczeristwo kryje sieg @ migsle z uboju nieckontrolowanego,
a zatym ze sztuk nie poddanych ocglidzinom lekarakim.Takile migso,skoro
jest zjadane w stanis surowyn,wsgledinis aicdopieczonym,lud niclogoto-
wanym,kkryje w sobie nicberyicozenstnwo parazytowe.Bardzis] nizoczniscz-
nyr od parazytéw zwuilerzgoych dla wongumeonta sg bokiterie gnilne,powodu-
‘jace rozkiad migsa.W ezazls romkiadu wuytwarzals nig zriazkl trujgce,
xtére nie zaniksjsg w siesie nawet pod Wpiywe ;

5]

piywen sotovania,woglednie pie-
czenia.Jedyna recepts na uniknle¢cle nagtepsts sposywania niezdrowego
migsa,%o zszada kupowanla migsa Siwlezozo i z ubojn kontrolowancgo.:



Ryby morskie 1 rzeczns,jako arbrziius nand

Mieso ryb Jjest w zasadzis blate,za wyjgth
330 g § xarpi htére jest czervione do réuOWUWO w}q 7
czu jJest uzalezniona od gatunku rvbv.Jeuli chodzl o© va t éé az?rcaa
i trawienng,to ¥éwna sie oua.wa:toéciom miesa muszizuroweso,zwicrzat
rzefnych.Latwosé rozkiadowa migsa rybicgo moze byé powstrzymana pracs
stosowanie niskiej temperatury.Ryby morskie sg artykuicm stosuukowo %
tanim,niemniej jednak ekonoaia s*o‘rcia tych ryb wyraszs sie W owyrm
ich prayrzadzaniu.Wypatroszone 7 poiowu rybv zos ta ja, zadowane do olora-
téw-lodowni,a nastepnie uagonOu-lodorni e. potem 4o hal rybnych.
Zwykle na tarv p*avchodza # dnie postuu.Sprdeaz odbtywaé si¢ nowinna
na welnym 90?1 trzu,z asagl na spscyficzng vion, jaks wydajg rybyr.
die sprzedane v ﬂierwsaym daniu r"oy,winqy byé deponowane w lodzie
Z nastaniem pory ciepiej ustaje dowdéz na targl ryd morskich.Na : aqz;ch
targack rybnveh miclidmy dorszs ! wusMusze,a nadto ryby mate,jak Sic-
adz °,szprot ii,sardy:ki,piklingi. Solony Jatlusz orzyc‘nodz1 do handlu
i postaci t.zw. Stokflszy.z ryo rzecznych mamy na rynku szczupeki,kar-

~e liny, ustrazi,Zososie i jesiotry. Mieso tyvch ryb jest dbiaie /poza

miesen karpia, jesloira 1 looosia}bszkliqte Barwa czerwona higsa Xoso-
olDaﬂuD karpia i Josiotze nie pochedzl od barwika hemoglobinowseo we
ﬂrﬂl a Jedyniu od czerwonezo barwika truszczowego.Wartosé odzyweza

issa ryb rzccznych nie stol w zadnyr zwiszka z ich ceng rynkows.Pod
uym vizgledem sg one za drogie,e zatem w uzycin nis ckounomiczuns. Ten

niekorzyetny stosunek moze byé inormowany przez podniesiecis req*ow
uOJCi sztucznych Lodowli »yb rzcceznrch pray duzym obrociec,oraz prroe
narybienie rzek i stawdw.

Skorupiakie.ila rrnku handlowyw majs znaczeénie Jjako artykul handlo-
wy,raki rzeezne,vomar i langusta.iigsa tych skorupiakdw jest clguio-
5trawne.nak rzeczny dochodzi do d:nq0501 25 cm, jest on pc“rvtu skorups
o barwie brunatnej do brunatuo-czarnej,kidra sklada si¢ z bariikdw
zielonych,ezerwonych 1 bruqatqych Przy gzotowaniu wszyetkie te barwiki,
za wyjJatkiem ezerwonego,zanikajs ‘i stgd zjawisko rak 8 Czerwonyche
.iigso ,ktére miesci sie pod skoruva,Zatwo sis rozkiada,wyt.iarzsjsc
z%ig 2kl wysoko trujsce.zd adaula tego delik atesu Xryie w sobis zawszo
iuze 1igbezp1=cze;stma.: tm Aulikatesem jost homar.Jost to ralk,za-
sleszkujsey prafla vs“vstﬂﬁe morza,diuzi do 40 cm,o0 wadze of o'o 1 kg.
Do sprzedazy /tal jak i raitil rzeczne/ praychodzi w stonie Zymwym.iligso
homara jest Iatwognilne.lo 15usta qalezv tak jakt & pojrzadn ie Go rodzi-
ny rakéw,z tym,zc zrzpiet pancers jekt pokryty kolcami.Dingosé 5o cm
waga Go 6 kge :

Wedliny. W gru:ie ﬁg&lino;rj bodajﬁe pler:isze miejscu zgjman
wedliny przcrovione w formis ki e”ba o rijznorodne] formic,esmalin i za-
pachu.Pod mianem kicibas rozumiemy uQ ar miesay,sporzadzony 2z siclkani-
ny micsa auszkuiowego i t?uszczq.;;troby,;zuc se¢rca 3 gcodatilem krui,
soll,przypras,Korzeni ,mleka,jaj ivp.w tej,czy innej formie /ﬁ zalezno-
sci od gzatunku khandlowsgzo kieibasy/ przvectowene 1 przypravione uigso,
jest wtraczane v atnratnls odenrezczone jclite,a nastepnie poddanc
dalszym ”abiegom-hiui1¢3; praychodzg do handia: 7 stanic surowym lab
gotowanmalbo wedzonyr.ooxa kisibasa rusi jus na oo prszuﬁtowa‘ si~
pleknie,musi bye Jjednolicic wewnatrs zestawicnn, oz banielr powictrzays
i nszzodzert.0stona - masy wowasizzoe) *musi silnic praylegad do .avy,lin
m0gzc ona byé z nalotem smaruym i rozkka“owgm.Kiﬂqusy oy ckazald sie

zizodliwe dla zdrowia,sioxo sigso do ich wyrobu uzric,uic odpo lada
tszelikim wymogom dodatnimesni tcaar sporzadrony jest z maXowartoscio
Wwogo sarowea,a niejednokrotnic wykazuje dodatds *qt:.:oniewaa spra-
dzenic zansrtolei w kiclRasach pod i35leden zdroiotaym,oraz seod uzgleg-
dem ick sikain,jest berdzo trudne 1 Zosztowne,nalezy towar ten zoku~
pyraé¢ tylko @ plervwszorazgduych wytadrniach i to na blciacy zajas.
Srodic! koserwacyjns tzirie jak boraks { iiwas salicylowy oraz im polobn
e roga by4 dodamanu zzodule zreszts z wynogami Qstaﬁoﬁymi-ﬁarhieJln
sztuczne kicXbas jcet nisdosuszezalne.

Speclalny ~aivnask ;‘andS,tJ kel Yhagn suacha i1 salomi.Praysotovanis




-oga na odcliggnigciu od nich nadmiaru wody 10 - 15%.
58, JesY wysilszong tym leplej sig ona konserwuje..
duicwanse z wiesa wieprzowego,z dodatkiem oupowin—
lecesgo, 5Wot:ay i ko*“un“.salaml wi¥oskie otrzymu-
erwonege wina,w klicdrym jest rozduszony i *ylupo—
2, ;;funz.olfﬁﬁledaio zaprawiona, jest wttaczanas i

i nagiepnie zZwigs 5aRe W 6 1lud 8 sxrgtéw nitks,naocko=-
Io 1 waddnz.W ten sposdb obandaZowane” sznurkiem klelbasy,zoqtad% YOz~

wieszone w pizewlewnym,dle vam pomiegsczenin.Po pewnym okresie czssu

mieszaguna przzchoizl nawskos przyprawani i smakaml oraz zatraca nad-
migr wilgoci.Suszenle odbywa sle na powletrzu i to jest jedyna forma
kongerwacyjna-Haiaml nle jest noddane de?enluoOWijanie'sznurkiem
kietbasy, va ua celu, 5ads 7pieczdn & jej przed peknieciom,w oxresic tak
zwe 40 j T Zewan Lo masy kiolbagianej.falami Jest z zewnglirz posypanc Bals,
albo krochmalen ¥yzon Vﬂ;dby uchronid vowierzchuig Jellta od plednie-
nia.Kieibssa suchka powinna zswisrad nie wiecc] Jjak 60% wody. Zafa¥szmo-
wan*u polzga na ch%txu mewl,a nadto matowartodciowych gatunkdéw miesa.

wani 2. uga £atwosé rozkiadowa migsa doprowadzia

do sz gonow, ktdreby mligso roprzez pewne zabiegi dopro-
wadzi 3 rowan ia anru jelo) dZuzszym okzesie czasu. P*vaZ"na
nisac -?a na duze] zawartosci wody w tkankach mlgsnvdh

: m podiosn odzymozym dla bakterii.Jak Jjuz poprmadnlo
wspcmﬂlvlf By, baEt 2 pray swym dojrzewaniu tworzsg powstawanie zuigz
kow trujacysh, kKidxe wiasciwie sthnorlq przyczyne zatrucis mlgsa. Te
zWigzki trujace nazywamy toksynami.Z chwils ,gdy ustalono,ss postep
rozrtadowy micss stol w awigzku . Przy Czgnowym z dOJIZQWa”ldS bakterii

t‘{

rozwigzans zostaXs kwmestia Xon nserwacji mlesa.Technika konssrwacyjna
polega o zagsdzie n& za b ¢pach,ktdre zmierzajag do zabicia bakterii,
wzglednie ograniczenisa mozl ,osci ich rozwoju do minimum.Praktyczni
méwigc,stosiije sig w obecnej doble nastepujgce metody konserwacyjne:

l/zonsexwacje przed odciggniecie wody,

2/pruez zagtosovanle zimna,

$/przez zastogowanie gorgcs,

d/solenie i margnowanle oraz

5/medzenise.

ad 1 Kﬂr ervac ja Drzes odcia#qvie wody: mieso zostajc pocigte
na kawaXii,.s nostspnio wysuszons na suchym powie trzauJ Ten spogdd
K;nser"owanu 83 przedc wszystizim “Wb",jah watiusz,dorsz, iupacz.suszc—
nie polega na powistrzu i sloriou. Ryby te suszone ukmsujs © W lapndlo
pod nazws uto”_lcs:qﬁawar 08¢ wody nie proekracza 15%.

raes zaprozenic.liozenie migsa nle powoduje
sithearli gnilnyoch w miesie.Proces zamrozcnia
% niecsa g*/aarrdthi otres Cciasll W staq;u wicsyn.

Ten cel Jjest ogiag vracz or sechowywanis migsa Swiezsgo w lodow-
niach®-2 do -4, 4h mé¢ e misso aaho-serwowaé na diwzszy okrcs
czasu,zostaje onu zanrogons w temperaturze od ~10 w d6%.Czyste,swieze
miwsa,,ocu 1jo zaszyte @ p0n “rotel z clpnhleg gszy,zt6re chronig Jje na-
steouie od Za”ibﬂfJMZGZGUL&JJ&Stgpﬂl mieso poddane jest zamrozeniu
.pray -20°CyPo ,uwnym olizesioc ozasu,glr nastgpniio caXkowilte przemrozd-
nle mi@Sﬁ,jé&ﬁ ong MRZBEyLOWAnY DIZY -6, Teoretycznis niorge,migso
W ten sposdt konservowane moze glg otrzymad przez diugl okryes czasl
w stanie zupelnie zdataya do wzytio.Przy konspmoeil tege mlegsa obow 1qz&~
Ja nastgpujacs sasadys 1/poviolne odmrazails, 2 /nestepnie bezwiocsn
uzytkowanie.Migso rozonas steio si¢ oddzlsinym artykulem hanaﬁo“dm“
Dzis$ duduje sie spscianlue parowco,wagony &la przowozenia migea nro-
Zonecgo,orsz skady i megszyay dla przechowrwanifuleso mrozoule nada-
" Je sie do gotovwania i pieszenia. i R
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Kenserwas jn mlgss pra 7 solanie,pologa na fvunzu kawgikl miysa eg na-
cierane mieszening Soli rochenne, i saletyy,bads tog migso jest uiia-
dene 7 beczkl ,warstwanl { mocno pr:es;k,n&ne °01@, dogatitiem koxrsuni,
jeZowea,pleprzun 1 11851 bobkowyoh.Salelra aﬁi“_miQSﬁ Piﬁk§%7czfz*0'
ng barwg,zas ¢l rozpuszcza goxl wmlesne 1 Tunodv1 aoJmasy MLEBRG ]
/Do konserwacil uiyua aig sglebry potasowe] o skizdzic ched.XKNOz. /-



Vastepstwem Zugowsnia soxdw =ie RQWCFJQIdPé 3él, jest niejlakc gychudzc-
cie wiesa; nisz nadajs sig ono zatem nz zupe, lmcﬁ ns pleczzri.Froeses
wpoxlosania trwa 6 - 8 tygzodni. on ten czes skrécié ,nasala sig¢ migso
orzoz wszprycowywanle solanki w tkanki migsa. Drogg peklowsaiza sa kou-
serwowane Sledzie.Bezpodrednio po poowiu sz zahi‘anu,iwtroszone na-
cierane solg i pakowane do seczek.Rozrdzniamy naciepuizce £ 'au;; élc-
Gzl t.zW.81led? zielouy, jest to $ledZ Swiesy. Trrzsizi wtj_\JLa Az a)
zengki ,mleczaki,rodza] m@ski tych rjb.Jo‘"’axy rodzajovio §luaz noq1

% handlu mizno :%".;.edz‘e nedncro,nicdoirzazy zas $led a8a.Val
dziej wartoS$ciowe sz §ledzie szkockie * helenderski
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ZonseYwac ja za pomocs marvnowan ia polega na wixzada-
h ryb /migsa/ do octu,z cevulg i korzenismi.lo,8lc-
1to sok sporzsdzony z mleczgka.Przez dziaranie octu,:

20T CZYCEL] J,_,J_iéc*
i 100?79 zalzonservowane Sled
w puszkl blaszans 2
Rolmopsy =2 To 8

iz 16

lane masg kouserwacying. leiz

wowane Jsk powrej,zwiniete i zwiazance kycziione
ci sie kawakeczek ogbrkac. Pakowmans %nalog1cz i
ryonse _Ad £ o

Kongsrwacia ze pomocs sbosowania gorace. /nrzesz
cie dopiywu gosictrza/.

Srednio tiuste kawaiki migsa bez KoSci,zostajg polirajane w

nobkowych, egpuli ,obrzyauien; nad-
mETynowans.Slods is
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a nastgpnie poacaue sg intensywnemu gotowaniu.W zaleznosSci od getuniu

kRonserw goteowanie <
dzis drobniej lub
niu wyjete z migs

tnym /t¥uszczen kostay Smaczne konseriy S5 SpOTZAAZ
byio gotowane na tiuszczil kKoghinym.Smaki i przypresy,=tére w czas

rua alne if@ZPb,mﬂbo krécej, jak rémwniesz mizso be-
gruc" J nﬂsaauk0ﬁ3n6.0:;:1a$n1° poddaje sig zctowra~
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cl zostazy wrgotowane,napeinia sie puszizi miesem i zalewa
angs 2

tych puszki,w zaleznosci ed
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dodawane , poanoszg wariosci smalzows konserw.
trchh;a ;O W7so~
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pier-
konserwowych,

magazynazsu. dZugl okres ezasu.Po napeinieniu ze-
e maszynowenu zam :nipcia wiek iem gdérnym,a aastep-
ug}ukdtkou,d Etdérych wytwarzans

wielkosel ,

1o /etsrylizowans/ do 120°C. W zalesnoSci od pojemno-
tervlizacji wynesi 20 ~ 40 minut. Gay konserwy =igsnc
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wigsa, /pokrajene
rasowane do vewnstrz puszki
n&82y < PO qu{CiG 2
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antoklawdw,ss puszki

vagkd, OaﬂOWLudﬂlO nagmalko-

,uO czas _;33.:;&.3"‘

Dot-

dane. powiolnemu chiodzamiun,albo tez przyspleszonenmu, przez intesywne po-
swanie wod "% 4 g
Kigso konserwowe "Corned Zcef',ktdre cuecnie widzimy w handlu
pochodzi z migsa surowego,hrochs 11qolonc G,wprasowanego,nasteonie
% oCrlowans puszki, Wilieko puszicl jest @a;dILOWdF i zalutomwane. Tak
rzv:otowana Zonsexrwa Jjest skiadang do Ignieli O’ﬂdu,wlﬁO solnej,
nagrzansj do 100 120°.Ps powny:s okresie czasu -.yjmuje si¢ puszki
z kepleld,praebija wisczko i wypuszoza tym zabieglem powictrzeysa na-
stopnie gbwory sic zaluboulje.iiaga puszek od 0,5 ~ 6 sugielskich fun-
S6% fuqf - &00,6 gr/e
*gi stanowls ocmiany 8icdzi- soiasianrch na wschodnia wybras-
pA V| Frsac thzpazii,Portagalii L sorzz Srddzisonyn.Po o?o~1e ooeins
Ql@ 1 paiMezy ryvki,s nastepnie wiileda na kilks godzlﬂ do roztwozxu
solaegospoczen S8 ous wynyes 1 na wolnym powietrzu susszons: Skolei
wizteada sig sardyolki na kilka minat do zoraced olinmy /160' - 170° /noczem
odgueza si@ Je na sitach,;paknje do puszeik 2dobrze ocynowanych,zalcwa
oliwa i sterviizuje w dotajach 8ie wodzie ?rzcz 1 godzing.Zamiast

oliwy ugyiws sig ¢C

zgsto do z& 1uw‘u1a ssrdrnel

puree pomidorowcgo.



Torisze gatualti sardyast bywajs roblone z suroncdy goxszych,a 0 Z chu-
¢yech rybek zglanych tanimi olejami rosl inqui.vvs:Z£c w skrzynisch 5o
100 puszek,lub po 50 sztux wigkszych puszelr.Zonscrwac Jm Zonserw migs-
nvch i x: bnvcn polega na olresowym yrzacl dania paszel i powleszanin
ich tXuszczami roSlinaymi.Puszki nalcegy prazechowywaé w udikacjiach zin-
aych 1 suchych.

AL D, ;.uaasbrﬁQCJﬁ orzsz vigdzenic. Losada koaservacjl migsa prz
vedzenis polega na dwnéch czranikach: 1/u“ iszanic wilgocl o¥zez na-
srzowenic aigsa, 3/ovzez az*ﬂ'cpla ez zawartych w dymie.Gazy dfnnac
sovsta jn, wskutel niszupetaogo aaalania," Dl@;qib srﬁlﬁn‘a V2T gy
dopiy. 1& powletrza,drzevwa tuerdezo, 2z jesiona,bun iO*Cn7.0ﬁlInl
sizane z tych drzew,spelenc przy sZabra aOStQPLu poietr»za,wytwarzajs
wezy dymae,kidr . zadieraly w soble zrodwrzty suche aeqmulaﬂJi drzewa,
& z aleh wybltnie konserwajgco dziatsjice oces d*"em.ﬁ,“reouot,”aroo'
1 inae zw1qzki dezynfekujscesTrociny drzew misgkitich nie majy zastoso-
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Przyprawy.

Dn potraw uzywa si¢ réinego rodzaju r¥zysnraw,wyrdznis jyucreh si¢ albo
specjiulnym zapachem /aromatem7 lub smakiem.Nalezg tu: pieprz,gwoidziki,
papryks, grka muszkatuXowa,wanllia,szfran,cynamon,musztarde /grrcayes/,
anys, jatow. o¢,wreszele 861 1 ocetb:

l.Pieprs Jest dziko rosngeym krzewem na obszarach pezudniowo-wschodnisj
gxdmnie Azji,wydsajgecy owoce podobne do naszych porzeczeX.Dziecki swym wixadel-
woscicm /zawlere t.zw.piperyng/ znstax dawnn rozpswsze chninng,te tas rozpo-
cz¢in jegn uprawe rédwnisz 1 w plantacjach.i handlu spotykamy pdienrz czarny
pochndzacy 2z wysuszenia niedojrzaszych jeszcze owocdw,oraz pieprz biakxy,
prodvkswany z wysuszenia badZzto do jrzazych owncéw,bgd? tes z owocdw niadnj-
rzazych jednek po urrzednim usunigciu z nich zewnetrznaj ciemnd zabarwione}j
2uski.Plaprz czarny jest ostrzjszy w smaku i zapachn,dzieki zawar todeil
spac jeloych olejkéw eterycznych /pireryrdy/ w ¥gsce pieprzu.Wartodé handlowg
1 gatunek pleprzu ocenia sig wedXug jego wagl,twardolcel i keoloxu.Cleizsay
twardy i ciamniejiszy pleprz jest lepszy.ZafaXszowary: nieprzu unika sie rrzez
nabywanie pleprzu ceXego w stanie bowiem mislonym moze zawieraé dmmieszkl

ponisu kory 1 tep./s

2.GWoZdz2ikiy - nie sg owocem jak plezrz,lacz kwiatem specjalnegn gatun-
ku drzew vosngcych w krajach trovikalnych.Xwlnty te,suszone w sxmicu,otrzy-
mujs barwe cismno-brunatng,oraz ksztart gwozdzia /stad nazwa/.GwioZdzikd:
ugyws sie de przysraw kuchsunnych, czesto »dwnies dn wyrebdéw cukierniczych
1 dn czeknlad.

S.Papryka- swang réwniez pieprzem hiszpariskim lub wegisrckim, jest rnd-
ling,prcnodzafa z Amaryki pnrudniowej,sksgd sprowadzono ja de Turopy porxud-
niowej /Wegr y,Wrnchy,Hiszapania, poxudniowa Francja/.Rnélina ta wydaje nwnce

stozkamssaegs hksztaxtu, knloru zicslnnegn,po dnjrzeniu czerwonegn.W handlu

pa mryka znans jest przewasnie pnd postacia rroszku czervonego.Tn teZ czesto
zdarzajs sie wypadki zafazszomenin przez domieszke nep.proszku ceglonegon.
Zu, gatunkowo najlepsza uchndzi t.zw. papryke ssegedyiska fwegierskn/.

4.Gaxkn mugzkatuXowa  Jjest owncem drzewa muszkatuxowage rosngcegon na

wyspach ~c=23nu Spokojnegn 1 Indyjskiezo.Do abrotu handlowzgn gazlin muszka-
tuzowa wrromadzonzs Jjost jako dobrz 2 wysuszone,kszitaxtu jajowatego judro
nwocu, pnsiadajace na dclanach po przkrojenin desenis mormuru.ia zZowng trz
nosiada jakoby hiakxaws maczke, pnchndzacs 2 mlek? wapiennsgn,w ktdrym gaxke
mugzkatukomg keple sig,dla zabszpiocsenia jej przed robactwem orqz rzad
ewentualnym kistkowan iam.Zdarzaja sie réwniss,Zatwe do rezprznanie /cigzar/,
gaxkl muszkatubswe sztuczne,ze zbitz] maczki z domicsszks proszku muszkatu-
¥owego: Poza tym gnike muszkatuXows trudno zafaxszowad,zdarsaja si¢ natemiag
gaiki w»obaczywe,w ktérych Jjednak otwory drgZnns prze2 rabactwo,bywaja
gztudsznie zakle jans.Gaxki muszkatuznawe ] uzyna sie do wyrobéw cukierniczych,
S.Wanilia, jest »nndXugnwhtym owocem rodliny.zbliznnej do naszego stor-

czyka,ktdéze] njcayana Jest Meksylk, skgd nastepnie zngtaxa rozpswszschrnions
W_oinnyeh ciapkyck krajach. woc wanilii przed dojrzenicm zrywany i suszony,
dnchndzi ds 16 « 25 em dxugosci 1 1 cm szernkndci.w czosia rocesu susze-
nle zozwi ja gie specyficany, nray jemny zapach wanilii fwanilina/.Dokry ga-
tunek wanilii poznajomy pe drobnych,zaswngtr znych, poedtuznych zmarszczkach,
nieco wilgontnej,kleistej powierzchni,wreszcie biatych krysztaxkach, nowsto-
tych z wydzielanej substancji zwne] waniling.Substancjn t2 mogze byé rduiesz
sztucanie wytwarzans,skad czesto w handlu spotykans namisstki pnd postacig
proszku watiliowego.Dln zachownanla swego aromnatu i tyeh lryszterkéw, vanilia,
sprzedawnna jest w wiszkneh /po 50 sztuk w wigzce/ i @ hermstycanyck apa-
Zowaniach.Wek~zanym jest ugywanis do npakowania staninlu.w sklepnch wanilina
powinna byé przechnwywana 7 somieszczeriach chrsnionych nrzsd zbyrinim
CiepZem, jak 1 przed wilgncia.

6.52nfran jest sXupkiem kwiatn gzafranngegn,debrze wysuszeaym,uzyranym
do barwieniz /ciasta/ nraz dlm dndenia zapnchu i smakn.Unrowiany jest <o
Francji i Hiszpanii. Na I kg szfronn potrzsha nknxe 150,000 kyiatdn trk,
z¢ z L ha mogna otraymad ~koto 20 kg sznfranu.Z tesmo nowodu,nr¥rz 2z nwagl
na kngztowng i ueigzliwg uprowe,szafran w herndlu jest towarsm érosim L
dlntegs czgste fazszowany.Soraedswany jost 7 nestnoi czerwina-caslagt vah
Tzékieq W mAxych kilku-gramowych praczuszkach.Wartaéd szafronu prdnngl
znnjdujacy sie w nim ale jek eteryesany zwany 2 Xacirska "Crocin” ada ey
nromat 1 substancje boraikowsg.Za nnjlepszy uohndzi szanfran francuski.
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7.Cynamot jest korg specjalnego gatunku drzewa,rosngcego W porudniowo-
wschoduniej Azji.Kora ta,Sciggana z mtodych gaZezi i nastepnie suszona,
otrzymujc barag rdzawo-czerwong i w postaci zwinigtych rurek sprzedawann
Jest w handlu.Im cicrisza kora,tym gatunek cynamonu le pszy.Stad ¢ynamon
"oeyloriski™ jest znacznie lepszy od uzZywancgo réwnies cynamonu chiriskiego,
Z RKoxy grubsm;}/-Ze wzgledu na ZatwosSé zafaiszowanla,cynamon nale zy
nabywad W caosci. :
8.Gorezyca Jest rosling krajowz,spotyk&ng niemal w caXej Ruropile.Dojrzaie
JeJ nasiona po zmicleniu i czesciowym odtZuszezeniu otrzymancj mgezki
nastegpnic po dodanlu niecc rozciericzonego octu,soli i inaych przypraw
/rémniez i cukru/ dajs nam powszechnie znans musztarde.0dréznicmy dwie
odmiany gorczycy,a wiasciwle je] nmasion - mianowicie jedna ciemnego koloru
‘inne jasnego.Jednydh 1 drugich uzywa sle¢ d wyrobu musztardy.Znana musztar-
da rosyjska "Sarcpta" produkowana Jjest z czarnych nasion.W handlu nusz -
tarda sprzedawana jest w stanie gotowym do spozycia w tubkach,w maXych
stojach i beczuikach.Ziarna gorczycy w calodcl usywane sg nieraz jako
DYZy PYaun, e P pr2y wyroble tezvw«"rclmopsdw". .
9.Anyz Jjest rcdling hodowang w pofudniomej Europie,porudniowej Aneryce
1 na Vschodzie.Ouocéw tej rosliny uzywa sie do wyrobdw cukierniczych,do
produkeji likierdéw i wddel,poza tym w medycynile ,oraz jako domowego Srodka
leczniczego przy schorzeniach Zolgdka 1 joliteDo rozpowsze chnionych u nas
lanych jeszcze praypraw malezs kminek, jafewice,koperek 1 t.d.Co sig przy=-
praw o ktdrych wyzcj mowa,nelezy pamietad,ze wspélmg id cechg jest spe=-
cyficzny zepach 1 smak,to tezdalezy dbed o zacowanic tych ich wrasnodei.
Nalezy je zatem przechowywad w pomieszczeniach zamknietych ,zdala od ‘
lnoydh tomrdw,ktére by mogiy wpiynsé na aromat,orez zabezpie czad przed
wilgocige. S
10.5¢61. Jedng z gidwnych przypraw majgcs rozliczne sastoscwanie jest sél.
Uzywa si¢ jeJ] jako sSrodka konscrwacyjnego, jako dodatku do potraw = dla
bydia, jako jeden z czynnikéwm prazy produkeji sar éw,poza tym w przemysle
chenicznym, do wyrobu sody,kwasit solncgo,mydia i t ep.RozrdzZniany,zaleznic
od pochodzenla,sdl kamienng /w:;dc:bywans, z zienl/ oraz sél z warzelnl i
morskg.S61l me jaca peowszechne zastosowanie,oraz stanowisc niezbedny dla
crganizou ludzkiege skiadnik,std¥a - sig niejako wartoseig spoieczng i jako
taka stanowi w wielu krajach wonopol parnstwowy /bed# tylko produk]i,bgd?Z
produlkcji i 'spraedazy/.Uzywana w obrocie handlonym sél, jest przewasnle
W pos tacl sproszkowsne] /gqivelonej /eS¢l posiada wZasnoSci hygroskopijne
/zdolnosé wehtanianie wilgoci/,co wpiywa ne jeJ wage.To tez nalezy Jja
przechowywaé W pomieszczeniach suchych i przewiewnych.
1l.0cet stanowi réwniez Jjedng z codzieannych przyprew kuchennych,to tez
obok soli jest Jjednym z podstawowych towar 6w w handlu spozywezym.Oceb
otrzynujemy przez poddanic fermentacji octowej pZynéw elkoholowych /owocos
uyda/ lub tez r¥zez rozcichiczenle esencjl octowe] zawierajgcej kwas
octowy.Esencje octows otrzymujemy z drzewa przez poddanie go suchej des=-
tylacji.Obecnie esencje octowg produkuje sie réwniéez w fabrykach chemicz-
nych z roztworu zwanego calcium-cerbid 1 ten rodza)] eseacji wprowadzony
jest obecnle-do obrotu handlowego.Esencja octowa w staniec nierozciernczo-
nym jest silng truclzng,to tez w drobnych handlu powinne byé sprzecdawana
@ buteleczkach,zaopatrzonych w wyraZny napis stwlerdzajagcy zawartosé.
Z punktu widzenis konserwacji nalezy zapamietaé,ze ocet powinicn byé
przechowywany w miejscach zimnych leccz nie mroZnych.Nalezy wystrzegad
sle¢ przechowywania octu w naczyniach metalowych - z wyjatkiem cyny - po-
alewaz kwas octowy rozpuszézajac czesci metalowe,przy jmuje ich smak.
Précz kwasu oebtowego poszukiwnne sg w hand lu kwasy owocowe /z cytryny,
«inogron/ oraz kwas nleczuy. '
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ALEOHGOL

Alkohol jest nogws chomiezng, oZnneznjaes grupg zwigskdw
wegln, charekterysujacs siy obeonodely grupy btlunowodorowe] pray
jednym lub kilku atomach weals, nicpoigezonysh podwdinym Bwig=
kiem ticnu lub dierwimstkami pokrownymi. W chemii onony jest o=
Ty szoreg olkoholi np, metylowy, ctylowy, smelewy i wilcle -innych,
W 2yciu potocznym jest nermalnic znany pod nozwg alkehol -ctylowy
w mo2liwic camystej postaei i praktycznie prawic bezwodny, Alko-
hol jest skiodnikiom wszystkioch tow, nape jéw alkoholowych.

Spirytus. :

‘Opis i gastosowsnic. Spirytus -jest piynom bezbarwnym, Intwo
LotnIm o Smoku 1 Bnphohu sobic wiadeiwym. & reguly mowiera nig-
mnicd 94 % nlkcholw i powinien byé moZiliwie coatkowielc pozbawio-
ny olcikdw sweanych /fuzlowyoh/. Zawnrtodd wody rsadke jest nid-
sza nit od 3 %, Przy obliczonin procentowym w atosunku do spiry-
tusu rozumisne sy zawsee procenty objgtoseiowe, o nic wagowe,
Spirytus mn bardzo obsgerne snstosownnilc. Bardzo snaocgne ilodedl
sy sposywone w napojach alkcholowych. Cpréon tcfo apirytus jost
dekindmym rozpuszezalnikiem dla bardzo wiclu aw azkow orgNL0E=-
nych 1 w tym charaktorse usywony jest w ogromnych iledoinch w
wiclw fabrykash, @tdwnic chomicgnych, pray sporsgdsenin lekdw
itp. Palac elg atwo btez pazoatawiania Sndzy, ieat poggdanym pa=
liwem , eilnikl spalinowe, lampy apirytusowe, p eoyki itp. :

Winsnodei. & punktu widzenin winsnodel spegywesych gpirytus
jeet mwinzkiem, xUéry prey spaleniu organizmie daje mu znacang
1108¢ oicplika, Nicmmiej dzind-nic spirytusu an raonizm kompli-
kuje wkasnodd nadezwyeczn] intensywnego przycgﬁgnnia i pochianinnin
wilggei /amok prlgey prey wypleiu splrytuaw/, oo wywoule W Or=
ganigmic sjiawiskn wtdrnme 1 gnburgenin w oblegu trowienia. & te]
proyezyny apirytus czysty Jest sllng truciang. : -

Przcrdb. -Surowcem do wyrobu spirytusu jost surdwk: Jokowitas, .
Oomyazosonie eurdwkl ma na celu gidwnie pogbewlenie Joj modliwic
cnrkowite olcikdw swodnych oraz dodatkowe stgzenle Jej mooy.

Wndy 1 safesissowonin ypirytusu otrzymany drogg lestlng o
wzaledu no pownsns, kontrolg, nie spotyknjs alg. Ze wzgledu jedwm
nnk no wysoks nlteyze, zdrrad slg w handlu pokgtny spirytus pgdzo-
ny nielegnlnic, cogste o nlsaze worteded alitoholu 1 z regudy
silnic zmanlcczyszesone ol Jkomi swgdnymi. )

Przotwory splrytusowe,

Procrdb, Spouch praygotownnia przctwordw splrytusowych znlod=
ny jo8t Typu wodki lub likicrdw, ktdry ma byd otreymony 1 unzgle d-
niony jest w artykuiach omewilsjgeych poazezegdlne typy przutwar%w
apirytusowych,

Typis Z¢ wagledu na. przeznocsenic ornz no eposdd praygotown-
nin przc¢twory spilrytusowe mozna podgielid na kilke grup, ktdre
w dnlezym eciggu dzicly sle nn delsze odmiony, & mlanowlodled

1. likiery do ktéryeh zalicss sig kremy, likiery, wdédki sod=-
c kie 1 wédkily : '
2, nolewkil przygotowanc na owoeach dwlesyech, jnk dliwowlon,
- widnidwke Ltpg 4 :
%, przopnlenkl, ktdére sg windedlwie przygotowane na guréwoe
api;ygﬁsowcj pedzone) no gpecjalnynh suroweach, NP, konlok,
©arek : '
4, przo wogé specjalne, do ktdrych znlicze sle kondnk Jojcoz-
ny, grog 1tp.




Worunki handlowe. Przcetwory spirytusowe sprzedawonc sg w
sklepach, posiadajgcych specjalne uprawnienic., W tych miejscach
sprzedasy dezwolone jest tylke sprzedawanic przetwordw spirytuso-
wych w naczyniach zamknietych, Restauracje peosicdnjsg prawo sprzede-
wenia przctwordw spirvtusowych na kieliszki w celu spozyeia na
micjscu, na okr=edlonych jednak warunkach,

Opzkowonie, Przctwory spirytusowe sprzedowane sg przez wyt-—
wdércdw. wytgeznic w opakowaniu butelkowym, zolakowanym lub zabez-
picczonym w inny sposéb od otworzenia i ulatniania -sie =2lkoholu.
Korki wimny byé enzre, zdrowe, prewidiowe wticczone, Buteclki nie
mogs, byé wyszczerbione na szyjce, Butelki sz zazwyczoj formowe,

o rcgnej wielkoded. .

Wédki — podzielié mozno na szlachetne 1 gwyczajne., Wédki
szlachctne sg tce wdédki otrzymane z sokdw rodlinnych, zawicrajgeych
cukier, ktére posindajs aromatyczny smek i zapnch, 2 zewdzigezojs
go substancji, z ktdre] otrzymane zostakry, albo sposobowi ofrzyma—
nia. Tu nalezgys:

Wédki owocowe - otrzymuje sie przez sporzadzonic zacleru z
owocdéw 1 przcedystylowanie go w sposdb podobny, Jjok przy fobrykacji
spirytusu, Z nich majg wazniejsze znoczenie: éliwowica /wédka ze
$1liwek o minimnlnej zawartodei 31 obj.% =21lkohclu/, wédka czercd-
niowa, joXowcown, widniowna i wiele immych, U nas sporzgdza sie
czesto wédki z jarzebiny, czeredni, jobkek, gruszek itd. W ten spo-
séb zc sie odnoséne owoce oblewa spirytusem i dodaje odpowiednig
iloéé cukru., -

Koniak - otrzymujec sie przez destylacje winag produkt desty-
lacji umicszcza sie na czas diuszszy w debowych becezkach, w ktérych
dojrzewa, traci alkohol, uzysuje smak, zapach i barwe., Konizk po-
winien zawierzd najimmie] 38 % 2lkoholu nie wigee] jak 2 gramy cuk-
ru na 1C0 em” piynu, Mieszaonine spirytusu, wody, olejku koniakowe-
go i esencji moze byé sprzednowang tylko joko koniok sztuczny,

Rum ~ otrzynuje sie przez destylocje sfermcntowanej melasy
pozostajacej przy fabrykacji cukru trzeinowego, wzglgdnic sfermen-
towanego soku, uzyskanege przez wycisniecic z trzciny cukrowe]j.
Najezedeciej rum produkujg Indie zachodnie, angielskie i holender-
skie, Brogylis i Madegasker. Aby zopach i smek byz bardzicj aroma-
tyczny, dodaje sie do piyna przed destyl-icjg rozmaitych PrZypTaw,
im dluéc; rum dojrzcewa, tym lepszym sie staje, Rum zawicral powl-
nien 65 % alkoholu,

Arek - jest wédkg otrzymywsong przy pomocy bakterii rozwija-
geych sie na sfermentowanym ryzu. Arak powinicn zawieraé najmnie]
0 % alkoholu.

Opis. Wino jcst napojem alkoholowym, otrzymywanym przez
fermentacje soku winogronowego. Wino jest jednym z najstarszych 4
napo jéw przyrzgdzanych przez cztowieko. Barwa, amak, Z}pﬂch_l wios—
ciwodei sa zalegne od odminny winogron, sposcbu przygouownnla wina
i jego starodé.

Wady. Zo wing zepsute uwaza sig wino gkwaéniale,‘zap}eénia-
*c, metrne, i nizszej wortosci alkoholu lub wogole o smaku odreb- -
nym 0d wk 4riwegn donemu gatunkowi i dc pozyeia nicnadajgcee sig.

J
5

£ Ia
Deena — W ccenic win winny byé uwzglednione: przezroczystosd,
barwa, zapsch oraz smek, W smaku winny byé ckredlonec nastgpujgce
dane: podobienstwe smaku do wiadciwego dmmemu gatunkowl, ZawleSlo-—
todé wzglednic skodyez, kwaskawosé, cicrpkodé, smak oboy.

e

Gotunki. Ze wzgledu na rodzn rozrdgnismy winas
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1, bia%xe, 2 barwie 26ite] ewentualnie z odeciniem ziel onkawym
i smeku kwaskawyms

2., czerwone o smeku kwaskawo—-cierpkim;
3. Sctclercwskie /Szylerowskie/ o karwie cgerwonawej i smaku

_yp¢ ednim pomiedzy 1 1 2 lub zblizonym do jednego z nichj
4, skodkie, zéxtowe, brunatnawe, ciemobrunatne lub czerwone;
5, korzemme o smoku 1 zapachu sobie wkadciwyms .

6., musujace — O ostarwym smaku scbic wiasciwym, nasycone kwa-
sem weglanym.

Ze wzgledu na pochodzenic nalezy gaznscezyé nastepujace ga-
tunki, zunane w wielu odmianach, czedciowo opisanc pddzielnies

Prancuskie: Burgundzkie, Bordevaux, Szempariskie,
Hiszparskie i portugalskie: Malzga, Pertwein. Madera.

}_.l

ra

. Austriackie: Khosterneuburger,
. Wegierskie: Tokaj.

6. Wroskiec: Chianti.

7. Greckics: Samos,

Worunki hondlowe. Handcl winem winien byé w kazdym poszczegél—
nym wyrpadku dozwolony przcsz wzadze skarbowe., Do Polski winz sprowa-
dzane sa normalniec w beczkach -i na miejscu butelkowone i ctykietowa~

ne., Tylko niertdre gatunki np. Szempaviskie, Chiantl sprowadzone sg,
w opakowaniu cryginalnym,

Wiemicckie: Rerskic, Frankotiskie, Hardzkie, Brauncberger.

G, I SO

+ Piwo. \

Opis. Fiwg Jjest mapojem alkoholowym przygotowanym ze stodu,
chmiecIu, drozdzy i wcdy, poddanym fermentacji ~lkoholowej, ktdra
w odpowiedniej chwili zostaxa wstrzymane, dzieki czemu piwo obok
wrasnodci slkoholu i kwasu weglanego, zawierz nieznaczne ilogedi
nieprzefermentowanych cink wyciggowych sodu. Zamias skody jbez—
miennege w nicktérych ckelicach uzyweny jest stdéd pszenmy. Piwo
usywene jest jako napd] gzezwiancy ¢ sm=ku mmiéj lub wigecej pray-
jemnym.

Wiasnodei, Piwe winmo byé zupeinie klarowne, bogate w kwas

weglowy, wolne od zapachu i1 smaku obeego,

Wotunki hondlowe. Zordwno wyrdb jak i sprzedag piwa ograniczo-—
ne s3 szeregicm przepiséw, wydawanych przez urzgd akeyzowych Mini-
sterstwa Skarbu ze wzgledu ne akeyze, poblerans od napojdéw alkoho-
lowych oraz na ograniczenia odnosnie ich spozyciz.

Opokowanie i przewdz. Piwo przewczone jcst w beczkach drewnia-
nych »dZnc) wielkogel, poczynajge od 25 litrdéw, w syfonach 50 1lit-
réw i w butelkach 0,4 ditry, korkowanych korkiem lub specjnlnymi
zonkniecismi hermetycznymi. Przewoszone winno byé latem w wagenach
ehtodnisch lub na wozach ochronionych od dziatanin skodez, 2 zimg
w wagonach cgrzewonyeh do 5°C. Butelki ukindane sg w skrzyni z :
przegradkami bez wiecczek.

Przechowywanie., Piwe winno byé przechowywane w chZodnych i su-
chych pomieszezeniach, wolnych od pledni itp. zonicezyszozend, orasz
0od innych Zatwo psujscych sig érodkdéw zywnosciowych.

Zofnkszowonia, Piwn zawierajsce dodatek wody, alkoholu, kar-
melu, barwbikow i gliceryny itp. oraz mieszaniny piwa o znaczne]
ilodci ci=¥ wycisgowych ze sZzabymi uwaze sig zo zafaXszowanie.
Wreszeic nadanic nozwy piwa brzeczee jest niedozwolone.
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MYDZ O,

Mydta sa to zwigzki /sole/ sodowe lub potascwe kwasdéw truszezo-—
wych, w pierwszej linii kwasu palmitowego, stearowegoc i olejowego.
Mydxa sodowe sg twarde, mydia potasowe s miekkie, maziste i majg
wielkie zastosowanie w przemys$le tkackim, liyd¥a otrzymuje sigs

‘ » ] 5 %
1. z tZuszezdw przy pomocy wodorotlenku sodowego lub potasowego,
2. 7z kwaséw truszczowych — przy pomocy we glanu., '

Przy pierwszej metodzie cotrzymuje sie w kotle mydlarskim nase
piynng zZozong 2z mydia, gliceryny i wody, zwang klejem mydlarskim;
wragciwe mydZe zwane Jjedrnym wydziela sie przez dodanie soli kuchen-
nej /proces wysalania/, przy czym na powierzchni wydziela sie myd¥o
a *ug /spedni/pomydlany zawierajgey gliceryne, sél i nadmiar Zugu,
przerabia .sie na gliceryne. WZasciwe mydio jedrme gotuje sie ponow-
nie z dodatkiem Zugu, & nast¢pnie wlewa sig - w skrzynie drewniane,
gdzie zastyge. Dla uzyskania taniego mydza, pomijajg przy fabrykacji
proces wysalania 1 sprzedajs zastygniets mase, zawierajgcs bardzo
znaczng ilos§é wody i gliceryny, jako tzw., my%ko napeiniane; mydza na-
peknia sie tez czgsto szkiem wodnym, sywicg, *ojkiem itp, ktdre to
‘ciata podnoszg cieszar produktu handlowego, a cbnizajg jege rzeczywi-
stg wartcdd. Do sporzgdzania najlepszych mydeX jedrnych uzywa sie
Toju, txuszezu z pestek palmowych i tiuszezgu kcs%nego; sporzgdzania
tanich mydex usywa sie oleju palmowego i kokosowego, najczesciej ra-—
zem z innymi tiuszezami i1 korzysta z tej wiasnodel oleju kokosowego,

ze daje sig on zmydlaé w niskie] temperaturze i wigze duzo wody.

' Jakoé% mydta zalezy od iloseci tiuszezu i Fugu, nastepnie cd ilos-
ci wody 1 substanc]i napeiniajgcych. Dobre obojetne mydio jedrne- po-
winno zawleraé 60 - 80 % kwasdw tiuszeczowych i odpowiadajges mu-ilodd
alkaliow tak, -aby nie zawieralo ani nsdmiaru kwasu tiruszczowego, ani
nadmiarv Zugu. ILlos$é wody nie powinna przewyszszaé 10 %. Obeych skiad—
niktdw myd¥o zewieraé nie powinno, Myd¥a napeinisne zawilerajs zaled-
wie 20 — 40 % kwasdéw tIuszczowych, a 70 % wody i skFadnikdw napeinia-—
jaeych, '

. Dobre my-d*o dotknigte palcem nie powinno ujawniaé £ladu palea,
na pbwietrzu nie powinno miekngd, w dotknieeiu powinno byé suche,
powinne micé s*aty polysk, barwe biais lub zdZtawg, nie powinno pod-—
czas drugiego lezenia tracié na wadze, ani wydzielad soli i powinno
dawad gZadki przekrdj. Prosgki mydlane sg mieszaning rozdroknionego
myd*z, ze znaczng ilodcis sody.

SWIECE.

dwicce aporzgdza sie przewasnie ze stearyny. Stearyne otrzyyuje
sie z Zoju, tZuszeczu kostnege i innych tiuszczow przez rozszczepla—
nie ich kwase tiuszczowe i gliceryne. Frzez cdprascwanie kwasu ole-
jowego, majgcego zmastosewanie w mydlarstwie, otrzymuje sig micszanl-
ng kwasu stearowego i palmitowego, zwang' w handlu stg@rynq. Dlg fa-
brykacii dwiec dodaje sig 1 - 2 % parafiny, by zdolnosé krystalizscji
stearyny i jej kruchodé zmmic jszyé. Swiece sporzadszonc 2z mleszaniny
stearyny i parafiny zwig si¢ kompozyeyjnymi. W mniejsze] ilogei spo-
rz5dzn sie Swiece z parafiny, czesto z dodatkjem 1,5 -~ 2 % stearyny,
z wosku, Zoju i z mieszanin tych augstancglt owiece stearynowo otray-
muje sie podobnic -jak i parafinowe /rzadzleg'logowe/ przez odlewanie
we fermy metalowe. oe .
Dobra dwicca powinna jasnc gwiecié, nie migkngé, spalal -sig tak,
by piynna masa nie gciekaza i by knot réwnomicrnie sig epalak,
SKE O B-¥

iy .

. Bkdry dostarczajs przewaznie zwicrzgta ssgce, & niancwicies

o = ! 1€ B
woXy nasze i pochodzsee ze Standw La Plata, jakotez z Brazylii; ro-
wys ktére dcstarezajs nieco szabszej od wodowed, nastepnic cilelegta
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ktére dostarczajs najlepszej skéry i handlowo niezmiernie waznej.
Ponadto skdr dostarczaja nam konie; owce, jagnieta, éwinie, kozy,
osty, jelenie, w maZej ilosci ryby, weze i krokodyle, Do handlu
przychodzg nadto skdéry w stanie éwiezym, jako skéry zielone albo
Jjako skdry suszone lub tez konserwowane przy pomccy akunu, saletry,
soli i wapna. Wartos$é skér zalesy od wicku, zdrowia i pozywienia
zwierzgcia, Skdéra podlega pmocesowl garbowania, ktdére ma na celu wy-
robienie produktu niegnijgcego, miekkiecge, miekruszgcege ani nieroz-
puszczajacego sig podezas gotowania z wodg. Produkt taki otrzymuje-
my ze skory niegarbowanc]j po usunigeciu naskdrka i tkenek podskdér-
nych, a daje go nam po garkcowaniun wiasdciwa warstwe skdry zwana miaz-
drg. Nim przytedzimy do procesu garbowania, nalezy po krdétce omdwid
materiaty siuzgce do garbowen~ia skdéry, a objetych ogdlng nazwg -
garbniki, i

Galaséwki - sg to okrag¥e narosla, powstaie przez nakidcenie
mZodych cazezi i zodyg d%bowych, wielkoéé 1 =2,5 cm. Galaséwki chid-
skie sg to podusne narodla na pewnym gatunku sumaku, majgce do 78 %
czystego garbnika.

Debianka - jest to nieregularna narosl, powstaza nakZucie Zoxe-
dzi, o zawartodci 45 % czystego garbnika.

Kora debowa ~ zrozmaitych gatunkdéw debu, zawiera do 1 % taniny
najlepszego gatunku, btzw. kory biyszcezgce]j dostarczajg cienkie mio-
de drzewa. Jakc garbniki majg tez zastosowanie: kora sosnowe zawie-
rajsea 7 - 12 % taniny, kora wierzbowa uzywana bardzo w. Rosji przy
garbowaniu skdéry juchtowej, kora brzozowa, i caity szereg kor g drzew
cgrotycznyeh.

Czymnosci przygotowawcze. Przed garbowanicm obejmujg nastepuja-
ce czynnosci: moczenic celem rozmicgkezenia skéry i usunigeia srod-
ka konserwnjacego, po cenie zwilzone] skoéry w zemknietych doXach 1lub
komorach, zeskrobanie naskdrka i wyeiecie tkanek podskdérmych.

Garbowanic wkadciwe - odbywaé sie moze w rozmaity spoadb:

1. Garbowanie przy pomocy garbnikdw, zawierajgcych kwas garbniko-
wych. Do tego celu stusg garbniki opisanc poprzednio, ktdére sie
miele 1 umitzeza wraz ze skdrg oblang wodg w-dotach. Woda wy-
trawia czynny gerbnik i przenosi go na skore. Co pewien ckres
czasu zmicnsia sie garbnik - czas trwanie zalezy od grubosci
skory i wynosi od 4 miesigey do 3 lat,

2. Garbowanie przy pomocy tranu /zamsznictwo/. Skdére zaprawiong
najczescie] przy pomocy papkl gposrutowanego jeczmicnin, wai-
kuje sie kilkakrotnie z tranem i wystawia po kazdym waikowaniu
na dzistanie powietrza. Nadmisr tranu, usmniety ze skéry przez
wycidnieeie i mycie, daje cemne smarowidZo dla skdr, Metods tg
garbuje sie skdéry jelenie, sarnie, cielece i oweze 1 otz ymuje
sie skdre jasnezdrts, bardzo mickksg i podatng. Skéry te przy-
chodzg w handel pod nazwg skér zamszowych i irchy.

3, Garbowenic przy pomocy zwigzkdw metalicznych:

a/ przy pomoecy atunu i soli kuchennej, Ta gal@é garbarstwa zwie
gie viaroskdrnictwem i ma dzis wicksze zastcs owanie przy wy-
prawianiu futer; >

b/ przy pomoey aZunu, soli kuchennej, mgki i zdéitka. W ten
sposdb garbuje sig skdry jagniecie, ktdére majs zastosowanie
do wyrobu rckawiczek i delikatnego obuwiaj

c/ przy pomecy zwigzkdow chromowych. W ten sposdéb mozna szybko
garbownd wezystkie skdry i ugyskadé produkt barwy 4déttosza~
rej do zielonawej, *atwo dajgce] sie barwid,

Bodanic skdry obeimuje oznaczenie ilcodel wody, substancji mi-
neralnyeh, wapna, tiuszezu, ewentuslnie kwasu garbnikowcge., Dobrze
wygarbowana skdra powirma w przckroju mied barwe jednostajng, goto-
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wana w wodzie powinna sig¢ skurczaé¢ i brunatnicé, a po ostygnigciu:
powinna byé  kruchg, nie powinna przez gotowanie z woda pecznied.
Imitacjg skéry jest cerata, tkanina powleczona warstws utlenioncgo
oleju lnianego, Jjakotez tkaniny impregnowane] rozZmaitymi roztworami
/celulozy, kauczuku itp/. :

Wt K NA,

W2ékna pochodzg przewasznie ze Swiata rodlinmego, w matej ilos-
ci ze Swiata zwierzqcego,'wvj%tkowo ze $wiata mineralnego / azbest/
lub jake produkt sztuezny /wickna szklane, metalowe/. Rozeznanie
widkier cbdywaé sie moZe przy pomocy metody mikroskopowej, chemicz—
nej i fizykalnej., Do szybkiege zoricntowania sie czy widkno jest
pochodzenia rodlinnego, czy zwierzecege, stugy:

1, Prdéba ogniowa: widkna zwierzgce tlg gie¢ powoli, peeznicja w
miejscach w ktdérych ogied wygasa, 2jg popidk spoisty i wydzie-
aja zapach spalonych pidr., Widkna roslinne spalajs sie szybko,
bez zapachu i jasnym piomieniem.

2, Préby chemiczne: kwas azotowy barwi tylke widkna zwierszece, wo-
dorotlenki alkaliczne rozpuszeczajg tylko widkna roslinne, Jeze—
1i wxdkno posiada odpowiednig diugodé, wzajemns spoistosé, pew-
ng twardosé, wytrzymazcsé i podptnosé nadaje sie na przedziwo.
WXékna nieposiadajgce powyzszy wiasnosci siuzyé mogg jako maber—
ia%x do wydecielania, do wyplatania, na szczotki i miotiy oraz ja-
ko materiaZ papierniczy.

Wxdékna rodlinne.

Baweina, WZoski baweZniane, ktdrymi nasiona Jbaweiny sg obrosie
pochodza z owoecun baweiny, ktdra bywa uprdwiana ma plantacjach mig-
dzy 25° porudniowej szerokodci a 41° pdinocnej. Rodlina bywa ziclna,
krzewiscsta lub drewiasta. Wysokodé jej wynosi do 0,5 - 7 metrdw.
Skoro owoc bawerny dojrzeje, natenczas torebki peczniejsg 1 pekajg,
a widkno wydobywa sie na zewngirz; dzieje eie to w czasie od sierp-
nia do grudnia., Wowezas zbiera sig¢ owoce przewasgnic recznie, rza—
dzie] maszynowo, suszy sie je, & nastepnie oddziela sig wiosy od
ziarna, Uzyskang w ten sposdb bawcing oczyszcza sig 1 odpyla a po
oderwaniu d¥uzszych wioséw od ziarn,pozostajs na nich krdtsze, ktdé-
re stuzz do wyrobu teniej przedzy i w papicrmictwie, Baweina jest
barwy biaZej, rzadzic]j szarej, zdttawej, ezerwonej lub bronzowe]
bez pozysku lub o poxysku jedwabistym, Drugcdé wiose wynosi zalci-
nie od gatunku od 8 - 58 mm, szerokosé¢ 12 - 45 tysigcznych mm., Cig-
gzar gatunkowy wosa wynosi 1,5. Na 1 gram idzie 150,000 do 30,000
wrosdw, wros zawicra w tym stanic 6,6 % wody. Meksymalne ilosé wody
jaks nasigknaé moze bawcina wynosi 21 %. Baweina zanurzon2 W- roztwo-
rze wodnika scdowego, przyjmuje jedwabisty poiysk, stajc sig ela-
stycznicjszg o 20 - 88 %, silniejsza o 15 Do Proces zwie sig mer-
ceryzacjg. Podobny cfekt uzyskuje sie przez mechanicznle apreture
przy pomocy piyt stalowych lub -walcéw. Bawecina przepogona_tlugzczem
lub zwilzona, jcst samozapalne. Pod mikroskopem przedstawia sig
wios bawciny jako tasma korkcciggowato skrgcon?, na jednym korncu
oderwana, 2 na drugim zwiezajgeca si¢ 1 tepo znkorczona.

" Transport., Dlo vZatwienia trensportu $ciska sig taweing silnie
pod prass, pakujeo we worki i skuwa obrqczami;stalowyml. Waga worka
baweiny pérhccno-amerykariskicj wynosi okoto 20 kg, baweiny aggatyc-
kicj okoxo 170 kg, afrykariskiej 225 - 300 kg. Na opakowonic potra-
en sig przy baweinie pdinocno-amerykanskiej 1 - 6 % wagi.

Zostosowanie - przede wszystkim na przgdze, nici, tkaniny, Wy-
roby Trykotorskie, koronki, odpadki na pﬂple?.'z baweiny chgyTuge
sie pod dzia¥enicm kwasu nzotowego, 'w obccnoscl kwasu 91arkog§%o
nitroceluloze i baweing strzelniczg, toweina strzelniczl TOZPUSZCZA
gie w wmicezaniniec alkcholu 1 eteru, }age_%o;odlam, ccluloid ma row-
niey bowelne strzelnicsg Jako produkt wyjsSclowy.
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Len, Widékno Iniane jest wiSknem fykowym, otrzymuje sie go z
Yodygi Inu pospolitego., Zaleznie od pory siewu rozrdéinia sie len
wezesny o wigkszym Xyku i pdzny o mniejszym. Zbioru lnu na przedzi-
wo dokonywa sie¢ przed dojrzeniem nasienia, wyrywajgc todygi. Lodyzi
bez korzeni owoedw daja po osuszeniu len surowy. Cheac zawarte w mim
wiékna przysposotié na prze¢dziwo, nalezy najpierw rozmigkezyé kleje
nastepnie oddzielié wxékna ‘od innych czgdel rodygi, a wreszcie roz-
dzielié wickna miedzy sobg, Mickczenie oddywaé sie moze albo za pomo-
cg moczenia we wodzie stojacej lub biezgcej, albo tez wmydlnie zro-
bionych moczyskach., Wreszcie za pomocy roszenia. Najdiuzej trwa ro-
szenle 2 - 8 tygodni, daje jednekse naj lepsze widkno. Po wysuszeniu
rozmiekezonego 1lnu nastepuje ‘rozdrobnienie i czedeiowe usuniecie
zdrewniatych czedei Zodyg tw. pazdzierzy przez mig¢dlenie. Rozdzie-~
lenie widkien uskuteeznia si¢ przez czesanie na grzeblarkach, otrzy-=
muje sig wiwezas len czesany, 3 jako produkt boboezny - pekuzy lniane.
Oba produkty sortuje esie podiug -delikatnodei, drugodei, barwy, po-
tysku, miekodei i wytrzymalodei, Len czesany taczy sie w warkocze
o dtugodol 40 - 150 cm i pakuje we worek. Len powinien by¢ przecho-
wywany w miejscach nieskonecznych,

Konopie, Wibkno konopne otrzymuje sic z 2odygi konopi pospa-
litych, Spo=db otrzymywania widkna z Yo@ygi, jeat podobny do SPOSO—
bu otrzymania lnu. Wiékna konopne techniezne majg 100 = 130 cm dizu—
gosci, Wxdkno konopiane jest grubsze od wxékna ‘Iniancgo, mocniejsze
leez mmiej gietkie, barwa jego jest. jasnoszara, Im silniejezy pokysk
tym lepszy gatunck, najlepsze konopic majg poxysk jedwabisty, Pod
mikrogkopem jest komérka widkna konoimego réwniez bardzo zbliZona
do wxdkna Inianege, zakodczenie jednakze jest tepe.,

W handlu przychodza komepie jako przedzalnc /delikatniejsze/
i szewskie /grubsze/, Zastesowanie majs na pxétno szare i Loglowe
1 jako najwigniejsze matorisk powroznlezy, pakury siuzg do wydeciela-—
nia oraz przy obsiudze maszyn itp,

Wxékna zwierzece,
Weina, Weky owezej przedzalnianej dostarczejs:

L. Owece szlachetne tzw, merynosy, weina tej rasy owiece jest delikat-
na, kedzierzysta, uickkanp & Zada sie tylko z wioedw puszystych,
Jest najlepszym getunkiem weiny.

2. Owece pospolite, kitrych runo skXade sig¢ obok wZosdéw weinianych
takze z wigksze] ilodel wlosdw sierdciowych, we¥na z tej rasy
. owieec nalegzy do sorszych gatunkéw,

3+ Owce uszlachetnicne /wieszane/; jako prodult krzyzowania cwiec

szlachetnych z pospolitymi, te gatunki weiny sg dla przomw siu
. Przgdzalniczego bardzo waszne. ‘

4e Owce, ktére nie ty Zy hodowane dln weiny, a wiege ktdére dostarcza-

45 weiny jakc produkt poboczny, a mianowicie weina rzeznicze,gar-

barska, martwica z padliny. .

“. Odpaki przy czyszezeniu i przerdbee weZny i starc materiaty za-
wiersjgec wixosy weiniane, produkty te dajg weine sztuczna,

Owee sbtrzyze sig recznie 1ub mebzynowo raz do rokuv. Zanieczysz-—
czeny ia dochodzgce do 80 % wagl usuwe sie przez mycie i pranie
atrzyszonej weiny, w prz¢dzalniach lub osobnych pralniach, 7 weiny
w ten sposdb usuniety pot i tiuszez przerabia sie na s=ole potasowe
i txzuszcz weiniany. - y o

Wxzos weiny owcze]j ma nastepujgcce wxasnosei:

1. Barwa jest zwykle biaia, rzadzie]j Zditawa, szara, bronzgowa lub
. ctzarns, pciysk srcbrzysty, jebwabisty lub szklisty.

2. DXugodé po rozeiggnigeiu 2,5 - 15 cm, grubodé zazwyczaj 15 - 40
tysieeznych mm, "

~

3+ Hozeiagliwoéé siega do 5C

\."\"\’

s
L
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4, Elastycznodéé moze byé tak wielkz, ze garéé weiny écidnictas w re-—
ce, pc usunig¢ciu nacisku powraca do plerwotne] objegtosci.

~ WZos weiny sk¥edn si¢ z kreatyny i dlatego spala sie -trudno,
gwezlajac sic z wolna i wydzielajge zapach spalonych pidr.
Przyjetym zwyczajem handlowym jest "kondycjonowsnic weiny" tc
jest oznaczenie ilodeci wilgoci przez osuszenie zwazanie pewne]j scis-
le oznaczonej ilogei weiny przy 110°C.,

Jedwab. Ggsienica jedwabnika wydziela w czasie oprzedu z dwun
gruczolow koXo pyszezka ciecz, ktéra na powietrzu krzepnie. Ciecz
skrzepin nazywa sie jedwabiem smszonym. L :

Powiokin jedwabiu otaczajsca poczwarke zwie sie¢ kokonym., Kokon
jest biaty. Aby otrzymaé widkno jedwabne zabija sie poczwarke przed
wylegnigeiem motyla gcracym powictrzem, lub parsg wodng, nastepnie
sortuje sie kokony, oddzielajgc zdrowe od uszkodzonych i wadliwych,
biate od barwnyech i -rozdziela podiung gatunku na wybcrowe, dobre,
§rednic i posdrednie. Rozwiniecie widkna wykonyws sie w ten sposdb,:
z¢ rzuca sie kokony na kilka minut do gorgeej wody, przez bicie
réggami usuwa sie -odzier, a znalaziszy poczgtek widkna odwija sie
kokon na zwijarce., Ponicwag wixdkno jedwabiu jest nadzwyeczaj cienkie,
skreca sig a zarazem skleja 3 — 15 widkien w jedng nié. W ten spo-
86b otxzymuje sie nicé jedwabiu surowego. Jedwab surowy jest barwy
biaxej, szarawej lub zXociste], mazo 1lénigecy, twardy i szitywny,da-
je sie trudno barwié. Pod mikroskopem przedstawia sie¢ nid jedwabiu
surowego jako zbidr pasm, z ktdrych kazde skiada gig¢ z dwéch wkdkier
wtadciwych, otoczonych warstwg kleists. Jedwab surewy uzyskuje po-
Tysk, *atwodé barwienia miekkodé, przgz usunjgeie zupeine lub czgd-—
ciowe aubstancji kleistej, co sie odbywa przez zagotowanie z Yoz~
tworem mydxa, Jcdwab teki zwie sie jedwablicm naturalnym,

Surogatami jedwabiu sg: jedwab dziki /tusssh/, dostarezajg go
niekultywowane jedwabniki, zyjace w lasach chidskick i jaorskieh.
Wxdkno jest bronzowe, grube, daje sie barwié tylko na ciemne kolory.
Pod mikroskopem przedstawia sie widkno produktu handlowego jako ;
ptaska wstgga rdésznigea sie od hodowanego jedwabiu podiuznymi Kres-
kami . J ' ¢

Jedwab sztuezny otrzymujeée sie rozmaitymi metodami pracz przce-
ciskanie odncsnc] substancji, przez wioskowate rurki, 2 mianowicie -
stuszy do tego:

1. Kollodiumt /jedwab z niege otrzymany nazywa sie jedwabiem Char-
donneta/. : _
2. Bronnik /baweilnn/ rozpuszczony w ameniaku, roztworze tlenku mnie—
dzliowego -~ jedwab biomnikowy. '
3. Odpadki bawciniane 1 papiernicze traktownne Xugiem zodowym 1
dwusiarczkiem weglo - jedwab wiskoza.
Poxysk jedwobi sztucznych jest silnicjszy niz jedwabi natural-~
" nych, wytrzymaZoéd ich jest mmniejsza ale dajg sig lepicj barwic,
Wikgoé dziaka bardzo ujemne na jedwab sztuezny, jest on Xaiwo pal-
ny. Pod mikroskopem przcdstawis sie-on joko wstega heyu struﬁtu;y,
o szerokodei 20 - 50 tysicezny-sh mm, Zastoscwaniec sztuczncgo jed-
wabiu ‘jest: na tkaniny, wstazki, posmenteric itp.



Pytania z Towaroznawutwe.

l.Istota towaroznawstws i jego zasliosowanie w zawodzic kupleckim,
2.Jakle znaczenle gosnodarcsze maja_gﬁg:& 1:61anzegoil¢,“
3.Co0 to sg zhoza i jakd jest ich hi chemiczng i fizycsna?
4,Cel badania zbdz 1 jakie zsniscazyszezenia =g w nich spotykane?
5.Do azego siuzy waga hektolitrowa oraz jej naycle?
+ 6,Dlaczego nalezy dbaé o dobre przechowywanie zbda 1 co powoduje za-
niedbaniec w ftym kisrunku?
7.Jakle spotykane wady zboza da sig usungé i1 w jaki sposdb?
8.Co to jest elewaltor - jego zalety 1 wady?
9.Jak mozna urzadz¥é magazyn zbowowy w marym przedsigbiorstwie i na
co nale~v zwrécié uwage? X
10.Co winlen kupiesc wicdzieé o tranuporeie zbosa? .
11.Jakie gatunki pszepnicy spotyka sie w handlu i czym sie rdfnia? Miwew
—12.%7astocoWanie pszenicy i jej warunki handlome? .. b. vlg
13.7astosowanie i warunki handlowe zZyte. '
14.0d4 czego zalezna jest wartosé jeczmienia breowarnianego i gorzelunla-
nego oraz ich opls? sl Vurlie L
15,00 cechuje owles, jego zastosowanie 1 warunki handlowe? Y
16.0pis, zantosowanie i warunki handlowe gryki? 4 0
17 .Do czego uzywa sle nrosa 1 jakie wady sa w nim spotylane?
18.Co powinno cechowaé dobis kukurydze,ile jest odmian - zastosowanie?
19.Catunkt, zartosowanie i cecha charnkteryc*yezna dobrego ryzu. foy-
20.Co to jest mgka 1 jakie ma zastosowanie?
21.Jakie sg przemisly maki i czym sie rédzmia?
22.Jakie opakowania sz makl orez je] wymogll znakowania?
23.Sp086b przechowywania i transportu mgkis
" 24.Jak wykrywa sie wady maki 1 jak sie je usuwa? rvole mepes,
25.7a czym polega préha mokra mgkl?
23a.Jak bada @ie jakodé mgkl prébg chlorolormowz?
27.Rodzaje maki - réznice w skiadzie mgki i przechowywaniu?
28.Co to jert piecaywo ~ rodzaje plecaywa?
29.Przewoz i wywogl handlowe pleczywa.
50.Jakie zafaruzowania ©g Spotykane w chleble - rozpoznanie?
51.Co to sg owoce stragczkowe 1 jakl jest ich podziai?
32.Transport 1 wardinkl handlowe nasion straczkowych?
53.Jaka jest »éinica w przechowywanio miedzy nasionaml straczkowymi
& zhbozem 1 dlaczego?
34.0dzie ma groech zastosowanie - jakie zafalszowanle sg w nim gpoty-
kane 1 jak ple je wykrywa?
435:Catunkowanie fasoll 1 jej znakowanie.
36,0Cecha sol 1 je] zantcuowanle?
37 «Wapdlna cecha jarzyn 1 ich podziaz.
38.7aptosowa 1 kongerwacja jarzyn.
39.Z21emniaki - zastorowanie,warunkl handlow=, prrechowywanie. _
40.Co to sy owoce i ich wapédlna cecha charakieryvstyezna? culicon gty
41l.7astosowanie- jah ok, zotunkowanie i przechowywanle. ' ;
42.W jalrl sposdb prrochowywaje slelfowdce poxudniowe 1 \hhidére?
A3edalle sg ¢pooby Lonserwomania owocdéw i jak ag opalowana?
44,7 jakiech surowcdw wyrabla -ile cukier,rodzaje culwéw i zasto owanie?
45,Jakle sn foramy cukru buraczanego - opakowanie i przechowvwanie,
46,Co to jest cmcharxyna i w Jakich onakowaniach znajduje sle na rynku
handlomwym? '
<7 Kongerwasja cuklerké®w oraz warunkl haudlowe.
48,7%astosowanie,wtasnodel,gatunkl 1 przcchowywanie miodu naturalnego?
49«5potykanc zafarszowania,rozpoznanie f opakowanie miodu naturalnego?
50.Na ezym nolega fabrykacja miodm sztucznego - zastosowanie 1 roz-
noznanie?
51.04 czego zaleina jest wartosé miodn pitnego i jeogzo nazwy?”
52.Przéchomywanie miodu pitnego =~ opeliowanie w handlu detalicznym?
53 Pd“E¥9d gcenia sie wartodé kakaa = nestosowanie?
 B4.Jak pakowane jest kakao,jak sle przechowywuje 1 jego zafatszowania?
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55, Czelolada, jej zastosowanie,przechowvwanie 1 opakowanie?

56.C0 to sa uzymki i ktére produkty do nich na 16 2y 7 4 & yrrdiliy,

57.04 czego nalezy wartosé kawy - gatunki kawy naturaloe j?

58.S5posgoby przechowywania i spotvkane zafeazowania kawmy palonej.
59.Co to sg surogaty kawy i z czego sle Je wyrabila? syt sredlic saslypm
60.0pakowanie 1 przepisy znakowania suxrogatdéw kawny? g
61.Co to jest herbata i opakowanie jej do nrzewozu?

62.W jakiej formie i opakowsniu znajdn je sle herbate na rynku handlow
63.Chowigzujgce przepisy handlBwanria nabiarem i jego przechowywanie

w skleple? N3

64 .Zastosowanie jaj i ich konserwaoja?

65.Warunki handlowe jaj,ich opakowanie,badanie wiekw jaj?

56.C0 to ©g jaja w proszku,ich opakowanie 1 przechowywanie ?

87 .Kawior, jego gatunki i opalowanie?’ :

88.Jakie spotylramy HErfig mleka i od czejo to zaleuy? :
69.Jak sie bada jako$é 1 warto$é mleka naturalnege?kréwuge - Lordtemctin
70.Przewowenic i przschowywanie mleka lrowlego? .

71.8poséb otrzymania maska i spotylane w nim zafalszowania?
72.0pakowanie 1 sposoby konserwacji masia?

73.04 czego zalesy wartos$é seréw i ich podzlei?
74.5poséb przechowywania i opakomywania serdw?
75.C0 to sg truszcze.i jeki jest 1ch podzlak? gluciyty
76.5posoby otrzymywania tZuszezé® 1 jake jest naa 1
7% .Przechowywanie 1 opakowywanle tZuszczéw?

78 ¥ grunkl handlowe tiuszczdw?

79.56) - jego gatunkl i zastosowanie?

80.Na czym oparty jest wyréb margaryny i od c€zeg0 zalewy jej nazwa?
81l.Warunki handlowe i opakowanie mariarvay?

82.Co to jest mieso,jakic ma zastosowanice i jakie wlasnodel?
82.0atunki i warunki handlowe migsa?

84 .Przewéz i przechowywanle miesg? -

BH.5posoby konserwacji mieca i na caym polegaja? ,

86.C00 to s ekstrakty miesne, R 'SERYEY formie cpotylkene sn u-hendls

-1 jakie znakowanle obowiazuje? -

87.Co to =5 przyprawy i ich wspélna cecha?

33,00 to s uiywki alkoholowe 1 co do nich zaliczany?

89.Warnnki handlowe uiywek alkoholowych oraz ich sprzedaz?
“90.Wino, jego zatunki.

91.0d ezego zalezy wartodé piwa i jego nazwa?

92.Jakki $wiat dostarcze nam wiékien 1 jekle m&ajs one znastopowanie?
92.Ja) rorpoznaje sig widkna pochodzenla zwier tgcago i jak rosSlinnego?

94 ,Czym réini sie baweZno od lod 1 ich rozpoznanie?

95.Z%ato sowanie wrGkien Jkonopnyeh: i ich wartedé usytlkowa?

96 .Jalrie ma zalety weina 1 jakie sg jej gatunlki? s ]

9.Co to jest jeawab rurowy i w jaki sposéb ctraymuje sie jedwad natu-

rainy? :

98.Co to jest lanital?

99.C0 to jost papier,jak cle pakuje 1 jak sic oznacza?
100.Co to jest mydZo i jakie mamy gatunkl? oyl glactiumy v 3
101.Catunki $wiec,ich ocena i mouliwe zafaisuowsnia zdajdujsece eig W nich.

. w ‘f
Yéznica? wudlyde
PRl {
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