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Hosszú munka sikere.
(A tej- és tejtermékek hamisítását tilalmazó 

törvény.)
Az országos tejgazdasági felügyelőség 

kezdeményezése folytán az OMGE. már öt év 
előtt megindította a mozgalmat az iránt, hogy 
a tej- és tejtermékek a lelketlen hamisítók
kal szemben törvényileg védelembe vétes
senek. Hosszas tárgyalások után — melyeket 
annak idején mindig részletesen ismer- 
tettünk — végre f. é. junius hó 10-én életbe 
lépett a „Mezőgazdasági termények, termékek és 
czikkek hamisításának tilalmazásárót szóló 1895. 
évi XLVI. törvényczikk", melyet a föfdmivelés- 
ügyi miniszter, a belügyi és kereskedelem
ügyi miniszterekkel egyetértőleg végrehajtási 
rendelettel látott el.

Ezen végrehajtási rendeletből, a bennün
ket és ügyünket közelebbről érdeklő részt 
szószerint a következőkben ismertetjük:

8. §.
A mezőgazdasági termények, termékek és czikkek 

forgalomba hozatalának módozatai.
■á jelen rendelettel hatósági ellenőrzés 

alá helyezett mezőgazdasági termények, ter
mékek és czikkek közforgalomba hozatalára 
nézve a következőket rendelem:

1. Te/- & tejtermékek, mihelyt azok az 
istállóból, illetve a termelés helyéről elszál- 
littatnak és Üzletszerű elárusitásra bocsáttat
nak, a minőség, továbbá a kínálás vagy el- 
árusitás módja tekintetében a következő fel
tételekhez vannak kötve:

«) „Tej" név alatt minden jelzés nél
kül csakis tehéntől fejt oly tej hozható for
galomba, melynek alkotó részeiből semmi 
elvéve, sem idegen anyagból semmi hozzá
téve; eredeti minőségű s mely átlátszatlan, 
fehér vagy sárgásfehér szinü, minden csi- 
koltság vagy tarkázottság nélküli, enyhén 
édeskés, de semmiesetre sem savanyu izü, 
nem kellemetlen szagu és könnyen folyé
kony ; e mellett bírjon:
legalább 1'029, legfeljebb 1'033 fajsulylyal, 
legalább 2'8% zsir-,
legalább 12'0% szárazanyag- és 
legalább 0'6—0'9% hamutartalommal.

Nem tehéntől fejt természetes minőségű 
tej azzal az állatnem nevével kapcsolatosan 
nevezendő, a melytől fejetett, nevezetesen:

bivalytehéntől fejt tej „bivalytej11, 
juhtól fejt tej „juhtej11, 
kecskétől fejt tej „kecsketej".

A tejből, zsiros részének elválasztása 
utján nyert folyadék „lefölözött tej“, az el
választott zsiros rész „tejszín" elnevezés 
alatt hozható csak forgalomba.

Természetes utón megsavanyodott vagy 
megaludt tej csakis ennek az állapotának 
megjelölésével mint „aludt-tej" árusítható.

A felsorolt tej és tejnemüek csak ki
zárólag e czélra használt oly fa-, mázolt 
cserép-, vagy üveg- és a megsavanyodott 
vagy megaludt tej kivételével, jól czinnezett 
bádogedényekben szállíthatók a fogyasztók
hoz vagy elárusitásra, melyeken a bennök 
levő tejnem neve olvashatólag és az edény
től elválaszthatlanul vagy egykönnyen el 
nem távolítható módon fel van írva.

Az üzletszerű tejszállitó köteles nevét 
és lakhelyét feltüntető felírást jármüvén és 
elárusító asztalán alkalmazni és mindazon 
egyének ruházatán állandóan, olvashatóan 
és könnyen felismerhető helyen viseltetni, 
kik a tej szállításával és elárusitásával fog
lalkoznak. Az állandó üzlethelyen árusított 
tej eladásánál elegendő az áruda helyiségén 
a czég kiírása.

Tejszállitó jármüveken oly tárgyak nem 
szállíthatók, melyek fertőző hatásúak vagy 
tisztátlanságot okozók.

Romlott vagy egészségtelen takarmány
nyal, esetleg ártalmas minőségű vízzel táp
lált fejős állatok teje általában, valamint a 
borjazást vagy ellést követő nyolcz nap alatt 
fejt tej a forgalomból ki van zárva.

Beteg fejős állatoktól fejt tej feldolgo- 
. zása és forgalomba hozatalára nézve az 1888: 
VII. t.-cz., valamint az 1890. évi julius hó 
5-én 34,373. szám alatt kiadott földmivelés
ügyi miniszteri körrendelet határozmányai 
mérvadók.

b) „Vaj" név alatt akár valamely jelző
vel megjelölve, akár a nélkül, az e név alatt 
ismert csak oly tejtermék állítható elő és 
hozható forgalomba, melynek zsírtartalma 
kizárólag tejből származik. A vaj iparszerü 
előállításával és elárusitásával foglalkozók
nak nem kizárólag tejből származó és a vaj 
hamisítására alkalmas más zsiradékokat 
ugyanabban a helyiségben gyártani, tartani, 
csomagolni, illetve elárusítani, vagy a gyár
tást, raktározást, csomagolást, illetve eláru- 
sitást ugyanabban a helyiségben másnak 
megengedni nem szabad. Ide nem tartoznak 
azonban azok a nyivános üzletek, melyek 
vegyes élelmi szerekkel kicsinyben való el- 
árusitást folytatnak.

c) Minden egyéb tejtermék neve alatt 
csakis az illető elnevezésnek vagy megjelö
lésnek úgy az eredetre, mint természetére 
nézve megfelelő oly tejtermék hozható fór- I

galomba, mely kizárólag tejből származik 
és ahhoz mennyiség vagy sulyszaporitás 
czéljából idegen anyag nem kevertetett.

2. Állati és növényi zsírok, zsiradékok 
és olajok az eredetüket és esetleg szárma
zásukat is megjelölő jelzővel vagy a keres
kedelmi forgalomban elfogadott és általáno
san használt megjelölés alatt a kereskedelmi 
szokásoknak megfelelően hozandók forga
lomba.

A „margarin" gyártása és iparszerü 
forgalomba hozatala azonban a következő 
feltételekhez van kötve:

„Margarin" elnevezés alatt hozandó 
forgalomba minden oly zsiradék vagy zsir- 
keverék,'mely a vajhoz hasonló s ugyan 
arra a használatra készült, mint az utóbbi, 
de mely nem kizárólag tejből származik

Mindazok a helyiségek, melyekben 
margarint gyártanak, vagy elárusítanak, 
legalább 30 cm. magaságu betűkből álló és 
szembeötlő helyen alkalmazott következő 
felirattal látandók el: „Margarin-gyár-, rak
tár, vagy eladás".

Margarin gyártásához tejzsir csak kor
látolt mennyiségben és kizárólag csak tej 
alakjában, még pedig 100 sulyrész marga
rinra legfeljebb 100 sulyrész tej használható 
fel, azonban akként, hogy margarinnak 
5%-nál több tejzsirt tartalmaznia nem szabad.

Margarin csakis csomagolva, az 5 kg. 
és ezen aluli mennyiség pedig csak szabá
lyos, csonkitatlan koczka alakban, a burko
laton, valamint magán a magarinkoczkán 
benyomva, tisztán olvasható „magarin" meg
jelöléssel hozható forgalomba. A kereske
delmi nagyobb forgalomban a margarin 
szállítására.használt hordók, ládák és egyéb 
burkolatok felső része, alja és oldalai le nem 
törölhető és szembeötlő betűkkel „margarin" 
felirattal, valamint a gyáros, vagy elárusító 
nevével, illetve czégével jelölendők.

A margarin-gyárosoknak és elárusítók
nak ugyanabban a helyiségben vajat elő
állítani, tartani, illetve elárusítani, vagy 
abban a vaj előállítását, raktározását, illetve 
elárusitását másnak megengedni nem sza
bad. Ide nem számíthatók azonban azok a 
nyilvános üzletek, melyek vegyes élelmi 
czikkekkel kicsinybeni elárusitást folytatnak, 
de ezekben akicsinbenielárusitás czéljára kész
letben tartott margarin a vajkészlettől elkü
lönített helyen és „margarin" felirattal megje
lölt külön tartányban vagy rekeszben tartandó.

** *
A többi §§-ban a piaczi ellenőrzésről, 

mintavételről stb. és az e törvény ellen vétők 
kihágásainak szigorú megbüntetéséről törté
nik intézkedés.

Van tehát már helyes és szigorú tör
vényünk, mely védi úgy a termelő, mint a 
fogyasztó közönség érdekeit, tehát nincs más 
hátra, mint annak legszigorúbb végrehajtása. 
Ezt reméljük és elvárjuk.

Előfizetési ára:
-£ • Egész évre » frt. — Félévre 1 frt. • J-

Az országos magyar gazdasági egyesület tagjai és a 
„Köztelek" előfizetői ingyen kapják.

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár
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Havasi- és tejgazdaság az ezred
éves kiállításon.

Az ezredéves kiállítás területén naponta 
megforduló nagyszámú látogatók közül csak 
kevesen sejtik, hogy a nagy mezőgazdasági 
csarnok tőszomszédságában levő szerény, de 
ízléses külsejű épület falai, melynek homlok
zatán nemzeti szinü alapon „Havasi- és tej
gazdaság" gzimű felirat ékeskedik, mily érde
kes, tanulságos és a tejgazdálkodásra nézve 
felette fontos dolgokat rejtenek, holott egy 
körültekintés az épület belsejében azonnal 
tájékozást nyújt minden tejtermelőnek és 
szakembernek, hogy ritka alkalom kínálko
zik e csarnokban mindazt egyesítve látni, ' 
mi a rendszeres tejgazdálkodás elkerülhetet
len tényezője.

Meg kell hajolnunk a magas kormány
nak valóban páratlan buzgósága előtt, s el 
kell ismernünk, hogy ezen csarnok létesíté
sével a tejgazdaság fejlesztése körül eddig 
tanúsított erélyes ténykedését méltóan meg
koronázta !

Nagy buzgalommal és szakavatottsággal 
— tekintélyes áldozatok árán — sikerült 
ezen épületben mindazt összehalmozni, mi a 
modern tejgazdaságnál irányadóul szolgálhat, 
látni itt a hazai tejgazdaságnak fokról-fokra 
való fejlődését kitüntető grafikai táblázatok
tól kezdve a legkorszerűbb színvonalon álló 
tejfeldolgozó gépezetekig — mindent, a mi a 
tejtermelőt érdekelheti — sőt látni naponta 
a tej- feldolgozásának teljes proczeduráját 
minden mozzanataiban, mi kétségkívül leg
érdekesebb, miért is első sorban s ezen alka
lommal ennek rövid ismertetésével óhajtanám 
a tejgazdaság ügye iránt érdeklődők figyel
mét ezen érdekes és oktató kiállítási pavillonra 
terelni.

A tágas, szellős és kellőleg világított 
csarnok földszintjén meglepő látvány tárul 
a belépő, elé; az elektromotorok tompa 
moraja, a szeparátorok zsibongása, a vaj- 
köpülők és gyurógépek halk zakatolása, a 
kiömlő gőz sistergése, a jégdarabok csörgése 
és a tej csorgása csodásán hangzik össze- 
vegyitve a magas teremben, mig a fénylő 
edények és gépek, valamint a kerekek, 
transzmissziók és gépek gyors forgása való- 

. bán meglepheti azt, ki még egy korszerűen 
berendezett tejcsarnok küszöbét át nem 
lépte.

A csarnok előrészét Pfanrihauser A. 
budapesti gépgyárosnak nagyszámú jó hír
nevű gépezetei foglalják el: magasra tornyo
sulnak a különféle medenczék, melyek részint 
a tej befogadására, részint pedig hűtésre 
szolgálnak, de kiemelkedik ezek felett a 
transzmisszió könnyed állványa, melyen az 
összes erőhajtásra berendezett gépezetek 
hajtószijtárcsái vannak alkalmazva, s mely 
transzmisszió villamos motor által hozatik 
forgásba.

E transzmisszióról hajtatik a „Balance" 
szeparátor, az előmelegítő, a vajköpülő és 
vajgyuró gép, igen elmésen, a helyi viszo- 
nyek kellő kihasználásával elhelyezve; látni 
itt ezeken kívül több kézi erővel hajtható 
„Balance" czentrifugokat, vajköpülőt és vaj- 
gyurógépet, melyek mind üzemképes álla
potban a közönség előtt használatban mutat- 
tatnak be.

Ugyancsak e czég gyártmányai láthatók 
a mellette elhelyezett sajtkészitő eszközök
ben is.

Van itt két nagy sajtkád gőzhevitésre 
alkalmazva, számos sajtprés és sajtforma 
kemény és lágysajtok készítésére. A sajt- 
készités gyakorlati bemutatása hetenkint egy
szer történik.

A csarnok földszintjének másik felét a
■ Magyar mezőgazdák szövetkezete által képviselt 

Bergedorfi gépgyárnak felette érdekes világ
hírű tejgazdasági gépei foglalják el.

E szintén igen czélszerűen elhelyezett 
gépcsoportozat közepén emelkedik ki egy 
tej medencze, melyből a tej egy „Alfa-Ponnyi" 
szeparátorba ömlik, a szeparátort hajtó elek
tromos gép a medencze alatt van elhelyezve.

A szeparátor állványán igen elmésen 
van egy kis czeutrifugális tejszivattyu alkal
mazva, mely a kiömlő lefölözött tejet egy 
csövön át nagy . kerek hűtőn keresztül egy 
nagyobb tejmedeuezébe szivattyúzza. A tej
szín ellenben egy kisebb, t jéggel telt kerek
hűtőre kerül.

A csoport jobboldalán van a nagy hol- 
steini vajköpülő és vajgyurógép elhelyezve, 
melyek közvetlenül egy külön elektromotor 
által hajtatnak.

Jobbról a kitűnő és már hazánkban is 
több helyen használatban lévő „Alfa B.“ 
kéziszep a rátört, a „Viktória" vajköpülőt és 
a kézi vajgyurógépet találjuk a legújabb 
kivitelben.

Látjuk itt továbbá az óriási „Alfa II." 
szeparátort, mely alig Va lóerő igénybevéte
lével óránkint 2000 liter tejet képes lefölözni; 
nemkülönben figyelemreméltó a gőzturbinás 
előmelegítő és egyúttal paszteurizáló készü
lék, továbbá a tejmedencze oldalán megerő
sített automatikus lefölözött tejelosztó ké
szülék.

A szemben lévő fal mellett három igen 
érdekes készülék -van felállítva, melyek 
külön-külön a tej, iró stb. zsírtartalmának 
pontos meghatározására szolgálnak.

A bejárat mindkét oldalát Conrád és 
Wünsch budapesti czég csoportjai foglalják 
el néhány angol gyártmányú Wattson-féle 
„Empres" szeparátorok, köpülők és vajgyuró 
gépekkel, mig a bejárattal szemben levő fal 
mellett Kleiner és Fleischmann hírneves 
mödlingi gyárosok számos tejes edényei 
vannak felhalmozva.

Látványosságszámba megy kétségkívül 
a szintén e csarnokban elhelyezett legelső 
Lefeld-féle lefölöző gép, mely monstruózus 
alkotmány kezdetlegességétől feltűnően el
térők a jelenleg használt karcsú és elmés 
szerkezetű szeparátorok.

Nem kétlem, hogy mindazok, kik ezen 
csarnokot, különösen a gépek működése 
alatt tekintették meg, s csak kissé is fogé
konyak a tejgazdaság állandó tökéletesbülése 
iránt, a legjobb benyomással fognak onnét 
távozni, s bizonyára számosán fognak ipar
kodni tejgazdaságaikat hasonlólag felszerelni, 
mert elvitázhatatlan tény, hogy a tejnek 
okszerű feldolgozása nagy mérvben fokozza 
a gazdaság ezen ágának jövedelmezőségét.

Meglehetős szerényen, de mindamellett 
elég áttekinthetően mutatja be a „Központi 
tejcsarnok" és a „Gazdák budapesti tej
egyesülete" a különféle tejesüvegeket, 
melyek a tejnek kicsinyben való kihordására 
használtatnak; találunk itt azonkívül külön
féle vajmintákat és tejes edényeket is, de 
legérdekesebbek kétségkívül azon táblázatok, 
melyek ezen két virágzó vállalatnak fokoza
tos fejlődését tüntetik fel. Több csinos fény
kép, valamint térképek egészítik ki e csopor
tokat.

Nem szabad megfeledkeznünk az újab
ban beérkezett Burmeister-féle nagy lefölöző
gépről sem, mely egy automatikus kikapcsőló- 
készülékkel ellátott hajtóművel bir és eredeti 
alakja, valamint szerkezete által általános 
feltűnést kelt.

Ott látjuk még mindezek kiegészítéséül 
a kitűnő Csonka-Bánki-féle petroleummotort, 
Rock István gőzfejlesztőjét, és Sabroe tejszín 
elevátorát.

A földszinti csarnokból a hátsó lépcsőn 
egy tágas karzatra jutunk, mely a csarnok 
körül vonul és nem kevésbé érdekes látni 
és tanulmányozni valót nyújt az érdeklő
dőknek.

Ezen karzat csorportjai főleg a m. kir.

országos tejgazdasági felügyelőség elismerés t 
érdemlő buzgóságának köszönhetik létezé-. 
süket; a körültekintéssel és szakszerű isme
rettel csoportosított tananyag meglepi a szem
lélőt, s még a laikusnak is felkelti érdeklő
dését. Az, a mit e helyen látunk és 
tapasztalhatunk, megerősiti bennünk azon 
meggyőződést, hogy a hazai tejgazdaság 
ügye helyes mederben van tartva.

Igen sokat lehetne összeírni az itt fel
halmozóit legkülönfélébb tejgazdasági vegyé
szet és bakterológiai műszerek sokaságáról, 
melyek áttekinthetően és bő magyarázatok
kal ellátva vannak csoportosítva. Érdekesek 
maguk nemében a különféle eredetű tejek 
vegyi összetételét feltüntető praeparatumok, 
melyeket ismert vegyészünk Székely Sala
mon urnák köszönhetünk. Nemkülönben 
érdekes a tejgazdasági szakirodalomnak 
ugyanitt elhelyezett könyvtára is.

Láthatók továbbá a lefölözött tejjel be
itatott póttakarmányok, különfélébb alakban. 
A karzat hátsó oldalát teljesen elfoglalja az 
orsz. tejgazdasági felügyelőség által nagy 
gonddal összegyűjtött havasi . tejgazdasági 
eszközök és edények csoportja, ugyanitt lát
hatók a havasi tejgazdaságokban előforduló 
épületek igen sikerült mintái, valamint a 
hazai fejős juhok kitömött példányai is.

Az egyik sarkot a nagylázi állami havasi 
tejgazdaság művészileg elhelyezett épület
csoportja és tájképe foglalja el.

Ezután következik a sárvári tejgazda
sági szakiskola csoportja, könyvtár, különféle 
táblázatok, fényképek-, és sajtmintákkal.

A keszthelyi m. kir. gazdasági taninté
zet rendkívül érdekes taneszközgyüjteményt, 
régi modelleket; a rákói tejgazdasági mun
kásokat képző iskola a takarmánynövények 
herbáriumát mutatja be.

Figyelmet érdemel „Hungária" országos 
magyar vaj kiviteli részvénytársaság által ki
állított csomagoltvajjbádogszelenczék, hordók
és pergamentcsomagokban. Burkart Zsigmond 
és Kornél véghlesi sajtgyára pedig a végh
lesi roquefort gyárának rajzaival és nagyhírű 
magyar roquefort sajtmintáinak gyűjtemé
nyével teljes elismerést érdemlően mutatja 
be nagymérvű haladását a sajtgyártás terén.

Végül szintén igen figyelemreméltó 
csoportjával találkozunk a liptói juhturó- 
gyáraknak, mely a világhírű, mindenki által 
kedvelt „liptói túró" különféle mintái nagy 
sokaságával nagymérvű tevékenységének 
tanujelét szolgáltatta.

Még a pinczehelységek megtekintése is 
nem csekély élvezetet nyújt e csoport láto
gatóinak.

Ismét az orsz. tejgazdasági felügyelőség 
fáradhatatlan tevékenységének szép eredmé7 
nyét találjuk az előttünk feltáruló minta
szerűen berendezett sajtpinezében, a sajt
érlelő polezokon felhalmozott bőséges sajt- 
gyüjteménynyel.

Pfannhauser A. bécsi czég ismert és 
I czélszerü tejgazdasági edényeinek csoport

jával is ide szorult le.
Ugyancsak a pinczehelyiségben Pataki 

és társa által bemutatott tejpezsgő-gyártó 
gépek és ezek gyártmánya is a nagyközön
ség elismerésével találkozik.

Csak pár nap előtt érkezett be a pavillon 
egyik legérdekesebb tárgya: a pécsi tejcsar
nok- és pogácsasajt'-gyár modellje, mely a 
valósághoz hűen mutatja be az orsz. tej
gazdasági felügyelőség tervei szerint épített 
és berendezett uj helyiségét, mely a leg
modernebb vívmányok helyes fölhasználása 
alapján Magyarországnak legkiválóbb tej
csarnoka.

Ajánljuk, hogy a kiállítás látogatói 
közül senki se kerülje el a havasi- és tej
gazdasági pavillont, melynek úgy külső, mint 
belső képét jelen számunkban iparkodtunk 
fényképfelvétel után bemutatni.

Vidats Elemér.
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Adatok egy tehenészet köréből.
Azt tartják, hogy a haszonmarha nem 

trágyagép és mégis oly viszonyok közt, a 
hol a gazdaság a nélkülözhetetlen istálló
trágyát más utón be nem szerezheti, haszon
marhát tartani kell. A gazdaság tehát a 
haszonmarhatartás oly ágát karolja föl, a 
melylyel a trágyát legjutányosabban szerzi 
be. Nem lehet ilyennek tartanunk a birkát, 
belterjesebb viszonyok közt nem reflektál
hatunk a gulyamarhára, leginkább a tehe
nészet és hizlalás jöhetnek kombináczióba.

E két ágat jövedelmezőség szempontjá
ból össze szokták hasonlítani; tekintve azon
ban azt, hogy a tehenészet termékei állandó 
és előre megszabott áru piaczra találnak, 
addig a hizlalásnál nyert hús értékesítése 
sok minden esélytől van függővé téve, csak 
arról lehet szó, hogy egy lefolyt évben me
lyik volt a jövedelmesebb vagy melyik járt 
nagyobb veszteséggel. Hogy pedig az is
tállótrágya az Alföld, lehet mondani, kizáró
lagos trágyája, az kétségtelen,1 mert a száraz 
kiima a nehezebben oldható műtrágyák ér
tékét problematikussá teszi s mert az istálló
trágya fizikai hatására nagyon is számot 
tart a kötöttebb, hideg talaj. Szóval az Al
földön mai nap már nagy mennyiségű is
tállótrágya nélkül jövedelmesen gazdálkodni 
nem lehet.

A tenyészker.iiletek bizonyára az istápo- 
lásra olyannyira rászorult kisgazda érde
kében lettek fölállítva, mig az intelligens 
gazda -tökéletesen emanczipálhatja magát 
alóla. S hogy emanczipálódott is, mutatja 
Alföldünk sok nyugoti szarvasmarhatenyé
szete, mint a melynek tartása nemcsak hogy 
bőséges és jó trágyával látja el a gazdasá
got, de helylyel-közzel még egy kis hasz
not is ad.

Tehenészetünk szintén a körülmények 
kényszerítő hatása alatt állíttatott fel s hogy 
ma is fönnáll, az azt mutatja, hogy az Al- 
földön is megvan a nyugati marha létjogo- 
sultsága.

Állományunk eredetileg 45 darabból 
állott s ma már saját nevelés és importálás 
utján 170 darabból áll, ehhez számítva mint
egy 250 darab növendékjószágot, a kiterjedt 
mérvben űzött takarmánytermeléssel együtt 
járó nagy mennyiségű istállótrágya segélyé
vel a gabonafélék átlagterméseinek gyors 
emelkedése lehetővé teszi az árak esésében . 
beálló jövedelemcsökkenés ellensúlyozását. 
Tenyésztésre a nagyobb testű, de jól tejelő 
borzderes választatott. Tehenészetünk a jószág- . 
nevelés mellett a tejhaszonra van bazirozva. 
Hogy a jószágnevelés mi vidékünkön a 
Jászságban is kifizeti magát, kétséget nem 
szenved.

Nagy akadályunk a fővárostól való 101 
kilométernyi távolság, az ilyen nagy ut, kü
lönösen nyári időben próbára teszi a tejet s 
hogy mégis szálli iható legyen az, nagyon 
sok jégre van szükségünk. Végállomásunk a 
tehenészettel foglalkozó uradalmi kerülettől 
5 percznyire van és igy a vasútra való szál
lítási költség csekélységnek mondható. A 
tejelszállítás és az üres kannák hazaszállí
tása literenkint 1 krajczárt emészt föl. A 
tej értékesítésénél a zsirtartalom is tekintetbe 
jön és igy a sok mellett még jót is kell elő
állítani.

Napjában háromszor fejünk és etetünk. 
Minden 12 darab tehénre számítunk egy 
tehenest; a takarmány előkészítését kivéve 
minden néven nevezendő munkát a tehene- 
sek végeznek.

Évi fejési átlagunk volt 1893-ban 6'2, 
1894-ben 6‘3, 1895-ben 6’7 liter a borjú által 
elfogyasztott tejet nem számítva be. A leg
magasabb átlag, mely eléretett 14'5 és 14’7 
liter volt. Nyári takarmányozás melletti átlag 
fejés volt 8’7 liter, borjuszopással együtt. 
Téli takarmányozás mellett 7’9, ezen átlag

ból a friss répaszelet melletti etetetésre esik 
7’7; czukorrépafej mellett 7’7, takarmányrépa 
mellett 8’4 liter. A takarmányrépa tehát jobb 
takarmánynak bizonyult mint a répaszelet, 
mivel tápanyagtartalma több, gazdagabb lé
vén proteinátokban.

Répaszelet, répafej és takarmányrépa 
ugyanazon takarmányfélékhez és ugyanazon 
mennyiségben lesz keverve. Téli takarmá
nyozásnál a répafélék mellett a luezerna, 
nyáron pedig a friss zöld luezerna adja a 
tömeget; Erőtakarmányul rozskorpa és ten
geridara adagoltatik. Korpamennyiség fele 
friss állapotban mint moslék itattatik a 
vizenyős takarmányok fölvételének forciro- 
zása czéljából.

Füllesztett vagy vermelt takarmányok 
nálunk nincsenek használatban, ámbár be
bizonyított dolog, hogy vermelt takarmány 
bizonyos fokig való adagolása semmi nyo
mot sem hagy a tejen. Nyári takarmányo
zásnál a csalamádé is mellőztetik, mivel a 
mennyiséget a minőség rovására emeli. A 
táparány szerinti takarmányozás kellő figye
lemben részesül, semmi szin alatt sem indo
kolt azonban az élmélet által előirt arány 
pedáns betartása.

Az erőtakarmányokat mindig a takar
mányra hintjük közvetlen a kiosztás előtt; 
minden takarmány csakis szecskázott álla
potban adagoltatik, az egy etetésre eső 
mennyiség 3—4 ízben elhintve. A sószük
ségletet a tehenek mindig a moslékban 
kapják.

Naponta háromszor etetünk; etetés 
előtt — kivéve hajnalban — itatunk. Etetés 
után történik a fejés. Eejés közben nem 
czélszerü etetni, mert a tehén nyugtalan, 
mozog, nyulkál a takarmány után, a mi a 
fejést hátráltatja. Bikák mindenkor száraz 
luezernát és zabot kapnak. Hágatásra na
ponta csak egyszer használtatnak. Innthali 
állományunkban a tejélés fokozására allgaui 
bikák használtattak, s az ily módon előállott 
félvér allgaui bikák lesznek továbbra apa
állatokul használva. Az itteni tapasztalatok 
szerint a bikák igen jó átörökitők voltak, 
számos esetben a külemet is örökölték az 
utódok.

A bikák egyéves korukban már nagyon 
mérsékelt használat alá vétetnek.

Naponta háromszor fejünk és havonta 
kétszer tartunk próbafejést. Hogy a próba- 
fejések mily fontosak egy tehenészetben, 
taglalni fölösleges; az igy nyert adatok 
alapján számittatik ki az évi átlag.

Hágatásról, elletésröl pontos jegyzéket 
vezetünk. Ellés utáni 30 nap letelte előtt a 
tehén nem eresztetik bika qlá, ellés előtt 30 
nap pedig elapasztatik. Óvakodni kell a 
tehén időelőtti elapasztásától, mert erre 
hajlama van a tehénnek s minden évben 
hosszabb ideig áll szárazon, a mi a jöve
delmezőség rovására megy. Előhasi üszőknél 
vemhes állapotban a tőgynek huzogatás, 
morzsolgatás áltál való ingerlése ajánlatos, 
mert a csiklandós fiatal jószág mire tejre 
jön, megszokja a fejést és nem lesz vele 
semmi baj; másrészt a tőgy ingereltetik, a 
mirigyképződés fokozásával elősegítjük a 
tejelőképességet. Van rá eset, hogy a sza
badon tartott üszők unalomból egymást 
szopják, a mi világosan utalja a tenyésztőt 
arra, hogy a tőgyet ingerelni kell, akár vá
laszt el tejet, akár nem. Uradalmunk főtisztje 
istállójában-egy üsző ellés — sőt folyatás — 
előtt tejre jött s mint szűz üsző normális 
összetételű tejet választott el; ma, mint friss 
borjas előhasi üsző 20 literrel ajándékozza 
meg tulajdonosát. Az esett borjak átlagos 
súlya 38 kg. Iker ritkán fordul elő; nehéz 
ellés leginkább az előhasiaknál. Magzat
burok visszamaradása leginkább télen fordul 
elő, a minek oka valószínűleg a kevés mozgás, 
a miben az állatok ezen időszakban része
sülnek.

A friss borjú anyja mellett marad föl 
száradásig, azután külön berendezett borju- 
ketreezbe kerül, a hol szabadon mozoghat a 
naponkint megújított friss almon. A szop
tatási idő különböző; erőteljes borjak 4 hé
ten át naponkint háromszor, két héten át 
kétszer szopnak, mely idő alatt a mindig 
előttünk álló zúzott zab és luezernához szok
nak; hetedik hetükben már csak egyszer 
eresztetnek anyjuk alá, a mikor már elég 
erősek arra, hogy elválasztassanak. Gyön
gébb, valamint magnak szánt bikaborjak 
10—12 hétig'szopnak.

Vannak tehenek, melyek rossz tejet 
választanak el, borjaik nem gyarapodnak, 
gyakran hasmenésbe esnek; ily esetben leg- 
czélszerübb más tehén alá csapni a borjut, a 
melynek teje jónak bizonyult. Gyakori has
menésbe eső borjúnál nagyon jónak bizo
nyult föl forralt és ismét tőgymelegre hütött 
tejnek itatása; ezen eljárás azonban igen 
szigorú pedantériát kíván úgy a tej lehűté
sét illetőleg; nemkülönben kiváló súlyt keli 
fektetni az itatóüveg tisztán tartására; egy
két próba után igen jól kiszopják a borjuk 
a tejet az üvegből s ezen eljárással ellen 
őrizhető a felitatott tej mennyisége is. Tud
juk, hogy a tőgyben az összegyülemlett tej 
sűrűsége nem egyenlő. Vannak borjak, me
lyek nem tűrik meg a ritka tejet; ez is le
het oka a hasmenésnek. Ha ez az ok forog 
fönn, szoptatás előtt előre kell a tőgyből egy 
kevés ritkább tejet kifejni, hogy a borjúnak 
a sűrűbb maradjon vissza. Borjak szoptatá
sára naponkint 8 liter tejet szoktak számí
tani, ennyit azonban nem fogyasztanak el, 
mert ha kipróbálunk egy tehenet, mely szop
tatás mellett 12 litert ad, elvéve alóla a bor
jút, 20 liter tejet kellene, hogy adjon, azon
ban 17—18 liternél többet nem kapunk, a 
mint azt számos tehénnél megfigyeltem. 
Napi gyarapodás 3/i kiló.

Ha úgy rendezzük be tehenészetünket, 
hogy elletünk is, összehasonlítva a borjú 
fölnevelését a gyönge jószágnak mészár
székre való adásával, következő eredményt 
érünk el: 24 napos borjú súlya az eredeti 
38 kgrm. sulylyal 56 kiló. E 24 nap alatt 
144 liter tejet használtunk el (naponta 6 
litert számítva) a föltakarmányozott tej ér
téke (á 5 kr.) 7 frt 20 kr. Mi á fölösleges 
borjukat helyben 36 kron adjuk el, kapunk 
a borjúért 20 frt 16 krajczárt. Ha tartjuk 
borjúnkat még 24 napon át, 74 kiló élősulyu 
választásra alkalmas borjút, elhasználtunk 
7 frt 20 kr. értékű tejet: benne van borjúnk 
27 frt 36 krajezárban és mészárszéki értéke
sítés szerint ér az 27 frt 64 krajczárt. Lát
szólag lehát veszteséggel jár a borjunevelés. 
Azonban az értékesítési viszonyok az évsza
kok szerint igen változnak. Télen, midőn a 
tej drágább, a borjú keresettebb, bizonyára 
meg kell válogatni a borjut, a melyik iga
zán érdemes a fölnevelésre, mig nyáron ha
bozás nélkül bele mehetünk abba, mert egy 
tenyésztésre alkalmas borjú mindenesetre töb
bet ér, mint 36 krajezár. Hogy mennyit ér 
az a borjú, csak tenyésztője tudja igazán 
méltányolni, mert nagy előny az, ha ismert 
jó törzs ivadékát állíthatjuk be tehénsze- 
tünkbe. A ki ismeri a piaczi viszonyokat, 
tudja nagyon jól, hogy mily silányságokért 
kérik el a nagy pénzt, úgy itthon, mint a 
nyugati marha hazájában, könnyen kiszámít
hatja magának, hogy melyik az olcsóbb 
tehén: az-e a melyet fölnevelt, vagy az, mely 
-bizonytalan tehetséggel lesz a tehenészetbe 
beállítva. Általános a panasz, hogy & tehén 
drága, folyton drágul és ezzel lépést tart a 
satnyulás úgy itthon, mint külföldön. Mert 
a tehenészetek szaporodnak, a borjufogyasz- 
tás pedig ijesztő mérvben növekszik, a tej
haszon utáni lázas kapkodásban nagyon sok 
kiváló példány vesz el a mészárszéken, ho
lott annak értéke mint tenyészjószágc, igen 
nagy volna. S mit csinál a kisgazda, mint 
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. ki a tehenészeteket anyaggal látja el? 
"ehénkereskedők előre lefoglalják jószágai- 
at jó árt kínálva azokért; igen természetes, 
ogy a pénz ingere legyőzi a tenyésztő hig- 
■’dtságát, megválik kedves jószágától, beéri 
silányabbal s hogy a hasznot minél előbb 

íssa, borját idő előtt ereszti bika alá.
Ezen visszásságon segíteni nagyon 

ajos. Mert az oly tehenészetekben, a me- 
yekben a fejős tehén tartás csak addig 
’zeti ki magát, mig egy bizonyos minimum 
nennyiségü tejet választ el, senki sem fog 
reszteségre tehenet tartani, kényszeríteni 
nég kevésbé lehet, nincs más mód, mint 
iladni az apasztó tehenet annak, a ki meg
teszi. Oly tehenészetek pedig, a melyekben 
a borjunevelés nem jövedelmes, ismét csak 
’iészáros kezébe adják a kitűnő anyától 
redő borjut is. Itt a helyi viszonyok fog
ak mindig uralkodók lenni. Budapest, vagy 
lás nagy fogyasztó központot övező leg- 

jelleget nélkülöző, felette drága jószágokat 
importáljanak.

Az elválasztott borjuk az uradalom egy 
másik kerületében lesznek fölnevelve, ez- 
ideig még a mustra pótlására és az állomány 
szaporítására. Jövőben a növendékmarha 
fölös számai mint friss borjastehenek és 
mint apaállatok lesznek eladásra fölállítva. 
Ezideig üszők még eladva nem lettek, ha
nem a bikák közül már több kelt el igen 
jó árban.

Törzskönyv nem vezettetik ugyan, de 
a pontos feljegyzésekből minden egyes pél
dány származása kimutatható, mi a vásárló 
szempontjából épp oly érdekkel bir. Össze
hasonlítva a saját nevelésű üszőket az im
portáltakkal, megnyugvást lelhet az urada
lom az eddig követett tenyésztési és neve
lési eljárásban, mert mig az importáltak 
fejési átlaga — borjuszopást nem számítva 
be — 6'8 liter, addig a saját nevelésüeknél

kifutóban tölti. így meg van adva az egész
ségi szempontból nélkülözhetetlen mozgás 
és szabad levegő a nélkül, hogy a túlsók 
mozgás a takarmány egy részét rendelteté
sétől elvonná. Csikós Mihály.

A lactator nevű fejó'gép.
A mióta az ősember a borjut utánozva, 

a hatalmába ejtett ős tulok tőgyét kiszopta, 
majd pedig, hogy a tejet más napra is el- 
tehesse, kézzel valamely primitív edénybe ki
fejte, azóta rengeteg idő folyt le s daczára 
ennek azt látjuk a kézzel való fejest semmi
féle más fejési mód a gyakorlatból kiszorí
tani mind e mai napig nem tudta.

Pedig egymást érték — különösen az 
utóbbi évszázadban — a legkülönfélébb fejő
gépekre vonatkozó felfedezések s bár zse
niálisnál zseniálisabb ily eszközök konstruál-

Tejgazdasági pavillon. külseje.

belső gyűrű az elzüllött tehenet eladja 
annak, a ki veszi, a friss fejősét beszerzi 
ott, a hol kapja és oly árban, a minőben 
bírja; az ezen gyűrűt övező második kör 

lészárszékre dobja az üsző borjut és az 
ú mustra pótlására ismét azon forráshoz 

ordul, a hol az első azt föltalálja. A fejős 
tehéiielőállitás a góczpontoktól távol eső 

írre marad. Hogy pedig ezen körben lévő 
henészetek tisztességes jövedelemre sza
bhatnak a borjunevelés után, az kétség
len, mert az előbbi körökben állandó 
.aczra tálálnak. Ha a távol eső körök kellő 
íérvben fogják a nyugati marhanevelést 

ölkarolni, nem kell tartanunk marhatenyész- 
résünk hanyatlásától. Tulprodukczió még e 
tekintetben nincsen, mert ha lenne, a buda
pesti heti tehénvásárokra olyan fejős tehe
nek ném lennének felhajtva, mint a milyen 
számos példány ott ma még megfordul. De 
nem is volnának tenyésztőink abban a hely- 

"'•n. hogy nagyon sokszor silány, a fajia- 

7’4 liter éretett el. Mindenesetre figyelemre 
méltó eredmény ez akkor, ha hozzáveszszük 
azon tényt, hogy az importáltak testi fejlett
ségükben is a saját nevelésüek mögött ma
radnak.

Az üszők 14—16 hónapos korukban 
lesznek bika alá bpcsátva, oly módon in
tézve az üzést, hogy az elles augusztusban 
kezdődjék, igy a horju-elválasztás azon 
időre esik, mikor a tej értékesítés már ked
vezőbb.

Tehenészetünk teljes istállózásban ré
szesül, kivéve a növendékjószágot. Állat
egészségi szempontból kifogás alá esik ezen 
rendszer, jövedelmezőség szempontjából azon
ban nem. Igaz, hogy tavaszkor van,legelő, 
nyáron azonban annál kopárabb az. Állandó 
tejelékenységet föntartani a mi vidékünk 
természetes legelőin nem lehet.

Nyáron csak takarmányozás és fejés 
idején terelik a jószágot az istállóba, a nap 
többi részét árnyas helyen, körülkorlátolt 

tattak és óriási összegek áldoztattak fel 
egyik-másik ilyen gépnek forgalomba hoza
talára és elterjesztésére, mégis ott vagyunk, 
a hol évezredek előtt voltunk, ott, a kézzel 
való fejősnek primitív eszközlésénél.

Szinte megszokta már az ember, hogy 
minden ujabh fejőgépet legalább is kételke
déssel, vagy aztán gúnyos mosolylyal fogadjon.

Mi tagadás, dr. de Laval-nak lactator 
névvel ismertetett fejőgépéről mikor először 
tudomást szereztem, önkénytelenül is kisik
lott a számon, hogy egy haszontalan talál- 
mányDyal megint több van. Eszembe jutott 
azonban, hogy e feltaláló nem más, mint 
azon ember, a ki a tejnek czentrifugálással 
való szeparálását felfedezte s részvénytársasá
gának 1000 koronás részvényeit 10 év alatt 
18000 korona értékűvé emelte.

Erre gondolva már az első pillanatban 
kétségtelennek látszott, hogy ez a zseniális 
ember okvetlenül zseniális és egyszersmind 
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a szeparátorhoz hasonló praktikus értékű gé
pet szerkeszhetett a fejés czéljára.

Annyival tisztában kellett lennem, mi
szerint mindent, de mindent belészerkeszthet 
egy zseniális és mellé még különben is szak
ember a fejőgépjébe, csak egyetlenegyet nem: 
a fejőember kezét igazgató eszet. S valóban, 
mikor de Laval fejőgépének rajza és leirása 
külföldi lapokban napvilágot látott, bámulatba 
kellett esnem a lángészszel szemben, a mely 
a szóbanforgó masinát kigondolta s a mes
teri kéz felett, a mely azt megszerkesztette.

Ez a gép a fejőgépek netovábbja 1 Ilyet 
még kigondolhat és megkonstruálhat valaha 
valaki, de zseniálisabbat, jobbat -— azt hi
szem soha, senki.

A nKöztélelc,‘ 1894. évi 45-ik számában 
szemlét tartottam az azon ideig feltalált fejő
gépek felett s megjósoltam, hogy a kézzel 
való fejést azok egyike se fogja a gyakor
latból kiszorithatni. Talán merésznek tűnik 
fel állításom, de ki kell mondanom, hogy 

(d) cső aztán a tejet elvezeti. A csecs bim
bóit a 3-as számú kalapácsnál látható gummi- 
hengerek nyomkodják, azonkívül pedig a 
kautsukzacskókra a (b)-nél látható módon 
egy-egy szorító felváltva nyomást gyakorol, 
úgy, hogy ekként utánozva van a tőgy gyön
géd döfölése az 1, 2, 3, 4, kalapácsok által, 
a bimbó szorongatása, huzogatása, szóval 
fejése pedig a gummihengerek s illetőleg a 
kautsukzacskók és a rajtuk levő szorítok 
által. A rajzon (e) nél látható résznél fogva 
a gép a has alá a tőgyre s ágyékra heveder 
segítségével erősíthető meg, (f)-nél pedig 
bőrtokban a spirál rugó látható, melyet 
villám,- petróleum- vagy más motor hoz moz
gásba, s mely tehát az egesz gép minden 
működésének megindítója és fentartója. Végül 
a (g) egy fogantyút mutat, melynélfogva a 
készülék még jobban is helyében tartható.

E szerint a motor által hajtott spirál 
hozza mozgásba a gép tengelyeivel össze
köttetésben álló fejőrészeket s a megindult 

bán tarthat, a miből körülbelül kitünk, hog„ 
sokkal drágább ez a készülék, semhogy má 
áránál fogva is nagyobb elterjedésre szer 
tehetne. Mindazonáltal az uj találmány sol 
kai érdekesebb, semhogy szó nélkül hág; 
hattuk volna.

Monostori K.

A tehenek igázása és ennek ha 
tása a tej minőségére.

A Habár nagyobb tehenészetben, h 
valóságos tejgazdaságot űznek, nem szók, 
sós a teheneket egyszersmint igába is fogn 
s igy a gazda nem jut azon helyzetbe, liog 
keresse az igázás hatását a tejelésre, még 
figyelemre érdemesek az alábbiakban ismer 
tetendő kísérletek egyfelől azért, mert a kis
gazda már gyakran igázza tehenét, másfelő’ 
mert e kísérletek mint ilyenek, gyakoris 
értékűek.

dr. de Laval szóban forgó gépje felől is az 
a hitem, hogy a kézzel való fejést pótolni 
elméletben igen, de gyakorlatban képes nem 
leszen s hogy különösen oly általános elter
jedésre, mint a de Laval-féle tej-szeparátor, 
ez a gép számot nem tarthat.

Hogy e vélekedésen helyessége vagy 
helytelensége megítélhető legyen, ismernünk 
kell magát a gépet, melyet emiatt rajzban 
és írásban a következőkben állitok a szives 
olvasó elé.

A rendkívül komplikált szerkezetű gép, 
melyet az 1. ábra mutat, mindenek előtt 
a zongora billentyűihez hasonló 1, 2, 3, 4, 
emeltyűkkel bir, melyeket az 5-nél látható 
közös tengely egyenletesen és váltogatva 
fel- és lefelé mozgat. Ez emeltyűk alumíni
umból készült kalapácsszerű fejeiken át van
nak lyukasztva úgy, hogy a csecsbimbók 
a lyukakon át bedughatok a kalapács fejei
ből kiinduló kautsukzacskókba, (a, b) me
lyek beszájadzanak a (c) tartóba, a miből a 

tej a (d) csövön szakadatlan sugárban ömlik 
a gyűjtőedénybe mindaddig, mig a tőgy 
teljesen kifejve nincs. Ha tej már nem jön, 
a (c) medenezében a (d) cső vezető nyílását 
egy úszó golyó elzárja s a gép ,t°vábbi 
szívó hatása erre megszűnik. Érdekes, 
hogy a hajtó spirállal egy állatkefélő és 
nyíró készülék is kapcsolatba hozható, igy 
tehát a masina 3 czélnak is szolgál.

Az eddigi tudósítások szerint a gép a 
tőgyet egyáltalában nem érinti hátrányosan 
a fejés alig tart tovább másfél percznél s az 
egész készülék állítólag könnyen tisztán- 
tartható.

A mint ezekből észrevehetjük, egy oly 
komplikált szerkezetű géppel van tehát dol
gunk, a melyhez motor kell és a melyet ha 
drágaságánál fogva nagyobb tehenészet be
szerez, és gépész nélkül karban alig tarthat. 
Hűlik is, hogy a felfedező úgy gondolja a 
használatba vételt legjobban megoldhatónak, 
hogy ily gépeket előállít, bérbe ad és kar-

A kísérletek, melyeket Franczioorszá 
bán a mamirollei gazdasági iskolában . 
Dornic végzett, arra irányultak, hogy kid 
ritse a tejen mutatkozó azon változások 
melyek akár a tej minőségét, akár ann 
mennyiségét, vagy pedig összetételét ér. 
azon esetben, ha a tehenek egyszersmii 
igába is fogatnak.

A kísérleteket különös kedvező visi 
nyok között hajtotta végre. Volt ugyani 
gazdasági iskola tulajdonában véletlenül 
jesen két egyforma tehén ugyanolyan k 
és sulylyal. Az egyiket A-t, már elől 
tulajdonos is rendszeresen használta ig 
mig a másik A tehén csak nagyon ri 
fogatott be.

A kísérletek előtt mindegyik te 
naponta 3 kg. szénát és 43 kg. füvet kap 
takarmányul. Mikor azonban a tehenek eg 
szersmint dolgoztak is, még 1 kg. rozsot 
kaptak pótlékul. Hogy pedig a munka 1 
tása feltűnő lehessen, oly munkát kell 
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asz tani, mely elég hosszú ideig tart és 
illett meglehetős egyforma is. Ezért a 
itás lett kijelölve munkául.

Másrészről azonban arra is figyelni 
?it, hogy a munka 5 óránál tovább ne 
són, minthogy csupán azt akarta a ki- 
„mző megállapítani, hogy a bizonyos 
g- nehezített munka bir-e valami káros 
<.ssal a tehenek tejhozamára.

A munkát múlt évi szept. 17-én kez- 
meg. 3 nappal előbb, szept. 14-én mind
tehén tejét meganalizálták, mikor is az 
mény a következő volt: 
Tartalmazott szept 14-én az esti tej

t . . . -. 
krot . . .

A tehénnél 
. . 4'25%

-. . 4'58%

B tehénnél 
4'40 %. 
4'78 %

ványi sókat . . . 0'70% 0'695%
zeint . . . .... 3'87% 3'725%

az anyagot . . 13'43% 13'60 %
ulya volt . .' . 1'0304 1'0306
tartalma . . . 20° 21°

■j mennyiség .. . 5'2 kg. 5 kg.
A munka második napján, szeptemben 

íjra, mindkét tehén leje megvizsgáltatott 
- czélból, hogy látható legyen, mily 
rsan következik be változás - x * l~’ 
ságaiban és összetételében.

Szept. 18-án e stetartalma-

tej tulaj-

csakhamar Tartalmazott

ukrot . 
sványsót 
zeinet.

1. abra. Laetator nevű fejogSp.

ráz anyagot 14'45%. 14'77% .. 
súlya volt 1'0309 1'0322 

tartalma . 20° 22°
nyisége 4'6 kg. 4'2 kg.
Összehasonlítva a meg- 
kísérlet eredményét ezzel, 

sztaljuk, hogy a produkált
nennyisége jóval kevesebb

(11'5% -í-iiál és 16%-al 
jj) és hogy - továbbá a tej- 
a száraz anyag tartalom is 
zeintartalom is emelkedett, 
i száraz anyag tartalomban 
jött emelkedés mennyiségét 
íkét tehénnél össze hason- 
k, látjuk, ‘hogy'mindkettőnél . 
orma az. Négy napig • tartó munka 
újra meg lett vizsgálva a tej a követ- 
eredménynyel:

nyiség volt 4'6kg. 4'4kg.

artalmazott A tehénnél B tehénnél
a szept. 20-án este fejt tej

erőt . ...
inyi sókat. . 
unt . . . .

4'05% 
.. 4'76% 
0'705% 
3'575%

4'50% '
4'70%- -■ -
0'70%
3-60%

■azanyaget. ... -13'09% 13'50%
uly . . . . 1'0306 1'0303
ártalom . . 21'5° 221
rennyiség volt 4'2 kg. 4'4 kg.

a szept. 21-én reggel fejt tej
l.................... 4'25% ' 503%
krot . . . . 4'76% 4'85%
nyi sókat. . 0'69% 0'75%
int ... . 3'52% 4'02%

myagot. . 13'22% 14'65%
1-0304 1'0327

alom. . . 20'5° 21'5°

gészben hasonlítva ezt össze az 
vizsgálat eredményével, mindkét tej 
iszetételben különbségét nem sókat 

i. Feltűnőbb azonban az, hogy a sav 
értékben szaporodott és hogy-a napi 
mnyiség megkevesbedett. Szept. 14-én 
lén 10'4 kg. és B tehén 9'8 kg. tejet 

adott összesen. Szept. 21-én A csak 8-8 és 
B is 8’8 kg. tejet adott. Az első tehén 
15'5%-kal, a második 10'5%-kal adott tehát 
kevesebbet.

A mi ezen két igába fogott tehén 
tejének tartósságát illeti, az jóval hátrább 
maradt annál, mint a mit akkor produkál
tak, mikor igába nem voltak fogva. Az A 
tehén teje más közönséges temperatura 
mellett is 24—30 óra múlva megalvadt 
mikor is a savtartalom 40—45 fok volt. A 
B tehén teje 36—40 óra múlva alvadt meg, 
60—65 fok savtartalom mellett. Pedig mint 
ismeretes a normális, jó tejnél a fejés után 
rendes körülmények között, habár nagyon 
különböző idő múlva alvad is meg, mégis 
ezen állapot leggyakrabban a 48-ik órában 
következik be.

A kísérlet bizonyos ok miatt, .talán 
ünnep vagy rossz idő miatt szept. 25-én 
reggel beszüntettetett. Szeptember 28. és 
29-én mindkét tehén teje újra megvizsgál
tatott. Tehát nap múlva a munka szü
netelése után.

Az állatok ekkor már fáradságukat ki
pihenték, mit az bizonyított, hogy a tej tar
tóssága a normális állapotot elérte. A vizs
gálat a következő eredményűvel járt;

czukrot . .
ásványi .sókat 
kareint . .

A tehénnél B tehénnél 
a szept. 28-iki ésti tej 
4'-%
4 70%
0'69%
3'67% 

410%
4'83%
071%
3'36%

szárazanyagot . 
fajsulya volt 
savtartalma . . 
a tej mennyisége

13-—%
1-0298 
20-0° 

4’8 kg.

. 13-06%

. 1-0295
. 20-5°
. 4'4 kg.
a szept. 29-iki reggeli tej 
. 3'80%
. 4-70%
. 0-68% ,
. 3-68% '
. 13-86%
. 1-0305
. 19-5°
. 4 6 kg.

4’—% 
4'89% 
0 72% 
3-75% 

13'36% 
1-0315
20-0° 

4’4 kg. 
tehát arra

I

zsirt ... . 
czukrot . . .
ásványi sókat . 
kazeint . . . 
szárazanyagot . 
fajsulya volt
savtartalma volt 
a tej mennyisége

A megejtett vizsgálatokból ________
következtethetünk, hogy a tehenek igázása 
kevés befolyással van azok tejének össze
tételére és hogy továbbá a mutatkozó cse
kély különbség a rendes ingadozások hatá
rain belül mozognak. A tej ugyan valamivel 
több szárazanyagot tartalmazott, de ezt mint
egy kiegyenlíti az, hogy a tejmennyiség 
egyszersmind megkevesbedett. A munka 
miatt a tej savtartalma szaporodott körülbe
lül 1—2 fokkal. A legszembeötlőbb dolog 
azonban az volt, hogy az igázott tehenek 
teje sokkal gyorsabban változott meg, mint

a normális tej. Különösen jellemző dolog ez 
A tehén tejére nézve, mely minthogy az 
igázást nem igen szokta meg, sokkal jobban 
kifáradt, mint B tehén. Rendes körülmények 
között ezen tehén teje 70—75 fok savtarta
lom mellett alszik meg, mig a munka miatt 
a tejen ezen állapot nagyon gyakran már 

•45 fok savtartalom mellett beállott. Ez mu
tatja meg leginkább azon változást, melyen 
a tej keresztülment a munka miatt. Ezen 
változás okát a vegyi vizsgálat kimutatni 
nem tudta, de némileg összefüggésben lát
szik lenni a hamuval vagy ásványi sókkal,, 
különösen pedig a .nagymértékben jelenlevő 
foszforsavas sókkal.

B tehén tején a munkának hatása jó
val kevésbé vehető észre, bár ennél is 60 
fok savtartalomra volt szükség rendes kö
rülmények között, hogy az teljesen meg
alvadjon. Az alábbi kimutatás a teljes vizs
gálat eredményét mutatja az A és B tehén 
tejére nézve:

tehén teje tehén teje

21 24 28 2F 28 29 22

alvadás alkalmi-
2-46 .W 61 66 70 72 75
>•82 32-00'33-88 33.20'42-74 41-60 43-60

Mint ezekből kit tűnik, a 
tehenek munkáltatása nincs va
lami nagy befolyással a tej 

■ összetételére és mennyiségére 
ínézve, -de károsan hat mindig 
a minőségre és különösen a 
tartósságra.

S/ftanlfovies-János.

Jégpinczék és jégházak.
Voigt B. Fr.-nél Weimar- 

ban most jelent meg német 
nyelven ötödik kiadásban Nöth- 
ling E.-nekilyczimü munkája: 
„A jégpinczék, jégházak és 
jégszekrények szerkezete és 
használata." Minthogy erről a 
tárgyról már rég nem Írtak ily 
kimerítő és szakavatott módon és 
a kérdés a tejgazdaságra nézve

is mindinkább nagyobb jelentőségűvé válik, 
a tárgyat a könyv tartalma nyomán beha
tóbban ismertetni kívánjuk. .. x •

A bevezetésben a könyv a jégről álta
lában szól. Főképp kétféle jeget különbözte
tünk meg: hójeget és vizjeget. Az előbbi 
képezi a jég főalkatrészét a sarkvidékeken 
és a glecserzónákban. A viz 4-4° — ponto
san 4'108° — Celsiusnál legsűrűbb és 0° 
Celsiusnál megfagy, egyidejűleg pedig kiter
jed, még pedig oly arányban, hogy 10 tér 
rész viz, 11 rész jeget ad. A jég fajsulya 
0 918 és 0'95 között ingadozik, közönségesen 
azonban 1 köbméter jeget 926 kg. súlyúnak 
számítanak. Egy kg. jég felolvasztására 
79'4-szer annyi meleg szükséges, mint a 
mennyi szükséges, hogy 1 kg. viz hőmérsé- 
két 1° Celsiussal emeljük.

A jég szilárdsága a mi égaljunkban 
attól függ, hogy mennyi légbuborékot tartal
maz. Mindig tekintetbe kell venni, hogy a 
viz felszínén hordja-e a jeget, a mi annak 
ellentállását nagyon fokozza. A jég teherbíró 
képességét úgy számítják, hogy 4 cm. vas
tagságnál egy embert, 8 cm, vastagságnál 
sorokban felállított gyalogságot és 11—16 
cm. vastagságnál lovasságot és könnyű ágyu
kat bir el. Egy 13 cm. vastagságú jégkéreg 
egy negyed négyzet méteren 29'58 mázsát és 
20 cm. vastagságú jégkéreg 71'16 mázsát bir 
el. Végül a bevezetés még a regeláczióról, 
t. i. a jég ama tulajdonságáról emlékezik 
meg, melynél fogva két jégdarab, mely 
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0°-nál olvadó felületükkel hozatik egymással 
érintkezésbe, szoros tömeggé fagy össze. “

A következő fejezetben a jég tisztasá
gáról értekezik a szerző. A jégbe nem megy 
át a víz összes ásványtartalma; így például 
a-bolognai tó vize . 29 keménységi fokot 
mutat, holott a jege mészmentes.

A zürichi tó vize egy literben 0’128 gr. 
ásványt tartalmaz, jegének olvadéka pedig 
csak 0’026 gr.-ot. Sósoldatok fagyás által 
konczentráltabbak, úgyszintén a borok al
koholtartalma is. De nem szabad azért 
hinni, hogy a piszkos viz jege már önma
gától tiszta. A fagyás a jeget legfeljebb 
csak a viz felfüggesztett’ ás vány tartalmától 
szabadítja meg.

Fontos az a kérdés, hogy mennyiben 
öli meg a jég a baktériumokat. Az az ered
mény, melyre e téren a szerző jut, ebbe a 
mondatba foglalható össze: A jég, mint olyan 
sohase csiramentes, mert számos vizi bak
térium a jég temperaturáját kiállja. De épp 
oly kevéssé volt észlelhető az, hogy a jég
ben a baktériumok eredeti mennyisége nö
vekedett volna.

Ezután néhány rövid észrevétel követ
kezik a hideg vegyítésről és a jégkereske
delemről, mely Észak-Amerikából indult ki, 
a hol Tudor 1805-ben küldte az első jéggel 
megrakott hajót Martinique-ba. Európában 
főképpen a norvégiai jég teszi a. kereske
delem tárgyát.

A bevezetés után az első fejezet a jég 
eltartására vonatkozó elveket tárgyalja. A 
jég eltartásánál a következő feltételek telje- 
sitendők: 1. A-melegség távoltartása, 2. a 
talaj-, forrás- és árvíz távoltartása, 3. az 
olvadásból és izzadásból eredő- viz távol
tartása, 4. a szellőztetés lehetősége, 5. a 
jégdarabok szoros csomagolása.

A melegség távoltartásánál az épület
anyagok melegvezető képessége jön kér
désbe. Ez a vezetőképesség homok- és mész
kőnél 95—60, égetett kőnél 60, fánál 30 és 
homoknál 20. A légköri levegő majdnem 
teljesen nélkülözi a vezetőképességet, miért 
is a: levegőrétegek kitűnő szerül bizonyul
nak a melegség távoltartására. Ugyanez áll 
olyan testekről, melyek levegőt zárnak ma
gukban, mint szalma, sás stb. Rossz meleg
vezetők továbbá a szecska, turfa, forgács, 
faszénpor, koksz, hámusalak gyapjú, kavics, 
borjú szőr, rozs, fenyőtűk, moha, tuff, 
horzskő.

A rossz melegvezető rétegnek jégpin- 
czéknél 60—90, legalább is azonban 30 cm. 
vastagnak kell lenni. A pinczefalak meleg
kisugárzása következtében a jég a falak 
mentén 40 cmnyire elolvad; jó tehát, ha mind
járt kezdettől fogva gondoskodunk üres tér
ről a jég és a falak közt és e czélból a jel
zett távolságokra duczokat verünk a földbe. 
Üres falak és üres téglák is kevesebb me
leget eresztenek át, mint közönséges falak. 
Az oldalfalakat legjobban védhetjük, ha azo
kat 2—3 légréteggel veszünk körül, melyek 
-mindegyike 7—8 cm. vastagságú; Ily bezárt 
légréteg sokkal jobb hatású, mint szecska 
vagy más efféle. Boltozatra legalkalmasabb 
a porózus horzskő. Szerző ezt az anyagot 
nagyon dicséri és a hütő helyiségekben a 
padló elszigetelésére is különösen ajánlja. 
Sokkal jobbnak tartja ezt, mint a czement 
vagy aszfalttal bevont falazott padlót. Para
faliszt is nagyon czélszerüen használható e 
czélra, mig a fürészpor nem alkalmas, mert 
könnyen megnedvesedik és aztán jól vezeti 
a meleget.

Mindenekelőtt ne építsük a jégpinczét 
oly kicsinyre, hogy csak csekély jégkészletet, 
foglalhasson magába.

Tetőnek kétszeresen egymásra rakott 
szalma ajánlatos, 20—30-cm. közzel. Ha szal
ma tető ki van zárva, akkor főleg faczement- 
tetőt használjunk. A bejáratokat lehetőleg 
kicsinyre kelj csinálni, és fent legyenek al

kalmazva, az ajtók pedig oly vastagok legye
nek, mint a falak. A felsó világításra szol
gáló abblakok alkalmasan pótolhatók az 
üvegépületkő-tektóriummal.

A talaj- éz forrásvíz távoltartására vo
natkozólag megjegyzendő, hogy oly pinczét, 
mely a talajviztükör alatt fekszik, vízmen
tessé kell tenni. Meg kell tehát vizsgálni a 

.talajt 4—5 in. mélységnyire az építendő jég
ház alatt, Ha a talaj homokos vagy kavicsos, 
úgy az nagyon előnyös, mert az könnyen 
átereszti a vizet.

Minthogy a jégnek egész száraznak 
kell lenni, az olvadékvizet is, le kell ve
zetni. Czélszerü e végből a padlónak hajlást 
adni, és a padlón 30 cm. magas faállványt 
készíteni, melyre rőzsét teszünk és- a jeget 
azon elhelyezzük. Végül pedig egy úgyne
vezett szifonzárral ellátott csövet alkalma
zunk, melylyel a vizet kivezetjük. Ha pedig 
ez. nem lehetséges, akkor csináljunk egy 
medenczét, melyet időnkint kiszivattyúzunk. 
A tetőn képződő izzadékvizet czinkpléhcsö- 
vekben szintén ki kell vezetni.

Nagyon fontos a szellőztetési berende
zés is. A szellőztetés kétféle lehet. Az 
egyiknél, az úgynevezett közvetlen szellőz
tetésnél a külső levegőt a pincze fenekére 
vezetjük, a kiáramlás pedig a tetőnél törté
nik. Ha tehát a külső lég hidegebb, mint 
a belső, akkor a hidegebb levegő a pinczébe 
hatol. Mennél kisebb a hőmérséki különbö
zet, annál gyöngébb a légáramlat. Nyáron 
e szerint megtörténhetik az, hogy á szellőző 
készülék megfordítva működik, ha t. i. a 
külső levegő nedvtartalmánál fogva nagyon 
nehéz.

A közvetlen szellőztetés mindig arra 
szolgál, hogy a jégpinczét lehűtsük. A szel
lőztetés másik módja ezzel ellentétesen mü- . 
ködik. Ennél a levegő felülről hatol a pin
czébe és a pincze fenekéig érő csatornán 
keresztül innét kitódul. A szellőztetést úgy 
is be lehet rendezni, hogy a szellőztetés 
mindkét módja működjék. Nyáron csak rit
kán szellőztessünk, de alaposan. De ez a 
szellőztetés a pincze levegőjét 'nem tisztít
hatja meg .teljesen. Ajánlatos, kétszer, he- 
tenkint arzénmentes kénszalagot a pinczé- 
ben égetni. A jég behordása előtt, jó, ha a 
pinczét néhány napig nyitva hagyjuk.

Ebben a fejezetben még a jég behor- 
dásáról is tesz néhány megjegyzést a Szerző. 
A jég behordásánál nagy gondosságot ajánl. 
A jég fürészszel daraboltassék szét, hogy az 
egyes darabok, melyek vastagsága .20—30 
cm. legyen, jobban összetömörüljenek. Kö
zépnagyságú jégdarabokat egészen szét kell 
verni és ^szoros rétegekbe lesulykolni. Az
után öntözzük be vízzel, hintsük be sóval, 
(fuvaronkint 9—10 kgr.-al) és fagyos éjsza
kákon hagyjuk az ajtókat nyitva: akkor az 
egész egy tömeggé fog összefagyni.

A következő fejezet a jégtartókról szól. 
Az állandó jéghelyeket igy különbözteti 
meg a szerző: jéghalmok, jégvermek, jég- 
pinczék (német rendszer), félig földfeletti, 
félig földalatti jégpinczék (javított német 
rendszer) és jégházak (amerikai rendszer).

Jéghalmokat lehetőleg száraz helyen, 
mintegy 30 cm. magas, homok- vagy kavics
töltésen rendezzünk be, melyet rőzsével, 
szalmával, régi deszkákkal stb. még emel
jünk. A jeget gulaalakulag rakjuk egy
másra és fedjük be mintegy 1 m. vastag
ságú szalma- vagy nádfedéllel. Jeget csak 

„éjjel vegyünk ki. Minthogy a fedél a jég 
olvadásával sülyed, ily módon a jég gyak
ran jobban eltartható, mint jégpinczékben.

Jégpinczék készítésénél többnyire, azt 
a hibát szokás elkövetni, hogy a fenekét 
nem szigetelik el eléggé, aztán meg rende-. 
sen nagyon- kicsinyre csinálják, a mi szin
tén nagy hiba. Legczélszerübb a jégpinczé- 
ket a Monier-rendszer . szerint építeni. E 

i rendszer előnye az, hogy nagyon tartós, 

csekély önsúly mellett nagy hordképessége 
van, tért takarítunk mellette és megkímél a 
támasztástól, végül pedig gyorsan és olcsón 
eszközölhető. Egy Monier-lap 12V2-szer 
annyi terhet bir el, mint egy hasonló vas
tagságú betonlap, egy Monier-boltozat pedig 
5—6-szor annyit, mint egy beton-boltozat.

Szabadon álló jégházakat először Ameri
kában építettek. Abból az eszméből iiidul- 
nak ki, hogy földfeletti épületeket gyorsab
ban és kényelmesebben lehet elszigetelni, 
mint földalattiakat. . Ily épületekre termé - 
szetesen csak rossz melegvezetőket használ
nak, mint például á fát. A tető többnyire 
bemeszelt táblapapirósból áll. Az egész 
épület olyanforma, mint egy egymásba tett 
kettős doboz, melyek közötti tért valami 
rossz anyaggal töltik meg, vagy éppen sem
mivel. A padlót 60 cm. magas turfaréteggel 
látják el. Különösen arra kell ügyelni, hogy 
ily jégházakba, ne hatoljon be meleg le
vegő. Hideg; éjszakákon ki kell nyitni az 
ablakokat és ajtókat, hogy a hideg levegő 
beáramoljon a házba. Meleg időben termé
szetesen ismét be kell zárni azokat. Ily mó
don, pusztán ezen művelet által, sikerül a 
jégház levegőjét- 10° Celsiusra lehűteni. 
Jeget csak éjjel vegyünk ki, még pedig a 
tetőnyilásokon keresztül. Az épület legczél
szerübb alakja a négyzet. Kisebb jégháza- 

. kát, mint olyanokat, melyek bélszíné 3 
nég-yszögméter, melyek tehát 350—400 mázsa 
jeget foglalhatnak magukban, nel’épiísünk, 
mert különben az olvadási veszteség na
gyon nagy.

Kimerítően tárgyalja még’a szerző a 
jégszekrényeket, és jégládákat, A jégszekré
nyek gyártása Bécsből indult ki. Általában 
a jégszekrény 2—3 cm. erős deszkafalazat
ból áll, melynek* 8 cm. széles ürköre be 
van szurkolva és valamely rósz hőhevezetőr 
vel kitöltve. Minden jégszekrény két részből 
áll: az élelmiszerek és a jég számára szolgáló 
helyből. A szerző különösen a drezdai 
Bandel-féle jégszekrényeket dicséri.

A tanulságos könyv utolsó fejezete 
sörház pinczékkel foglalkozik, melyek itt 
bennünket közelebbről nem érdekelnek.

KÜLÖNFÉLÉK.

Lapunk inai száma kettős alakú, 
némi kárpótlásául annak, hogy az előző 
számok késedelmesen jelentek meg. Ezen 
körülmény onnan eredt, hogy szerkesztő
ségünk tagjai az országos kiállítás egyes 
részeinek rendezésével igen el voltak fog
lalva. Kérjük ez okból t. olvasóink szives 
elnézését.

Az 1896-iki ezredéves országos kiállítás 
havasi és tejgazdasági csarnokában végzendő 
mnnkálatok és előadások sorrendje. Vasár
nap d. u. 3Va órakor-: Vajkészités, váltakozva 
a Magyar Mezőgazdák Szövetkezetének és Pfan- 
hauser A. villamos erő által hajtott gépeivel. 
Hétfőn d. u. 3*/a órakor : Vajkészités,. a Magyar 
Mezőgazdák Szövetkezetének kézi erő által haj
tott gépeivel. Kedden d. u. 3Ü2 órakor: Lágy 
és kemény sajtok készítése Pfanhauser. A. esz
közeivel; d. u. 5 órakor: A tejnek különféle 
vegyi vizsgálatait bemutatja Székely Salamon. 
Szerdán d. u. 3Ü2 órakor: Vajkészités aPfan
hauser A. villamos erő által hajtott gépeivel. 
Csütörtökön d. u. 3V-2 órakor: Vajkészités a 
Pfanhauser A. kézierő által hajtott gépeivel. 
Pénteken d. u. 3V-2 .órakor: Vajkészités a 
Magyar Mezőgazdák Szövetkezetének villamos 
erő által hajtott gépeivel. Szombaton d. u. 
3Ü2 órakor: Vajkészités, váltakozva a Pfan
hauser A. és a Magyar Mezőgazdák Szövetke
zetének villamos erő által hajtott gépeivel: 
d. u. 5 órakor: A tejnek különféle vegy vizsga
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tatait bemutatja Székely Salamon. A csarnok 
helyiségében készített tejtermékek a buda
pesti központi .tejcsarnok által bérelt kóstoló - 
csarnokban árusittatnak el.

A tejtermékek időleges kiállítása szept. 
hó 3—10-ig fog az orsz. kiállításon megtar
tatni. Felkérjük mindazon gazdákat, kik 
termékeikkel e fölöttébb érdekes kiállításon 
résztvenni szándékoznak, forduljanak beje
lentő ivekért direkt a földmivelésügyi mi
nisztérium kiállítási irodájához (Budapest, 
Városliget).

Uj tejgazdasági gépgyáraink. Örömmel 
konstatáljuk, hogy előre jelzett tejgazdasági 
gépgyáraink Budapesten megnyíltak s meg
kezdték működésüket és pedig a Pfanhauseré 
Aradi-utcza 60. sz., a Magyar Mezőgazdák 
Szövetkezetéé pedig az Alkotmány-utcza 
és Váczi-körut sarkán. Mindkét gyár gazda
gön van képviselve a tejgazdasági pavilon
ban, saját helyiségeiben pedig dús raktárral 
és javitómühelylyel rendelkezik. Az illusz
trált katalógusok már elhagyták a sajtót. 
Megemlítjük itt még, hogy Conrád ésWünsch 
Teréz-köruti gépkereskedők is tej gazdasági 
gépraktárt rendeztek be, melyben Dircks 
és Möllmann osnabrückí gyáros nálunk még 
kevésbé ismert, de kitűnő gépeit fogják 
árusítani. Pfanhauser pedig elvállalta Sabroe 
dán tejgazdasági gépgyárosnak (Aarhus) 
képviseletét. Ezek szerint gazdaközönsé
günknek módjában lesz ezentúl Budapesten 
négy különféle gyár gépeiben válogatni, 
mely körülményt nem utolsó vívmánynak 
tartjuk, mivel egyszersmind legnagyobb bi
zonyítéka tejgazdaságunk fejlődésének.

Uj tejcsarnok. Temesvárott a város 
tejjel való ellátása czéljából az orsz. tej-, 
gazdasági felügyelőség közbenjárásával, a 
környék birtokossága tejszövetkezetet alakí
tott s e czélra 500 db tehén tejét lekötötték. 
A szövetkezet tagjai kizárólag a délmagyar
országi gazdasági egyesület tagjaiból áll, 
élükön dr. Nyamesny Gyula ügyvéddel és 
Blaskovics bankigazgalóval, kik közül'az 
előbbi a szövetkezet igazgatóságának elnöke,. 
utóbbi pedig alelnöke lett. Az üzemet még. 
ez év október hó 1-én meg akarják kezdeni, 
addig alkalmas épületet emelnek s azt a 
legmodeznebb eszközökkel fölszerelik.

A sárvári tejgazdasági szakiskolában 
jun.hó 1-én volt az évzáró vizsgálat aföldmive- 
lésügyi miniszter kiküldöttje és számos ér
deklődő gazda jelenlétében. A szakiskola 
összes (16). növendéke teljes megelégedéssel 
vizsgázott s csaknem mindnyája azonnal al
kalmazást nyert. Az uj tanfolyam aug. 10-én 
nyilik meg, melyre már eddig is többen je
lentkeztek, mint a mennyi fölvehető; mind
azonáltal jó lesz, ha a fölvétetni szándé
kozók a földmivelésügyi miniszterhez czim- 
zett kérvényeiket direkt az igazgatósághoz 
mielőbb beadják. Megemlítjük itt, hogy a 
rákói és munkácsi tejgazdasági munkásokat 
képző iskolákban szeptember hó végén zárul 
a tanév s az uj október 1-én nyilik meg; 
már eddig is sok gazda jelentette be az is
kolák vezetőségénél, hogy cselédjeiket az 
őszszel oda óhajtják küldeni.

Halálozás. Mignus Siegfried, a tejgazda
sági gépeiről híres bergedorfi vasgyár társ
igazgató-tulajdonosa, a suttgarti gazdasági 
kiállításról hazautaztában hirtelen rosszul 
lett és Heidelbergben szivszélhüdés követ
keztében m. hó 20-án meghalt. Temetése 
Hamburgban nagy részvéttel ment végbe 
junius 24-én. Magnus neve Európa-szerte 
ismert volt, e gyárban kifejtett 30 évi mun
kássága által s nálunk is úgy üzleti össze
köttetései, mint személyes ismerettsége foly
tán kedvelt egyéniség volt. Neki köszönhet
jük azt is, hogy a Magyar Mezőgazdák 
Szövetkezeténél a bergedorfi vasgyár tejgazda
sági gépeiből dús raktárt létesített. Hirtelen 
történt elhunytét őszinte részvéttel fogadtuk.

Tejtermelés Fraacziaországban 1894- 
ben. A franczia földmivelésügyi minisztérium 
jelentése szerint Francziaország 1894 évben 
76419,327 hektoliter tejet termelt; 6.817,736 
hektoliterrel többet mint az előző évben. 
Az előbbi tejmennyiség értéke 1.189,633.635 
frankra tehető ; az átlagár tehát 1894-ben 
15’57 frank volt, mig az előző évben 15’91 
frank. Legnagyobb mennyiséget a Nord 
(4’253,256 hektolitert) és Ille-et-Vilaine de- 
partementben (3.773,874 hektolitert) termel
tek, legkevesebbet pedig Tarne-efiGarone- 
ban (10,355 hektolitert.) Legdrágább volt a 
tej a Seine departementben; hektoliterenkint 
33’52 frank s legolcsóbb a Cantal és Eure 
dapartementben: 10, illetve 10’54 franc.

Tejet adó fák. A föld minden tájékán 
találhatók oly növények, a melyek tejnemü 
nédvet tartalmaznak, habár e nedv csakis a 
szín és a sűrűség tekintetében hasonlít a 
tejhez. E tejnedvek egynémelyike erős méreg, 
mig mások megszáritva vagy megsűritve, 
igen fontos ipari feldolgozásra szolgáló anya
got adnak, —■ mint kaucsuk, guttaperga, 
gnmmigutti. Van .azonban egy fa, mely az 
állati tejhez minden tekintetben igen hasonló 
nedvet tartalmaz, ez az u. n. kenyérfának 
Venezuela sivatagjain előforduló egyik vál
faja, mely’ 15—30 m. magasságra is megnő. 
A balzsamos, mandola-tej szagu és izü, de e 
mellett igen egészséges és tápláló tejet a fa 
kérgének megfúrásával nyerik. Ha a nedvet 
hosszabb időn át állani hagyják, puha réteg
gel vonódik be, mely leszedve és összegyűjtve, 
sajtnak teljesen megfelelő anyaggá változik 
át. • Még a legmelegebb nyárban is, mikor a 
levelek egészen összeasznak és a fa elszára- 
dottnak látszik, gazdagon nyújt tejet és úgy 
látszik, hogy a megcsapolás éppen nem árt 
a fának. Magától értetődik azonban, hogy ez 
a nedvkiválás esős időszakban a legnagyobb. 
Ez a növényi nedv állítólag ugyanazokból az 
alkotó részekből áll, mint az állati tej.

Sajtkészitésnél előforduló hibák elhárí
tása ' oltással. Ez, mint a le stazione speri- 
mentele agrarie italiane jelenti, Spallanzani- 
nak sikerült. Miután megállapították, hogy 
a tehéntől nem hibás tejet fejtek, hanem 
hogy azt a levegőben lévő baktériumok fer- 
tőztették meg, a tejet a felmelegítés és oltó
val való kezelés, előtt hibátlan savóval le
verték, melyet oly sajtodéból vettek, a hol a 
kívánt sajt készítése igen jól sikerült. A sa
vót a napi tejprodukczió huszadrészében al
kalmazták, még pedig tízszer, eleinte néhány 
napi időközökben, később hétenkint egyszer. 
Erre a tej ismét több, normális minőségű 
alvadákot szolgáltatott.

Gümökórbaczillusok a vajban. A vaj
ban levő gümőkór-baczillusokkal érdekes 
kísérleteket tett Bang dániai tanár Kopen- 
hágában. Ő ugyanis kimutatta, hogy a tej
ben levő gümőkór-baczillusok által való in- 
ficziálás ellen könnyen védekezhetni azáltal, 
hogy a tejet felforraljuk, de a védekezés 
már sokkal nehezebb a vajnál; mert a vaj
ban levő baczillusok nehezebben irthatok ki, 
a mennyiben életképességüket és tartható
ságukat a vajban rendkívül hosszú ideig 
megtartják. Olyan vaj, melyhez gümőkór- 
baczillusok kevertettek, még négy hét múlva 
is inficziálólag hatott tengerimalaczokkal tett 
kísérletezések alkalmával. Tudományos kí
sérletek tétettek többek között baczillus-dus 
tejből készült és közönséges piaczi vajjal; 
ezen kísérletek alkalmával bebizonyult, hogy 
20 vajpróbánál kettőbe gümőkór-baczillusok 
vannak. Bár a vaj által való inficziálás nem 
oly veszedelmes, mégis arra kell törekedni, 
hogy baczillusmentes vajat állíthassunk elő. 
Mindenekelőtt fődolog, hogy a. tuberkulózis 
a tehenek közül kiirtassék. Ügyelni kell 
arra, hogy a vajba fertőző baczillusok 
ne kerüljenek ; ez aképp érhető el, ha a 
vajat sterilizált, tejfelből állítjuk elő, azaz a 

tejfölt felforraljuk. A felforralt és ismét le
hűtött tejfelből a vajkészités igen könnyen 
megy. Az ilyen módon készült vajnál, mind
járt előállítása után erős forralási izt észlel
tek ugyan, ez azonban mihamarabb eltűnik. 
A forralt tejfölből készült vaj sokkal tartó- 
sabb, mint a nyers tejfölből készült. A for
ralt tejből nyert tejfölből készített vaj, mint 
azt a kísérletek mutatták, nem vált be. A 
minőség kitűnő volt, a tartósság rendkívüli 
nagy, de a mennyiség oly csekély volt, hogy 
ezen módszer gyakorlatilag teljesen érték
telennek bizonyult.

Szarvasmarháknak sovány tejjel való 
takarmányozása. Az ezen takarmányozással 
az utóbbi időben Svédországban tett tapasz
talatokról érdekes jelentést tesz Matzen-Co- 
selan O. a Milchzeitungban. Ezek a takar
mányozási kísérletek azért tarthatnak nálunk 
is figyelemre számot, mert a soványtej érté
kesítése némely helyen már igen csekély és 
ennélfogva igen szükséges a sovány tej uj, 
jövedelmező értékesítési módjairól gondos
kodni. A sovány tejet Lindström-Trystorp ál
tal ajánlt módszer szerint a következőképp 
használják: Mindenekelőtt a benne levő kü
lönböző fajtájú baktériumok megölése czél
jából Va órán át 80—85° C-ra fölhevítik. Mi
után ismét 35—40°C-ra lehűtötték, oltót tesz
nek hozzá. Az alvadás alatt egy nagyobb 
edényben jól összekeverik szecskával. A né
hány óra múlva kiváló és a szecska által 
nem abszorbeált savót egy az edény alján 
lévő nyíláson kieresztik. A keveréket azután 
mintegy 44 órán át mérsékelt temperetura 
mellett erjedési folyamaton hagyjuk átmenni. 
Az igy nyert takarmánynak malátaszerü 
szaga és ize van és az által mohón veszi 
fel. Az erjedési folyamatot úgy kell 
intézni, hogy a keveréket 44 óra múlva 
reggel első takarmányként adhassuk Lind- 
strömnek a .• fentemlitett jelentésben ki
merítően ismertetett gondos kísérletének 
főeredménye az, hogy sikerült a tejhozam 
legkisebb apadása nélkül is, as addigi l*/a 
kg.-os (illetve 3 kg.-os) erőtakarmányt 3 

, kg.-nyi (illetőleg 6 kg.-nyi) sovány tej takar
mánynyal helyettesíteni. Az előbb használt 
erőtakarmány a következő alkatrészekből 
állott: 2—2’5 rész zabdarából, 1’5 földi mo
gyorópogácsából és 1—1’5 buzakorpából. 
Ennél a takarmányozásnál a soványtejet 4’5 
őrével (mintegy 3 krral) értékesítették. A 
kísérletek jó eredménye miatt Lindström az 
uj takarmányozást egész birtokán foganato
sította, még pedig olyképpen, hogy minden 
tehenet 4 kgr. sovány tejjel takarmányozott, 
mig az erőtakarmányt 2 kgr.-al csökkentette. 
Ennél a nagyban keresztülvitt takarmányo
zásnál a fejési eredmények ugyanazok ma
radtak, a tehenek állapota nem változott, a 
tej zsirtartalma pedig még emelkedni is lát
szott, legalább ez időtől fogva 1 kg. vaj elő
állítására mintegy 2 kg. tejjel kevesebbet 
használtak. E takarmány legczélszerübb 
mennyiségéül Lindström naponta és fejen- 
kint 4—5 kg.-ot ajánl. Hasonlóképen ked
vesek azok az eredmények, melyeket Cassel 
A. Stjerrsundon és Flach S. Svensksurdon 
értek el a trystorpi takarmányozási módszerrel.

Szer a borjaknak ragadós hasmenése 
ellen. Duckstein Reinhart a „Deutsche Land- 
wirthschaftliche Presserben jelenti, hogy 
egy gazdaságban, melyben daczára minden 
alkalmazott rendszabálynak valamennyi borjú 
fertőző hasmenésben elhullott, a kór azonnal 
megszűnt, mihelyt a borjak köldökzsinórját 
azonnal születésük után nyers karbolsavval 
fertőtlenítették és azután kőszónkátránynyal 
betömték. Ezt az eljárást minden borjúnál 
időközönkint háromszor ismételték. Megbe
tegedés vagy elhullás a gazdaság borjai 
közt azóta nem fordult elő.

Az orsz. magyar gazd. egyesület tulajdona.
A .PÁTRIA" irodalmi vállalat és nyc ág nyomása.
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Néhány szó a lefölözött tejnek 
fel takarmány ozás utján való ér

tékesítéséről
(Svédországi tapasztalatok.)

Vajtermelósre alapított tejgazdaságaink 
szaporításánál nem kis gondot okoz a lefö
lözött tejnek mikénti értékesítése. E tekin
tetben a külföldön újabb kísérleteket tettek, 
még pedig a lefölözött tejet nemcsak borju- 
és sertéshizlalás, hanem fejős tehenekkel 
való feltakarmányozás által is értékesíteni.

Ezen takarmányozási kísérletek annál 
is inkább megérdemlik figyelmünket, mert 
minálunk a lefölözött tejnek egyéb értékesí
téséről alig lehet szó s igy ezen jövedelmet 
hozó értékesítési módok alkalmazása sürgő
sen kívánatos lenne.

Ezen újabb kísérletet a svéd tejgazdák 
kezdték és utánuk több helyen kitűnő ered
ménynyel alkalmazzák, mert a svéd tejgazdák 
egyik jelese Lindström Trystorpban oly 
módját közli a lefölözött tej értékesítésének, 
mely évi átlagban kilogrammonként 4—5 
őre, körülbelül 3 kr. tiszta értékesítést ered
ményezett. Eljárása a következő:

A, tejben levő különféle baktériumok 
egy részének megsemmisítése czéljából a 
tejet 30 perczen át 80—85 C° melegre hevíti 
s azután 35—40 C°-ra történt lehűtés után 
beojtja. A megalvadás teljes bekövetkezte 
előtt egy nagy kádban az alvadók széna 
vagy szalma, szecskával esetleg tőzeggel jól 
összekevertetik. A több órán át itt kivált 
s a takarmány által fel nem szívott savó, a 
kád kettős fenekén levő nyíláson kiereszte- 
tik azért, hogy ugyanezen kádba helyezett 
uj keverékre ismét felönthető legyen. így 
marad azután 42—44 órán át. Az ezen idő 
alatt előálló erjedés, a takarmánynak a ma
látához hasonló szagot, izt ad s igy azt a 
tejelő és a rideg marha igen szívesen eszi. 
A takarmány délelőtt 9—10 óra között ke- 
vertetvén, 42—44 óra múlva, a harmadnapi 
reggeli etetéseknél mint legelső takarmány 
nyujtatik.

Az igen pontos kísérleteket Lindström 
nemcsak előhasi friss fejősteheneknél, hanem

öreg és a tej elési időszak végén levőknél is 
végrehajtotta s mindenütt kitűnő eredménye
ket ért el, mert a tejhozamnak legkisebb 
csökkentése nélkül 1'5—3 kg. erőtakarmányt 
3—6 kg. lefölözött tej- és takarmánykeve
rékkel pótolhatta. A fejési eredmények ugyan
azok a régiek maradtak s a tej zsírtartalma 
némely esetben még emelkedett is. Mint 
legczélszerübb mennyiséget azon takarmány
keverékből fejenként és naponkint 5—6 
kg.-ot ajánl, igy azután 2 kg. erőtakarmányt 
4 kg. lefölözött tej tökéletesen kipótol.

A trystorpi mód szerint Flack Svenk- 
sundban is tett kísérleteket s ő annak a 
kérdését, hogy miként lehetséges, miszerint 
a könnyen emészthető lefölözött tej a meg
alvadás által tápértékében megnagyobbodik, 
úgy magyarázza, hogy ezen takarmánykeve
rékben nagy mennyiségben elszaporodnak 
az emésztést elősegítő baktériumok és ezek 
hatása idézi elő a kedvező eredményt. Az 
eljárás alig kerül valamibe s ezért érdemes 
a kísérletezéssel behatóan foglalkozni.

A lefölözött tejnek sertéshizlalás általi 
értékesítése leginkább el van terjedve, de 
figyelmet érdemel a borjuhizlalás is, mert 
nem ritkán kilogrammonkint 3 kr, sőt még 
magasabb értékesítés érhető el a feltakar
mányozás ezen módjával.

A hízó borjú finnyás természetétől nem 
kell annak tartani, a ki nem restelli a fá
radságot, a szorgos utánnézést és az etetés 
figyelmes ellenőrzését. Emésztési zavarok, 
hasmenés csakis akkor állhat elő, ha már 
az egész tej nem volt friss, tökéletes egész
séges vagy pedig ha a mohón evő fiatal 
állatok nem lassan szoktattatnak a lefölözött 
tejhez s esetleg ha nagy, értékesítési képes
ségűket meghaladó mennyiséget kell elfo- 
gyasztaniok. Nagy figyelmet kell arra for
dítani, hogy a borjuk ne gyorsan vegyék 
fel a lefölözött tejet s ezért a csöbörbőli ita
tás helyett legczélszerübben alkalmazhatók 
a szoptató készülékek. Ha nagyon mohón 
veszik fel a borjuk a lefölözött tejet, úgy 
előállanak az emésztési zavarok, mert nem 
juthat a tej az erős záró izmu bendőbe, ha
nem a reczésen keresztül, egyenesen a 
százrétü gyomorba s igy nem áll be a ké- 
rődzés folyamata, a mi már magában is egy 
betegség kezdete.

A fris lefölözött tejnek feltakarmányo
zása jobb eredményre vezet, ha annak el
vont tápanyaga, oly takarmányszerekkel pó- 
toltatik, amelyek gazdagon tartalmazzák a 
könnyen emészthető zsíranyagokat és szén
hidrátokat, mint pl. a zabliszt, tengeri dara, 
malátacsira stb., de nagy súly fektetendő 
arra, hogy a tej 30—35 C° meleg állapotban 
adassék mindég a borjuknak.

A borjuk egy hetes korukig anyjuk 
tejét kapják, mert erre feltétlenül szüksé
gük van. A második héten fokozott meny- 
nyiségben az egész esti tejhez forralt és le
hűtött — pasteurizált — lefölözött tejet ad
hatunk 1 literrel, 2—3 nap múlva 2 literrel,

5—6 nap elteltével 3 literrel s végre az 
egész anyatejet pótoljuk úgy, hogy a har
madik héten tisztán csakis lefölözött tejet 
kapnak, fent elősorolt főtt takarmánysze
rekkel keverten. Számítani lehet 100 kg. le
fölözött tejhez 16—20 kg tengeridarát vagy 
18—22 kg zablisztet esetleg ugyanannyi 
árpadarát. Ezen eljárás mellett a nehezebb 
borjuknak gyors hizlalását elérendő, naponta 
18 liter lefölözött tej, hátrányos következmé
nyek nélkül adható, húsúk jó izü lesz, csak 
úgy mintha egész tejjel hizlaltatták volna.

A póttakarmányszereknek nagyobb 
mennyiségben való adagolása nem czélszerü, 
mert igy nem jó izü és túlságos vörös 
szinü lesz a borjú húsa.

Némelyek állítása szerint a hajdina 
Polygonum phagopirummal való táplálás a 
hús színéről nem ismerhető fel.

Hogy mennyi lefölözött tejet adjunk 
egy-egy borjúnak, ezt szabálylyal megállapí
tani nem lehet, meg kell figyelnünk magát 
a hizó állatot, nagyságát, annak étvágyát és 
értékesítési képességét s ezen összadatok 
alapján saját belátásunk szerint határozzuk 
meg az adagok nagyságát. Igyekezzünk oda 
hatni, hogy az állat mindenesetben jóllakjék, 
de túl ne terheltessék egyetlen egy esetben 
sem, mert nemcsak hogy emésztési zavarok, 
hanem sulybani visszaesés, de legjobb eset
ben megállapodás állhat be.

A hizó borjú nagy gondviselést igényel. 
Tartsuk távol a tehénistállótól, hogy anyuk 
bőgése oda ne legyen hallható. Az istálló 
hőmérséke 18—20 C.° körüli és inkább kissé 
sötét, mint túlságos világos legyen.

Annak, hogy igen gyakran nem kielé
gítő eredményű a lefölözött tejjel való borju
hizlalás, leggyakrabban a tisztátálanság, az 
etetés körüli rendellenesség, az állatok keze
lésében nem elég gondos körültekintés az 
oka s végre hogy savanyu vagy pláne sava- 
nyodni kezdő a lefölözött tej és hogy nagyon 
hideg.

Többen megkísértették különféle olaj
nemeket a lefölözött tejhez keverni s igy 
hizlalni a borjukat. Petersen Minna az ismert 
borjuhizlalónő, a lefölözött tejhez, dióolajat 
kever s kitűnő eredményeket ér el, 1 liter 
lefölözött tejhez, hogy az kb. 2% zsírtartalmú 
legyen 20 gr. olajat kever a pasteurizált s 
36 C°-ra lehűtött tejhez. A tej és olajkeve
rék nyirágseprővel addig kevertetik, mig a 
tej felszínén olaj mutatkozik, mert nem töké
letes összekeverés esetén a borjuk feltétlenül 
hasmenést kapnak. A hizó borjuknak dara
bonként és naponként 120 gr. olajat ad s 
azt állítja, hogy húsúk igen jó izü.

Növendék állatok felnevelésére — mint 
általánosan ismeretes — a lefölözött tej igen 
előnyösen alkalmazható. A német tejgazclák 
közül sokan, 8—10 napon át táplálják egész 
tejjel a borjukat s igy azután 4 napon ke
resztül mennek át a tiszta lefölözött tejjeli 
takarmányozásra; ha azután a jó szénát meg-

Előflzetésl' ára:
•f- Fífész évre S tit. — Félévre 1 frt.
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eszik, csekély mennyiségű lefölözött tejjel 
majdnem péppé főtt zablisztet kapnak.

Legczélszerübbnek bizonyult azonban, 
ha lefölözött tejjel csakis 14 napnál idősebb 
borjuk tápláltattak.

Néhány észak-német és svájczi tenyé
szetben láttam, hogy 6—8 hónapos korukig, 
sőt még tovább is kapják a borjuk a lefölö
zött tejet vagy savót, még az esetben is, ha 
már legelőre járnak. Ez azonban nem he
lyes, mert ezen folyadékokkal tulságban 
táplált borjuk igen petyhüdt szervezetüek 
lesznek s igy legczélszerübb, ha 4—5 hóna
pos korban aí már előzőleg vízzel kevert 
lefölözött tej, még pedig szintén fokozatosan 
csökkentve, tökéletesen megvonatik tőlük s 
inkább erőtakarmányt adunk nekik különö
sen az esetben, ha legelőink gyengék vagy 
egyáltalában nem lennének.

Warga László.

A tej összetételének bemutatása 
a kiállításon.

Az ezredéves kiállítás „havasi és tejgazda
ság" csarnokában különféle háziállatok teje 
és a női tej, alkatrészeikre szétbontva van 
bemutatva. Az utóbbi években minden kiállí
táson, amelyben a tejgazdaság tudományos 
része is szerepelt a tej összetételét képlete
sen kitüntetve találhattuk: Érdekes és ta
nulságos ez, mert könnyen áttekinthető s a 
laikus is megértheti és összehasonlíthatja, 
hogy a tejben az egyes alkatrészek mily 
arányban vannak jelen s összehasonlítva a 
különféle állatok tejét, szembeszökő az azok 
között létező különbség. Rendesen ezt úgy 
szokták ábrázolni, hogy a tej egyes alkat
részeit más-más színre festett oszlopok vagy 
koczkák képviselik; az egyes oszlopok vagy 
koczkák nagysága arányos a tej azon alkat
részének mennyiségéhez, amelyet ábrázol.

Kiállításunkon ezen eszme kivitele uj 
és egészen természetszerű, mert a tej egyes 
alkatrészeit nem különböző szinü oszlopok 
vagy koczkák képviselik, hanem a tej való
ságban alkatrészeire szétosztva van bemu
tatva s igy a szemlélő minden magyarázat 
nélkül látja mennyi vizet, zsírt, tejczakrot 
stb. tartalmaz az illető tej. Kiállításunkon 
következőképpen van ábrázolva: Egy nagy, 
körülbelül öt literes hengerüvegben négy 
liter tejet alkatrészeire szétbontva látunk. 
A hengerüveg közepében egy szükebb hen
gerüveg van beillesztve, mely annak feneké
től szájáig ér.

Ezen szűk henger átmérője úgy arány
lik a külső nagy hengerüreg átmérőjéhez, 
mint az illető tej, a melynek alkatrészeit 
tartalmazza, összes szilárd alkatrészeinek 
százaléka, aránylik 100 hoz; pl. a tehéntej 
12’95% szilárd alkatrészt tartalmaz, a külső 
henger átmérője 10 czentiméter, a belsőé 
tehát 1’295 czentiméter. A belső hengerben 
a tej szilárd alkatrészei egymás fölötti réte
gekben ugyanoly mennyiség arányában, mint 
amennyit négy liter tej tartalmaz, foglaltat
nak. Legalul vannak a sók, azokfölöl a tej- 
czukor, azután a sajtanyag, a fehérnyefélék 
és végre legfölül a zsir. A külső henger tar
talmazza a négy liter tejben foglalt vizet, 
a mely tehát a szilárd alkatrészeket tartal
mazó belső hengert körülveszi. A nagyhen
gerbe illesztett üveglemezen az egyes alkat
részek neve és mennyisége leolvasható.

Az egész azt a benyomást teszi, hogy 
ha az alkatrészek összekevertetnének, ismét 
tejjé egyesülnének.

Ötféle tej alkatrészei vannak igy kiál
lítva u. m. a tehéntej, bivalytej, kecsketej, 
juhtej, és összehasonlítás végett a női tej.

Az első hengerüveg négy liter tehén
tejet alkatrészeire szétbontva, mutat be:

87’05% vízben:
3’89% zsír,
0’39% fehérnye, 
2’95% sajtanyag, 
4’80% tejczukor, 
0’72% sók.

A második bivaly tejet ábrázol:
81’41% vízben:

7'47% zsir,
0'25% fehérnye,

■ 5'85% sajtanyag, 
4’15% tejczukor, 
0-87% sók.

A harmadik kecsketej:
85’71% vízben:

4’78% zsir, 
1’09% fehérnye, 
3’20% sajtanyag, 
4’46% tejczukor, 
0-76% sók.

A negyedik juhtej :
80’82% vízben:

6’86% zsir,
1’55% fehérnye, 
4’97% sajtanyag, 
4’91% tejczukor, 
0’89% sók.

Végre az ötödik a női tej összetételét 
mutatja:

87’30% vízben: 
3’87% zsir, 
l’27°/o fehérnye, 
1’05% sajtanyag, 
6'20% tejczukor, 
0’31% sók.

Ezen öt hengerüveg tartalmát egymás 
mellett szemlélve, szembeszökők a különböző 
származású tejek különbségei.

Feltűnő a bivalytej és juhtej nagy 
szilárd anyagtartalma s ebben a zsírtarta
lom emelkedik ki különösen mindkettőnél. 
A bivalytej zsírtartalma rendesen 6—10% 
között ingadozik átlagban 7’47%, a juhtejé 
4—8% között ingadozik, átlagban 6 86%; a 
kecsketej zsírtartalma is aránylag magas, 
átlagban 4’78%, mig a tehéntejé, mely 3— 
5% között szokott lenni, átlagban csak 
3’89% zsírt tartalmaz, úgyszintén a női 
tej is.

Tejczukrot a női tej tartalmaz legtöb
bet, 6’20%, azután következik a juhtej 
4’91%-kal, a tehéntej 4’80%-kal, a kecske
tej 4’46%-kal s végre a bivalytej 4’15%-kal.

Nagyon érdekes és tanulságos a külön
féle tejek proteintartalmának (a sajtanyag 
és az oldható fehérnyefélék) összehasonlítása. 
A protein az állati test felépítésénél a leg
fontosabb tápanyag. A sajtanyag a tejben 
szilárd alakban van jelen, annak megemész
tése az emésztési nedvek nagyobb megeről
tetését igényli, mint az oldható fehérjefélék. 
Ha a tejeket összehasonlítjuk, úgy szembe
tűnik, hogy a gondviselés a gyöngébb szer
vezetű állatok tejében jöbb oldható fehér- 
nyeféléket adott, mig az erősebb szervezetű 
állatokéban több a sajtanyag.

A női tej több oldható fehérnyeféléket 
tartalmaz (1’27%), mint sajtanyagot (mely
ből átlagban csak 1'05% van benne) mig a 
háziállatoknál az utóbbi túlnyomó. Legtöbb 
fehérnyét tartalmaz a juhtej, 1’55%, 4’97%- 
sajtanyag mellett, azután következik a 
kecsketej 1’09% fehérnye és 3’20% sajt
anyaggal. A tehéntej O’39°/o fehérnyét és 
2’95% sajtanyagot tartalmaz, végre a bivaly
tej fehérnyetartartalma csak 0'25%, mig 
sajtanyagtartalma 5’85%.

Érdekes lett volna még a különféle 
sókat külön-külön kimutatni, de a sók ösz- 
szege a tejnek kevesebb mint l°/o-át teszik 
ki, egyenkint tehát elenyésző csekély helyet 
foglaltak volna el a többi alkatrészek mel
lett, ennélfogva daczára azon fontos szerep
nek, amelyet az egyes sók a táplálásnál 
visznek, czélszerübb volt azokat összegezve 
kiállítani. Székely, Salamon.

A tej feldolgozása kisebb tej
gazdaságban.

A hetvenes évek végén, midőn a tej
színnek a tejben való kiválasztását czentrifu- 
gális erő segélyével sikerült feltalálni, a tej
gazdaság egy teljesen uj korszakba lépett.

Ma már szükségtelen a tejszinképző- 
désre hosszú ideig várakoznunk s nem va
gyunk annak kitéve, hogy a félretett tej 
gyakran, még mielőtt a tejszint feladná, meg- 
savanyodna, vagy megromolna I

Rendelkezésünkre álló kitűnő gépeink 
lehetővé teszik, hogy a kifejt tejet azonnal 
feldolgozhassuk, sőt az ily gyors feldolgozás 
jelentékenyen több vaj nyerését biztosítja és 
a vaj minőségének finomságát csak növeli.

Jelenleg már igen csekély költséggel 
minden gazdálkodó, ki 3—4 tehenet tart, 
beszerezhet bátran egy kis kézi szeparátort, egy 
kézi köpülőt és vajgyuró-gépet-; a beszerzési 
ár már az első évben megtérül, mivel mint 
fent említettük, a tejnek feldolgozása által, 
különösen, ha egy jól választott szeparátorral 
dolgozunk, biztosan számíthatunk több és 
finomabb vajra, tehát nagyobb haszonra is.

Ennélfogva őszintén tanácsolhatjuk 
minden gazdának, hogy ha csak 3 vagy 4 
tehenet is tart, kisértse meg a tejnek feldol
gozását a következőkben leirt módszer 
szerint:

Tartsunk fenn a jól szellőzött és tisztán- 
tartott tehénistálló mellett egy szintén jól 
szellőzhető és könnyen tisztítható helyisé
get, melyben egy asztalra csavarok segélyé
vel megerősítjük az (1. áb.) „Álfa-Colibri" 
kézi szeparátort, mely egy gyermek által hajtva, 
óránként 70 liter tejet fölöz le, oly mérvben, 
hogy a lefölözött tejben alig marad 0’07% 
zsírtartalom vissza.

A frissen fejt „tőgymeleg" tej, mely
nek hőfoka körülbelül 30° Celsius, legalkal
masabb a lefölözésre, mivel ezen hőfoknál 
leginkább választható ki a tejszín a tejből, 
természetesen, ha a szeparátor dobja perczen
ként az előirt 5600 fordulatot befutja.

A „Colibri" kézi szeparátor felette köny- 
nyen kezelhető; a gyűjtőedénybe felöntött 
gondosan átszűrt „tőgymeleg" tej egy nyí
láson át közvetlen és egy úszó alkalmazása 
által egyenletesen ömlik az alatta forgó sze- 
parator-dobba s ha a dob telve van, azon
nal megkezdhető a lefölözés. Ugyanis a 
dobtengelyt forgató vonószij perczenként 
60-szór húzandó meg s ugyanannyiszor időt 
kell engedni, hogy ezen vonószij egy ellen
rugó által a tengelyre ismét önmüködőleg 
reácsavarodjék, mi azonban a dobnak foly
tonosan egy irányban való tovaforgását nem 
akasztja meg.

Ha a vonószij kihúzásait egyenletesen 
végezzük, pár másodpercz után már észlel
hetjük az egyik kifolyó csövön a tejszín, a 
másikon a lefölözött tejnek csorgását. Ügyel
nünk kell azonban arra, hogy a lefölözés 
mindenkor egyenletes maradjon s ha ritka 
tejszint akarunk nyerni, az esetben a szepa- 
rator-dobon lévő „tójszincsavart" jobban ki
nyitjuk, mig sűrűbb tejszinelőállitásnáJ a 
csavar egy kissé elzárandó.

A gyakorlatban legjobbnak bizonyult 
a tejnek 10—20 százalékos lefölözése, t. i. 
100 liter tejből nyerünk 10, illetve 20 liter 
tejszint és ennek megfelelőleg 90, illetve 80 
liter lefölözött tejet.

A tej lefölözése ily módon rendkívüli 
előnyökkel jár; ugyanis elérjük a tej zsir- 
talmának legmagasabb fokú kiaknázását, a tej
szín édes marad s a czentrifugálás által min
den tisztátalanság és kellemetlen szagtól meg
szabadul, a lefölözött tej pedig szintén édes 
marad, nemkülönben teljesen megtisztul.

Ha nem volna lehetséges a tejet azon
nal a fejés után, tehát „tőgymelegen" fel
dolgozni — hanem csak huzamosabb idő 
múlva a fejés után, az esetben hütsük le a 
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gondosan átszűrt tejet, hogy a fölözésig meg 
ne savanyodjék s fölözés előtt állítsuk a tej
tartó edényt egy meleg vízzel telt edénybe 
mindaddig, mig a lefölözendő tej 28—30° 
Celsius-ra fel nem melegedik s azután a 
fenti utasítás szerint járjunk el.

A szeparátorból kicsurgó tejszint egy 
tiszta edényben fogjuk fel s ha a fölözéssel 
elkészültünk, öntsünk a szeparátorba még 
annyi lefölözött tejet, hogy a szeparátor dob
ban visszamaradt tejszín a behatoló lefölö
zött tej által kiszorittassék, mi által az egész 
tejszinváladék a felfogó edénybe kerül és 
semmi sem megy belőle veszendőbe.

A felfogó edényben összegyűlt tejszín 
természetesen csaknem ugyanazon hőfokkal 
bir, mint a szeparátorba beömlött 30 fok 
melegségu tej, ezen hőmérsék azonban a 
köpülésre korántsem alkalmas, mert az ily 
meleg tejszínből köpült vaj majdnem telje
sen meg van alvadva, sőt már a köp ülés 
közben könnyen megavasodhatik, a munka 
és a drága tejszín tehát veszendőbe menne, 
ennélfogva első dolgunk, hogy a tejszint 
állitsuk egy hideg, lehetőleg jeges vizzel 
telt edénybe, mindaddig, mig 12—13 fok 
C.-ra le nem hül.

Ezen hőfok mellett legbiztosabb ered
ménynyel jár a köpülés s az igy köpült vaj 
szépen összeáll s rendkívül zamatos.

Legjobb a „Viktória" köpülő (2. ábra) 
alkalmazása, mely különféle méretekben 
készül, a legkisebb — 0 számú — Ví töltés
nél 10 liter tejszint kézi hajtásra körülbelül 
20 perez alatt igen szépen és szabatosan 
megköpül.

A „Viktória" vajköpülő tulajdonképpen 
egy hordó, melynek felső fedele 4 csavarral 
van megerősítve és egy gummigyürüvel tö- 
mitve; a hordó 2 oldalában tengelycsapok 
vannak alkalmazva, melyek forgó csap
ágyakra vannak ágyazva; az egyik tengely
csap meghosszabbításán forgantyu van al
kalmazva, miáltal a hordónak gyorsabb vagy 
lassúbb forgatása eszközölhető.

Kezelése ezen „Viktória" vajköpülőnek 
igen egyszerű és könnyű: a fedél csavarok 
eltávolítása után a fedél leemelendő s munka 
előtt a hordó belseje forró szódás vizzel jól 
kisurolandó s hideg vizzel kiöblítendő.

A 12—13 Celsius fokra lehűtött tejszint 
a hordóba öntjük s a gummigyürü és fedél 
a csavarokkal egyenletesen a hordó felső 
karimájára erősítendő; erre kezdjük a 
hordót a forgantyu segélyével egyenletesen 
forgatni, úgy hogy az perczenként 40 fordula
tot tegyen; a 10—15-ik forgatásnál azonban 
egy kissé szünetet tartunk, hogy a forgatás 
által keletkezett gázokat a hordó fedelén levő 
csapon kibocsáthassuk; a csapot elzárva is
mét forgatjuk a hordót mindaddig, mig a 
fedélen levő kis kerek üveglapról a hordóban 
képződött iró a tejszint, illetvo a lerakodott 
vajrészecskéket teljesen le nem mosta.

Ez a jele, hogy a vaj ki van köpülve; 
ezután a fedelet a hordóról leveszszük s a 
hordó fenekén találjuk az Íróban úszva a 
frissen köpült finom és zamatos vajat.

A vajat egy tiszta szitával az Íróról le
mentjük s a közte maradó irót engedjük a 
hordóba visszacsurogni, mig a vajat egy 
tiszta jeges vizzel telt edénybe teszszük s 
tiszta kézzel kevés ideig a vízben gyúrjuk; 
a jeges vízben a vaj még szilárdabbá vá
lik s az iró kimosatik.

Az igy kimosott vajat a vajgyurógép 
tányérjára helyezzük s a gépet forgatva, a 
vajban levő összes irót belőle kigyúrjuk; s 
ezen művelet alatt különben a vaj teljesen 
egyengetve is lesz.

A vajgyuró-gép (3. ábra) áll egy fa
tányérból és egy fogazott kupdad fahenger
ből, mindkettő egy és ugyanazon hajtóművel 
lesz forgatva s az egész gép nehány csavar
ral egy asztalra erősíthető.

A gyúrás alatt természetesen, gyakran 
kell a vajat kis falapáttal forgatni, hogy ez 
által is az iró gyors eltávolítását elősegítsük.

A jól kigyúrt vajat, mely sokkal tar- 
tósabb az által, hogy a könnyen erjedésbe 
menő irórészecskéktől mentes, tetszés szerinti 
téglaalakokban formálva jó erős, előzőleg 
vízben megnedvesitett tiszta hártyapapirosba 
csomagoljuk s jégre állítjuk.

1. ábra. Alfa Calibri szeparátor.

Ezen egyszerű módszer a legkitűnőbb 
minőségű édes tejszinvaj készítésére igen 
csekély tőkebefektetést igényel s bárki, ki 
egy megfelelő külön helyiséggel rendelkezik 
csekély költséggel berendezhet egy ily kisebb 
szabású mintaszerű tejfeldolgozó'telepet.

2. ábra. Victoria tejköpülS.

Egy asztal, fakád, s tejesedények amúgy 
is találhatók minden gazdaságban, a felso
rolt gépek pedig következő árakon szerez
hetők be:

3. ábra. Vajgyuró-gép.

„Alfa Colibri" szeparátor 0. é. frt 130.— 
„Victoria" 0. sz. vajköpülő „ 53.—
„Asztali vajgyurógép" „ 60.—

Összesen 0. é. frt 243 —
Oly vidéken tehát, hol a tej nyers álla

potban semmiképpen sem értékesíthető, még 
oly tejgazdaságokban is kifizeti magát ezen 
tejfeldolgozó-gépek beszerzése, hol naponta 
legfeljebb 25 liter tejet fejnek, amennyiben 

az igy nyert átlag 1—lVi kg. kitűnő finom
ságú vaj még a legtávolabbi városokba is 
szétküldhető és tekintettel a vajnak kitűnő 
finomságára jól fizető vevő akad rendesen 
elegendő.

A vajkészités melléktermékei, mint a 
lefölözött tej és iró is több értéket képvi
selnek az ily kezelés után; a lefölözött tej, 
édesen és minden tisztátalanság nélkül kerül 
ki a szeparátorból, zsirmentessége folytán 
könnyen emészthető kitűnő tápszer és üdítő, 
itala különösen a mezei munkásnépnek s 
gyermekek táplálására főleg ajánlható. 
Egyébként kitünően értékesíthetjük az által 
is, hogy felétetjük s főleg borjuk, sertések 
s baromfi hizlalásánál jobb takarmány nem 
is gondolható a lefölözött tejnél.

Nem hagyhatom különös hangsúlyozás, 
nélkül azon körülményt, hogy bármily kis 
mérvű is legyen a tejgazdasággal összeköt
tetésben levő tejfeldolgozó telep, a tejfeldol
gozásra szánt helyiség semmiesetre sem 
szolgálhat más czélra, a legpedánsabb tiszta
ság és rend elkerülhetlen kellék.

Munka után az összes gépek mindazon 
alkatrészei, melyek tejjel érintkeztek, vala
mint az összes edények nyomban forró szó
dás vizzel-leforrázandók s erős kefével nieg- 
surolandók, mi után hideg vizzel leöblítve, 
gondosan megszáritandók. Azonkívül elma
radhatatlan, hogy a helyiség, valamint az 
összes edények és gépek az egész napon át 
kellő szellőzésnek legyenek kitéve és a 
padlót náponta kell felmosni, a falak pedig 
több ízben tisztitandók. Szóval pornak, tisz- 
tátlanságnak s kellemetlen szagnak a vaj- 
készitő helyiségben előfordulni nem szabad, 
mert bármint ügyeljünk is a vajkészitésre, 
mégsem kapunk kifogástalan vajat, ha az 
holmi tisztátalan anyaggal és kellemetlen 
szaggal fertőztetődik.

A felsorolt gépek hü ábráit egyidejűleg 
mutatjuk be t. olvasóinknak, megjegyezvén, 
hogy mindezen kitünően bevált tejgazdasági 
gépek a bergedorfi tejgazdasági gépgyár magyar
országi kizárólagos képviselete: a Magyar 
Mezőgazdák. Szövetkezeténél (Budapest, V-, 
Alkotmány-utcza 31.) szerezhetők be igen 
előnyös feltételek mellett. Vidats Elemér.

A tejgazdaság fejlődése és üzeme 
a tengerentúli államokban.

L
A tejgazdaság az Egyesült-Államokban.

1895. évi julius 1-én J. Sterling Mor
fon, a mostani földmivelésügyi államtitkár, a 
tejgazdasági ügyek számára szakosztályt lé
tesített, mely fennállásának rövid ideje alatt, 
is már Henry E. Alvord kitűnő vezetése 
mellett szép sikereket mutathat fel. Alvord 
mindenek előtt asflon volt, hogy a szarvas
marhák létszámáról az országba behozott 
különböző fajták és állatok számáról, a tej-, 
vaj- és sajthozamról ,és kereskedelemről stb. 
megbízható adatokat nyerjen. Adatgyűjtésé
nek eredményét a „Statistics of the Dairy" 
czimü jelentésében tette közzé,, melyből a 
következő rövid kivonatot adjuk.

Az 1890-iki számlálásnál csak a farmo
kon lévő állatokat számlálták össze, minél
fogva azokat az állatokat, melyeket az or
szág nyugati részének nagy kiterjedésű lege
lőin tartanak, és melyeknek számát 6,285.200 
darabra becsülik, nem számlálták meg. De 
ezt a számot egy a tejgazdaságról felvett 
statisztikában bízvást figyelmen kívül is le
het hagyni, mert nehány tejelő fajta egyed 
kivételével, melyeket a gulyabirtokosok házi
tejszükségletük fedezésére használnak, a többi 
állat a hizó fajtákhoz tartozik, tehát itt úgy 
sem jöhetne tekintetbe. Másképp áll azonban 
a dolog azokkal a tehenekkel, melyeket a 
városok közvetlen közelében tartanak. Az
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1890-iki számlálásnál a legkisebb farmot 3 
acre-ban vették fel, a mi valamivel több 1 
hektárnál (1 hektár = 2’47 acre). De fal
vakban, kisvárosokban és a nagyobb váro
sok külvárosaiban gyakran 10, 20, sőt 30 
és 40 darabból álló gulyákat is lehet találni. 
Mindezeket a teheneket, melyek száma fél
millióra tehető, nem vették tekintetbe a 
számlálásnál. Mindezeknél fogva világos, 
hogy a tehenek átlagos hozama az összes 
Egyesült-Államokban a valódinál alacso
nyabbnak van felvéve. Alvord mindenek
előtt az 1890-ben nyert számokban akart 
megfelelő módosításokat tenni, mert ez idő 
óta az állatlétszám és a vajprodukczió emel
kedett, a sajtgyártás és a külföldi sajtkeres
kedelem ellenben csökkent. De ezt a szán
dékát ismét feladta, mert nem volt képes, 
valamennyi államból megbízható jelentése
ket kapni. Ennélfogva csak néhány rendel
kezésére állott megbízható számok közlésére 
szorítkozott.

Az 1895. év végén a tehenek száma 
kerek 17.000,000 volt. E tehenek tejét követ
kezőképpen használták fel:

11.000,000 tehén tejét vajjá, 1.000,000 
tehén tejét sajttá dolgozták fel, 5.000,000 
tejét pedig gyorsan fogyasztották el.

Nagyban való eladási árak szerint ez 
a következő összegeket eredményezné: 
11,000,000 tehén á 125 font vaj á 20 o. = 275,000.000 d. 
1.000,000 „ á 280 „ sajt á 8 o..= 22,400,000 d. 
5,000,000 „ á 850 gallon tej á 9 o; 157,500,000 d.

összesen 454,900,000 d.
Ha ehhez az összeghez még hozzáadjuk 

a savó, a lefölözött tej és a borjak értékét, 
akkor tekintettel a felvett olcsó árra az ösz- 
szes eredményt 500,000,000 dollára tehetjük.

Ha meggondoljuk, hogy egy jól tejelő 
tehén 2500 liter tejet ad éven át (350 gallon á 4 
liter = 1400 liter) és 200—225 font vajat, 
úgy a fent közölt hozamok után Ítélve, igen 
nagy lehet a középszerű tehenek száma az 
Egyesült Államokban. Ez mindenesetre a 
déli államok hiányos tehéntartásának rová
sára Írandó. A District of Columbia-ban a 
nyert adatok szerint 2132 liter a tehenek 
átlagos évi tejhozama. Massachusetts-ben 
1920 liter. Newyorkban 1844, Ohióbon 1805, 
Kansasban 1087, Georgiában 726 és Flori
dában? 178 liter.

Az egyes fajtákat illetőleg az előző 
évekkel nem lehet összehasonlításokat tenni, 
mert 1890-ben vették először tekintetbe a 
fajtákat. Az 1890-iki számlálás szerint 100 
tehénre jut: 0.99% importált fajta, 16.08% 
keresztezés és 82'93% úgynevezett tájfajta. 

A legtöbb importált állat az északi, a 
legkevesebb a déli államokra esik. Daczára 
annak, hogy 1880—1890-ig a tehenek száma 
nagyon Emelkedett, t. i. 4.223,884 darabbal, 
azok szaporodása mégsem tartott lépést a 
népesség szaporodásával. A tehénlétszám 
emelkedése csak 5,02% volt, mig a népes- 
sép 19.95%-al szaporodott. Vermontban 1000 
lakosra 696 tehén, ugyanazon tartomány 
Franklin coutnyjában 1077 tehén jut, Jowá- 
ban 32 countyban 1000 tehén jut 1000 la
kosra, ugyanott Delaware countyban 1630 
tehén, ellenben Kentuckyban csak 196, Ten- 
nesseeben 195, Louisianában 149 tehén. Az 
északi államokban 400—800 liter tej jut át
lagban egy-egy emberre, a déli államokban 
csak 48—52 liter.

Vajgyártás.
A legszembetűnőbb az, hogy daczára 

annak, hogy a vajkivitel csökkent és a tej
gazdaságokban előállított vaj emelkedett, a 
farmokon készitett vajmennyiség mégis foly- 
tonnövekedett és nem csak lépést tartott népes
ség szaporodásával, de azt felül is múlta. 1850- 
bem 313,345,306 font vajat pródukáltak vagyis 
átlag egy emeberre 13.51 fontot; 1860-ban 
459.681,372 fontot, átlag 14.62 fontot fejen- 
kint; 1870-ben 514.092,683 fontot. 1870-ig

a tejgazdaságokban készült vajmennyiség
ről nincsenek adatok. 1880-ban a farmokon 
a vajprodukczió 15,50 font volt fejenkint, 
tejgazdaságokban 0.58 font, összesen tehát 
16,08 font. 1890-ben a farmvaj 16,33, a tej
gazdasági vaj 2.91, összesen 19.24 font volt 
fejenkint. Tejgazdaságokat főleg azokban az 
államokban létesítettek, melyekben a tej
gazdaság terén egyátalán előhaladás konsta
tálható. Fejenkint Vermontban átlag 80 
font vajat készítenek, Jowában 60 fontot. 
S. Dakotában 40 fontot, Kansasban 30 fon
tot, néhány államban ellenben csak 8—5 
fontot.

Sajtgyártás.
Mig vajat majdnem hatszor annyit ké

szítenek a farmokon, mint a tejgazdasá
gokban, addig az utóbbiakban 10-szor annyi 
sajtot gyártanak, mint a farmokon. Erről a 
következő számok tanúskodnak.

Farmokon előállítottak:
1850-ben 105.535,893 font sajtot.
1860-ban 103.663,927 „ 
1870-ben 53.492,153 „ 
1880-ban 27.272,489 „ 
1890-ben 18.726,818 „
Tejgazdaságokban ellenben készítettek:
1870-ben 109-435,229 font sajtot.
1880-ban 215.885,361 •„ 
1890-ben 238.013,565 „
A sajtgyártásban az északi államok 

nagyon felülmúlják a délieket. Mig egyedül 
csak Wisconsin államában 1890-ben 52.480,815 
font sajtot gyártottak, addig a következő öt 
déli államban: South Carolina, Florida, 
Alabama, Mississipi és Luisiana együttvéve 
csak 19175 font sajtot gyártottak. Az első 
sajtgyárakat a következő államokban léte
sítették: New-Yorkban 1861-ben, Illinoisban 
1862-ben és Jowaban 1866-ban.

Az importált fajtákat illetőleg ezek száma 
és értéke 1895-ben a következő volt: 
Ayrshire fajta 9375 drb dbja átlag 252 ft. 
Svájczi barna fajta 1200 „ „ „ 378 „
Devon „ 14500 „ „ » 209 „
Lakenfeldi „ 720 „ „ „ 504 „
Hollandi „ 70000 „ „ „ 252 „
Guernsey „ 8500 „ „ „ 415 „
Jersey „ 100000 „ „ „ 252 „
Red Polled „ 3000 „ „ „ 201 „

Abszolút helyességre valamennyi fent- 
közölt szám egyáltalán igényt nem tarthat, 
de mégis némileg megbízható képet nyújta
nak a tejgazdaság fejlődéséről az Egyesült 
Államokban. De óvakodnunk kell attól, hogy 
átlagszámokat keressünk az összes Egyesült- 
Államokra nézve, mert a déli államokban, 
a hol gyapot, czukornád, narancs és czitrom 
terem, már a klímánál fogva is a tejgazda
ság soha nagyobb jelentőségre nem fog 
vergődni, tehát,oly számok, melyek az ösz- 
szes Egyesült Államok átlagos tejhozamát 
tüntetik fel, az ottani tejgazdaság fejlődésé
ről és mostani állásáról téves fogalmak kép
zésére szolgáltatnának alkalmat. 

KÜLÖNFÉLÉK.
A földmivelésügyi miniszter a sárvári 

m. kir. tejgazdasági szakiskola segédtanárát 
Nagy Vinczét, országos tejgazdasági fel
ügyelővé nevezte ki. Nagy, ki egyébként 
már két éve az országos tejgazdasági fel
ügyelőség teendőinek ellátása czéljából szol
gálattételre a központba rendeltetett be, ed
digi buzgó munkásságának jutalmát veendi 
kineveztetésével.

Ezredéves tejtermékek kiállítása. A 
szeptember hó 3—10-ig tartandó ezredéves 
tejtermékkiállitásra eddig oly nagy szám
ban érkeztek bejelentések, hogy az időleges

kiállítások sorozatának ezen száma már most 
sikeresnek jelezhető.

A tej zsírtartalmának fokozása czukor- 
répafejek és levelek etetése által. A „Deutsche 
Landwirtschaftliche Presse" 20-ik számában 
Scheibe Docklitz arra figyelmeztet, hogy 
vannak takarmánynemek, melyek a tej zsír
tartalmát rendkívüli módon befolyásolják és 
fokozzák és hogy alig lehet megmagyarázni, 
hogy min alapszik ez a hatás. Mindenek
előtt — mondja nevezett — a czukorrépa- 
fejeknek és leveleknek van meg ez a tulaj
donságuk. Közli egy szövetkezet tejének át
lagos zsírtartalmát, melylyel az az év egyes 
hónapjaiban birt, miből látható, hogy a be
szolgáltatott tej éppen azokban a hónapok
ban érte el a legnagyobb átlagos zsírtartal
mat, melyekben czukorrépalevelekkel takar- 
mányoztak. így például 1895. évi októberben 
318,244 kg. tejet 3'03% zsírtartalommal, 
1895. évi novemberben 318,215 kg. tejet 
3'53% zsírtartalommal szállítottak. Novem
berben a szövetkezet minden tagja czukor- 
répaleveleket takarmányozott, azért érte el 
a tej átlagos zsírtartalma ebben a hónapban 
a legmagasabb, fokot az egész évben. A 
szerző kiemeli, hogy a zsirtartalom mennyi
ségének fokozása nem történt a tej mennyi
ség rovásáfa, hanem hogy az utóbbi válto
zatlan maradt, a mit számadatokkal bizonyít. 
A czukorrépatakarmányozás mellett előállí
tott vaj, ha csak a tisztaságra kellő gondot 
fordítanak az üzemben, jó izü, csak kissé 
keményebb, mint a rendes viszonyok közt 
nyert vaj. Á tej zsirtalmának hasonló foko
zását a szerző jó lóherelegelő után nyert 
tejnél is tapasztalta. A zsirtartalom 3'2%-ról 
ily lóherelegelő használata után júliusban 
gyorsan 4'1%-ra emelkedett fel. Itt is csak 
az első 2—3 nap alatt csökkent a szállított 
tej mennyisége a takarmányváltozás követ
keztében, de azután gyorsan emelkedett és 
még felül is múlta az előbb nyert tejmeny- 
nyiséget, úgy hogy ezen takarmányozásnál 
nemcsak mintegy 0'5—0'6%-al zsirdusabb, 
hanem több tejet is nyertek.

A vaj uj csomagolási módja. Hogy a 
vajat lehetőleg soká jó állapotban eltart
hassák, Ausztráliában újabban a következő 
csomagolási módot használják: A vajat 
üveglapokba csomagolják, melyeket papír
szalagokkal kötnek be és ezeket az üveg
szekrénykéket vastag gipszréteggel bevon
ják. Az igy nyert gömbalaku tömeget még 
egy külön e czélra készitett papírba gön- 
gyölgetik. Ezen légmentes és a világosság
tól elzáró csomagolás mellett a vajat a nél
kül, hogy kárt venne, messze el lehet 
szállítani. Próbaszállitások Ausztriából An
gliába kedvező eredményt adtak.

Mérgezés oleanderlevelekkel. A „Wo- 
chenschrift für Thierheilkunde“ szerint Bolz 
kerületi állatorvos egy gazdaságnak 9 szarvas
marhájánál oleanderlevelekkel előidézett mér
gezést észlelt. Az állatok szomorúan, meggör
nyedt háttal állottak, testi melegük 40°, üterük 
sebessége perczenkint 120—130, szívverésük 
pedig hangos volt; A test felülete hideg volt. 
Azonkívül vonaglásokat és véres hasmenést, 
valamint a test hátsó részében nagy gyenge
séget lehetett észlelni. A betegségi tünetek 
8 óra hosszant tartottak és azután eltűntek, 
noha a gyógykezelés csak nyálkás szerek 
adagolására szorítkozott. A mérgezést oly 
füvek takarmányozása okozta, melybe vélet
lenül oleanderlevelek keveredtek bele.

A fővárosi vegyészeti és tápszervizs
gáló intézet Balló Mátyás tanár s intézeti 
vezető szerkesztésében a napokban adta ki 
189^-iki évkönyvét. Áz évkönyv rendkívül 
sok érdekes adatot tartalmaz a főváros pia
czárói beszedett tej- és tejtermékeknek vizs
gálatáról. Lapunk legközelebbi számában az 
évkönyv ezen részével bővebben szándéko- 
zunk foglalkozni. .

Az orsz. magyar gazd. egyesület tulajdona.
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TEJGAZDASÁG
TEJGAZDASÁGI ÉS ÁLLATTENYÉSZTÉSI SZAKLAP.

AZ ORSZÁGOS MAGYAR GAZDASÁGI MYÍSÖLET TEJGAZDASÁGI SZAKOSZTÁLYÁNAK HIVATALOS KÖZLÖNYE.
MEGJELENIK MINDEN HÓ ELSEJEN.

Tejgazdasági termékek időleges 
kiállítása.

Az országos kiállítás időleges csarno
kában szeptemberben 3-án nyitotta meg a 
földmivelésügyi miniszter képviseletében 
Tornai/ Béla min. tanácsos a tejgazdasági- 
termékek időleges kiállítását.

A miniszter képviselőjét Karsay Albert 
a csoport elnöke néhány szóval üdvözölvén, 
Tormay, lendületes szavakban vázolta a tej
gazdaság jelentőségét, melynek állapotát, 
előnyeit és hiányait ez a kiállítás van hi
vatva előtüntetni.

A beszédet az alábbiakban közöljük:
•„ Tisztelt gazdatársaim! Ő nagyméltó

sága Darányi Ignácz földm. miniszter ur 
nagy sajnálatára az országgyűlés mai ülésén 
való fontos teendői által akadályozva lévén 
a tejgazdasági termékek időleges kiállítását 
személyesen megnyitni, azzal engem bízott 
meg. Uraim! 1879-ben tárgyaltuk azon kér
déseket, melyek a mezőgazdasági válság 
folytán, a melybe jutottunk, előtérbe léptek. 
Akkor a jelenlevők közül többen azt mon
dották, hogy tetőpontján vagyunk a válság
nak, mások meg azt mondották, hogy csak 
ennek küszöbén állunk. Az utóbbiaknak volt 
igazuk, mert csakugyan a küszöbén voltunk. * 
Hogy mikor érjük el a tetőpontot, vagy 
meghaladtuk-e már azt, nem tudhatjuk, re
méljük azonban, hogy már ennek lejtőjére 
értünk. De nemcsak az volt a feladat, hogy 
a bajt felismerjük, hogy igy módot és 
utakat találjunk, melyeken haladva, a 
magyar mezőgazdaságnak jobb jövedelmező
séget biztosítsunk. És akkor a vezéregyéni
ségek által az állattenyésztés felé forditta- 
tott az általános figyelem, hogy az állatte
nyésztés melegebb felkarolásával nemcsak a 
mezőgazdaság nagyobbjövedelmét biztosítsuk, 
hanem e czélból egyúttal a talajmivelést is 
jobban eszközölhessük, különösen pedig a 
talaj termőerejét javítsuk. Az állattenyésztési 
ágazatok közt leginkább istápolást kivánt a 
szarvasmarhatenyésztés és azért ennek fellen
dítésére fektettetett a legnagyobb súly, hogy 
ez, de a juhászatunk egyik iránya is emel
kedjék a termékek jó minőségben való elő
állítását és ezzel összefüggően azok értéke
sítését kellett előmozdítani. Ez irányban a 
lépések meg is történtek, támogattatott a 
törekvés a múltban és még sokkal erélye
sebben támogatni szándékszik a jövő évi 
költségvetés tanúsága szerint a jelenlegi 
földm. miniszter ur. És minthogy a szarvas
marhatenyésztésnek éppen a tejtermékek 
adják meg jövedelmező voltukat, tehát a 
tejgazdaságok berendezését és tejtermékek 
előállítását vették a gazdák kezükbe. E téren 
akkor nagyon gyengén álltunk az ismeretek 
és a kivihetőség tekintetében. Alig ter
meltünk akkor még egyebet, mint egy pár 

karikasajtot és juhturót. Hogy tehát a piaczot 
a szükséges termékekkel elláttassuk, nagy 
munkálkodásnak kellett megindulni. A kik 
e téren a kezdeményezést kezükbe vették, 
azok teljes erővel, szóval, írásban és tettel 
törekedtek a tudást terjeszteni és munkájuk 
nem is maradt meddő, terjedt a tudás, a 
gyakorlottság, és ma már vannak számos gócz- 
pontok az országban, melyek messze vidé
keket láthatnak el tejgazdasági termékekkel. 
Ennek a tevékenységnek eredményét bemu
tatni, a közönségnek bebizonyítani azt, hogy 
ma már e téren is versenyezhetünk a kül
földdel, volt czélja azoknak, kik az orsz. 
kiállítás alkalmával ezen időszaki tárlatot 
rendezték. A midőn ő exczellencziája nevé
ben a legmelegebb köszönetét mondok 
azoknak, a kik odaadással törekedtek, 
hogy idáig juthattunk, áldoztak, fáradtak és 
ezen versenyben részt vesznek, ezen időszaki 
tárlatot megnyitottnak nyilvánítom."

Eleve megjegyzendő, hogy a kiállítás 
nemcsak a laikusokat, de a szakértőket is, 
akik tájékozva vannak -az ország tejgazda
ságáról — meglepte. Meglepte pedig úgy 
minőség, mint a kiállított termékek meny- 
nyiségének tekintetéből.

A kiállítás rendezése és szakszerűsége, 
mi kívánni valót sem hagyott hátra és csak el
ismeréssel adózhatunk Nagy Vincze országos 
tejgazdasági főfelügyelő és csoportbiztosnak, a 
kinek jeles szakértelmével páratlan buzgósága 
és jó ízlése érvényesült ekiállítás rendezésében.

Mielőtt a kiállítás ismertetésére térnék 
át, az ez alkalomra készült katalógus beve
zetését kivonatban közlöm, mely Magyar
ország tejgazdaságának, vaj, túró, sajtipará
nak tanulságos képét nyújtja.*

Ámbár viszonyaink közt teheneink át
lagos tej hozama mennyiség tekintetében tá
volról sem közelíti meg a kultiváltabb nyu
gaton található fejési eredményeket s bár 
nálunk a legkiválóbb tehenészetekben ta
pasztalt fejési eredmény is csak nehezen éri 
el azon tejelési mennyiséget, mely külföldön 
egyes vidékeken átlagos fejési eredménynek 
mondható, (Svájczban például a piros tarka 
marha átlagos tejelése 2.300 literre, a borz
deresé 2.500 literre becsültetik) de minőség 
tekintetében tejünk minden más ország tejét 
felülmúlja.

Tejünk kitűnősége mellett kevésbé érez
zük azt, hogy teheneink tejelő képessége 
nem kiváló nagy. Egy hollandi tehénnel 
szemben, mely napi 80 liter átlag, vagyis 
3000 liter egész évi tejmennyiséget ad 2‘6% 
zsirtartalommal, ezzel szemben egy hazai 
tájfajta vagy egyéb színes tehénnek, melynek 
teje azonban 3’7% zsírt tartalmaz, csak évi 
2200 litert, tehát hat liter napi átlagot kell 

I adnia, hogy tőle ugyanazon vajmennyisége 
nyerhessük, mint az előbbitől.

Van az országnak sok vidéke, hol a 
juhtej értékesítése fontosabb szerepet játszik, 
mint a tehéntejé, hol a tejgazdaság állata 
nem a szarvasmarha, hanem a fejős juh. E 
vidékekhez tartozik a Kárpátok egész lán- 
czolata és a Duna és Tisza közti síkság egy 
része is.

A juhtejnek túlnyomó része egyszerű, 
„gomolya" alakban a házi szükséglet födö- 
zetére, illetve a család és cselédség élelme
zésére szolgál.

A termelés iránya, illetve a juhtejnek 
mikénti feldolgozása az ország különböző 
vidékein és azok szerint változik.

így találjuk a felvidéken a juhtejet túl
súlyban az úgynevezett „liptói" túróvá fel
dolgozva, mely név alatt ezen termék kül
földön is ismeretes. Nevezik ezt helyenkint 
„brinzá“-nak és „bödönturó“-nak is.

Az ország keleti határszéli vármegyéi
nek havasain a túrót kifordított juhbőrbe 
varrják be s „tömlőturó", „burduff"- vagy 
„berszán“-turó név alatt árulják.

Az erdélyrészi délkeleti vármegyékben 
pedig —■ különösen a székelyek lakta vidé
ken — a juhtej feldolgozásának az emlitett 
kettőtől teljesen eltérő, egész különös módja 
otthonos: a „kaskavál" készítése. Ezen juh
sajt inkább a határon túl, Romániában 
értékesül.

„Ostiepká“-nak nevezik továbbá a juh- 
tejből készült és orsóalaku füstölt sajtot.

Ismeretes még a fenyőfahéjba becso
magolt „székely-turó" és a zöldre festett 
„klenóczi" sajt.

A nagy forgalomban azonban csak a 
liptói túró vagy briúza játszik számottevő 
szerepet, mely nemcsak az ország minden 
piaczán található, hanem elég élénk kiviteli 
czikk is.

Főbb termelési vidéke a brinzának Sze- 
pes, Sáros, Liptó, Gömör, Turócz, Zólyom és 
részben Nógrád és Nyitra vármegye. Az ezen 
vidékekről piaczi forgalomba bocsátott túró 
mennyisége hozzávetőleg két millió kilóra 
rúg és a termelőknek 7—8 százezer forint 
értéket képvisel.

Persze, ha az egész termelést kivánnók 
feltüntetem, fenti számhoz még hozzá kel
lene adni azon nagy mennyiséget, mely a 
házi fogyasztás tárgyát képezi.

A liptói túró főbb piaczai hazánkban 
Kézsmárk, Liptó-Szt.-Miklós, Liptó-Rózsa- 
hegy, Eperjes, Turócz-Szt.-Márton, Zólyom, 
Detva, Losoncz és Abelova.

Készül továbbá a juhtejből egy divatossá 
vált csemegesajt is, ez a „monostori" juh
sajt, melyet első sorban a kolozsmónostori 
gazdasági tanintézetben termeltek, most 
azonban már több helyen is gyártanak; 
kitűnőnek mondható a szentimrei földmives- 
iskolában készült juhsajt is.

Ellenben nem sikerült eddig juhtejból 
kemény kerek sajtot késziteni. Sőt e czélból 
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tehéntejjel vegyítve sem mutatkozott a juh
tej. alkalmasnak.

Nem lehetetlen, hogy idővel mindezen 
hiányokon segíteni lehet, de ma még odáig 
nem jutoilunk ; •— tehát egyelőre á juhtej 
nagyban alkalmazható értékesítési módjai a 
„liptói", „tömlőturó" és a „kaskavál" készí
tése. — Reményelhető azonban, hogy a 
„Roquefort“-sajt gyártása, mely nálunk há
rom év óta meghonosult, rövid idő alatt, 
tekintettel ezen sajtnemnek a fentemlitett 
termékeknél sokkal nagyobb értékére, a ter
melt juhtej legnagyobb részét fel fogja 
használni.

Egy élelmes magyar sajtgyáros czég, 
indíttatva az által, hogy a magyar felvidéken 
mily nagy mérvben termeltetik a juhtej és 
hogy ezen értékes termék minőség tekinteté
ben mivel sem áll mögötte a világhírű 
„Roquefort" sajt anyagát képező „Larzac" 
juhok tejének, minden lehetőt elkövetett, 
hogy a francziák féltékenyen őrzött gyártási 
titkát ellesse.

Az czég szerződésre lépvén a véghlesi 
uradalom birtokosával, 6000 drb fejős juhból 
álló nyája után termelt tejnek literjét tiz 
évre 7’5 krért megvette s kikötötte egyúttal, 
hogy utóbbi tartozik birtokán egy oly bar- 
langszerü sajtérlelő pinezét építtetni, mely 
folytonosan kiegye'rilitett hüs légáramlatával 
s páratelt levegőjével megfeleljen azon köve
telményeknek, melyet a fentemlitett penész
gomba életföltételéi képezik, s melyekkel 
Roquefort természetes barlangjaiban ren
delkezik. /

A levegő és vizvezető csatornák helyes 
alkalmazásával sikerült az épített nagysza
bású érlelő pincze levegőjének mindeme fel
tételeket biztosítani és igy rendelkezvén 
minden megkívánható eszközzel, u. m. a 
Larzac-juhokéval teljesen azonos minőségű 
juh tejjel, a Roquefort barlangjaiban levőhöz 
hasonló, bár mesterségesen párával telitett 
és kiegyenlített hüs levegővel és végre a 
penészgombák tenyésztésének ismeretével, 
sikerült a ezégnek az 1893-ik év tavaszán 
megnyitott gyárában oly „Ropuefort“-sajtot 
készíteni, mély a valóditól csakis olcsóbb árával 
különbözik.

A gyár eddigi működése inkább kísér
letnek nevezhető, s igy maga a vállalkozó 
czég sem siettette a nagyban való termelést.

Most azonban a siker már biztosítva 
lévén; üzemét kifogja terjeszteni.

De mindeméllett még ínost sok a 
teendő e téren, mert nem mindenütt az or
szágban folyik okszerűen a juhtej termékei
nek helyes előállítása. Sok helyen, különö
sen az ország sik részében, a juhtejtermék 
még feltűnő alacsony árban árul tátik, csak 
azért, mivel a termelő ott nem képes ter
mékét tartós állapotban előállítani és ízletes 
alakbak piaczra hozni.

A külföldre való kivitel is, helyes el
járás mellett, még nagyban lenne fokozható.

A tenyészanyag szigorúbb kiválasztá
sával rövid idő alatt és kevés költséggel pe
dig a termelés még tekintélyes mérvben 
volna emelhető és általában a fejős juhá
szainak országszerte nagy lendületet lehetne 
adni.

Nem szenved kétséget, hogy fejős ju- 
haink, különösan a raczka és czigája, havasi 
legelőink kihasználására egy pótolhatlan 
kincset képeznek.

Hazánkban a tehén- és juhtejen kívül 
figyelemreméltó szerep jut még a bivalytej
nek is tejgazdaságunk keretében; Nagy- 
Küküllő, Fogaras, Brassó, Szeben, Három
szék, Kis-Küküllő és Udvarhely azon vár
megyék, melyekben a bivaly helyettesíti a 
fejős tehenet. De elszórtan találni azt még 
Alsó-Fehér, Ősik, Maros-Torda, Szilágy, 
Szolnok-Doboka, Kolozs, Bihar, Besztercze- 
Naszód, Szabolcs, Torda-Aranyos, Márama- 

ros, Tolna, Fehér, Somogy, Sopron és Vas 
vármegyékben is.

A bivalytej értékesítése ezen utóbbi 
megyékben nem képez nehézséget, mert 
magas, sőt a tehéntejhez képest kétszerte 
nagyobb zsirtartalma ezen tejet háztartási 
czélokra kiválóan alkalmassá teszi. A bivaly
tej azért országszerte legalább 30%-kal, de 
némely erdélyi városban 100%-kal, sőt még 
magasabb árban fizettetik, mint a tehéntej. 
Nagy-Küküllő, Fogaras, Brassó és Szeben 
vármegyékben azonban előtérbe lép azon 
kérdés is, hogy a bivalytej fölöslegével, mely 
közvetlen eladás által nem értékesíthető, mi 
történjék? Miután pedig sem az eddigi elő
állított bivalyvaj, sem a bivalysajt ma még 
nem készül oly minőségben, hogy azt na
gyobb körbén fogyasztás tárgyává tenni le
hessen és miután a bivalytej ezen termékeit, 
kivéve azon vidéket, melyben sajátságos izé
hez már hozzá szoktak, más vidéken keres
kedésbe bocsátani nem lehet, ez okból sür
gős szükség van rá, hogy az eddig csak 
szórványosan felkarolt kísérletek a bivalyvaj 
és bivalysajt jobb minőségben való előállí
tására ezentúl rendszeresebben folytattas- 
sanak.

Ezelőtt 15 évvel tejgazdaságról, mint 
külön gazdasági ágazatról, nálunk még szó 
sem volt.

Az 1884-iki statisztikai felvételek sze
rint az ország sajtfogyasztása 1.600,000 kgra 
volt becsülhető, melylyel szemben a külföld
ről 1.531,400 kgr. sajtot hoztunk be, vagyis 
a fogyasztást jóformán tisztán importált áru
val kellett födözni.

Ugyanazon évben még számot nem tevő 
kivitel ellenében két millió forinton fölül 
adóztunk a külföldnek onnan behozott tej
termékekért és ime egy évtized múlva, mely 
idő alatt kétségtelen, hogy a tejtermékek 
fogyasztása is nagy mértékben emelkedett,
l. 328,208 forint behozatallal szemben az 
1894-ik évben 2.258,791 forint értékű tejet, 
vajat és sajtot szállitottunk a külföldre, 
vagyis a föntemlitett 2 millió forint tiszta 
kiadás helyett 930,563 forint tiszta bevételt 
eredményezett a tejgazdaság országunkban.

Pedig még meg Sem közelitettük annak 
határát, a hová tejgazdaságunk fejleszthető. 
Az ország 1’8 millió darab tehénállományá
nak egy harmadrészét ma még nem is fejjük 
és a tejtermelésre használt 1’2 millió darab 
tehén átlagos évi tejhozama pénzértékben 
legfeljebb 30—40 írtra becsülhető, holott fej
lettebb tejgazdaságaiakban egy-egy tehén 
tejhozama 70—120 frt érték közt ingadozik. 
Ebből következtethető, hogy jobb a meg
felelőbb takarmányozás és helyes kezelés 
mellett aránylag rövid idő alatt mit érhet
nénk még el.

A tejgazdasági termékek kiállítása hat 
csoportra volt osztva. Az I. csoportban a 
tea, asztali és olvasztott vaj, — a Il-ik cso
portban a tehéntejből készült kemény és lágy 
sajtok, — a 111-ik csoportban a juhturó és 
juhsajtok, — a IV-ik csoportban a sterilizált 
tej, — az V-ik csoportban Bosznia és Hercze- 
govina tejtermékei voltak kiállítva. A Vl-ik 
csoport külföldi sajtok kollekcziója volt össze
hasonlítás és útmutatás kedvéért.

Az I. csoportban kiállítók voltak : Frigyes 
főherczeg béllyei uradalma, Lajos bajor kir. 
herezog sárvári uradalma, Bignio Gyula (Puszta- 
Sólyomhát), gróf Csékonics Fűdre (Zsombolya), 
Dick Sándor (Nyitra-Ludány), Gazdák budapesti 
tejegyesülete, mint szövetkezet, Grünig Frigyes 
(Nyitra), Hingl Gusztáv (Zombor), gróf Keglevich 
István (Ráhó), m. kir. állami ménesbirtokok igaz
gatósága (Fogaras), Miklóska Kálmán (Berzéte), 
Speck J. (Budapest), Tejcsarnok szövetkezet (Arad), 
Tejcsarnok (Pécs), Tejcsarnok (Kassa), Tejszövet
kezet (Pécsvárad), Tejszövetkezet (Szombathely),
m. kir. tejgazdasági szakiskola (Sárvár).

Ez a 22 kiállító képét mutatta ugyan 
Magyarország vajtermelésőnek, de csekély 
számánál fogva éppenséggel nem tüntette 
fel annak mérvét. Nem vagyunk ugyan oly 
nagyon vajfogyasztó nép, mint a nyugotiak, 
mert a magyar ember gyomra nem veszi 
be a vajjal sütött-főzött ételeket, de tej
gazdaságunk ez ága a többiekhez képest 
elég tetemes és az újabb időben vajexpor
tunk is örvendetesen emelkedik.

.Vajunk minőségére pedig elég jellemző 
hogy a többek közt a török, szultán és bolgár 
fejedelem udvarát már évek óta hazánk 
látja el vajjal.

A kiállított vajak általában kifogásta
lan minőségűek voltak, úgy hogy a bíráló
bizottságnak nem kis dolgot adott a jóság 
szerinti osztályozás.

A II. csoportban, -a tehéntejből készült ke
mény- és lágy-sajtok csoportjában kiállítottak: 
Frigyes főherczeg béllyei uradalma. (Gróji-sajtok, 
limburgi sajtok.) Lajos bajor királyi herczeg 
uradalma, Sárvár. (Romadour-sajt). Gróf Andrássy 
Géza parnöi uradalma. (Sajtgyáros Gerber Ulrik.) 
(Magy. emmenthali sajtok. Magy. gróji sajtok. 
Kárpáti tégla-sajtok. Magyar trappista-sajtok.) 
Bayer Károly, Csalár. (Ipolyvölgyi félkövér, 
kemény, svájczi módra készült sajtok.) Özv. 
Biró Adorján Louise sajtodájából (Spöttle Antal 
sajtos készítménye) Gortva-Kisfalud. (Groji sajt. 
Csemege sajt. Limburgi sajt- Romadour sajt. 
Cambembert sajt. Imperial sajt). Gróf Csékonics 
Endre uradalma Zsombolya. (Félemmenthali 
sajtok). Dick Sándor Nyitra-Ludány. (Emmen
thali sajtok.) Döry Stefánia, Zómba. (Dőry- 
pusztai csemegesajtok.) M. kir. földmivesiskola, 
Szent-Imre. (Trappista sajtok). Freystadtler Jenő 
lovag, Tót-Vázsony. (Kövesgyüri csemegesajt.) 
Gazdák budapesti tejegyesülete mint szövetkezet, 
Budapest. (Sovány kerek sajtok. Sovány koczka 
alakú sajtok, sshwarzenbergi módra készítve. 
Kövér sajtok, Camembert módra készítve. Kövér 
sajtok, hagenbergi módra készítve. Romadour- 
sajtok.) Grünig Frigyes, Nyitra. (Emmenthali 
sajtok.) Központi tejcsarnok-szövetkezet, Budapest. 
(Sovány kerek sajtok. Teavaj. Tej és tejszín. 
Láng Jakab sajtgyáros, Tőke-Terebes. (Emmen
thali sajtok.) M. k. állami ménesbirtok igazgató
sága, Fogaras. (Fogarasi csemegosajt). M. k. 
ménesbirtok igazgatósága, Kisbér. (Kemény fél
kövér tehénsajtok. Romadour kövér sajt. Kövér 
csemegesajt. „Kincsem" kövér sajt.) Michelitscli 
József sajt- és vajgyártó, Kemény-Egerszegen. 
(Félkövér gróji sajtok. Répczevölgyi csemege
sajtok). Spitzer Gyula és Antal bérlők, Város- 
Hodász. (Romadour-sajt, schwarzenbergi, gróji- 
sajt és svájczi módon készült sajt). Müssingeni 
báró Steiger Albert, Szeptenez-Ujfalu. (Emmen
thali sajt. Kamánfalvi magyar csemege kövér 
sajt. Millennium-sajt). A pécsi tejcsarnok csemege
sajt- és első magyar pogácsasajt-gyára. (Különféle 
sajtok.) M. kir. tejgazdasági szakiskola, Sárvár. 
(Gróji-sajtok. Félsovány préselt sajtok. Sovány 
préselt sajtok. Trappista-sajtok. Romadour- 
sajtok. Savó-turó, orda). Welti Frigyes- sajtgyá
ros, Szécsény. (Gróji-sajtok.) Zürcher Herezog, 
Szaploncza. (Emmenthali sajtok. Félemmenthali 
sajtok.) Gróf Erdődy Ferencz, Somlóvár. (Gróji- 
sajtok/ Trappista-sajtok.)

Ebben az osztályban a kemény sajtok 
leginkább jók voltak, némelyik kitűnő. A 
lágy sajtok némelyike azonban kívánni valót 
hagyott hátra. Ez utóbbiaknál természete
sen az egyéni ízlés nagy szerepet játszik és 
ezért sokan újítani akarván, sem Ízletesség, 
sem egyéb tekintetben nem mindig találják 
el gyártmányukkal a köztetszést.

Ki kell emelnünk a béllyei, sárvári ura
dalmak, Dick Sándor, Wélti Frigyes, Döry 
Stefánia gyártmányait.

A Ill-ik, a juhturó és juhsajtok csoportjá
ban kiállítottak: Burkart Zsigmond és Kornél 
első magyar Roquefort-sajtgyára és liptói juh- 
turógyára Véghlesen, Zolnán. (Magyar Roque- 
fort-sajtok. 1895. évi Roquefort-sajtok. 1896. évi 
Roquefort-sajtok. 1896. évi juht°jből készült Port 
de salut. Juhtejből készült Millennium-sajt. Má
jushavi juhturó, hordókban. Idei különféle idő
szakbeli juhturó.) Bodiczky D. M. sajtgyáros 
Liptó-Szent-Miklós. Liptói túró. Liptói ostyepka. 
Liptói konzerv-sajt. Bruóth János sajtgyáros 
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Breznóbánya. (Juhturó. Paranicza-sajt, szalagsajt 
Ostyepka. Blizéniák. Nyújtott.és fonott sajtok és 
sajtból készített alakok.) Gróf Csekonics Endre 
uradalma Zsombolya. (Juhsajtok.) M. kir. föld- 
mivesiskola Szt-Imre. (Szentimrei módra készített 
■juhsajtok.) M. kir. gazdasági tanintézet Kolozs- 
Monostor. („Monostori". Féltéglaalaku monos
tori sajt.) Grusbach Samu juhturógyáros Rózsa
hegy. (Liptói juhturó. Ostyepka.) Hingl Gusztáv 
kereskedő Zombor. (Juhsajt. Juhturó.) Incze 
Gyula első erdővidéki székely-turógyára Baróth. 
(Székely-turó. Kaskaval-sajt.) Ifj. Lészay Fe ■ 
renczné Magyar-Gorbó. (Magyar-gorbói juhturó. 
Magyar-Gorbói juhsajt.) Makoviczky Péter első 
liptói gőz-juhturógyára Rózsahegyen. (Liptói 
juhturó. Liptói csemegeturó. Liptói konzervsajt. 
Ostyepka (füstölt sajt). Klenóczi sajt. Imperial- 
sajt. Sör-sajt. Kárpáti téglasajt. Különféle cso
magolási bödönök és szelenczék.) Mildó ska Kál
mán Berzéte. (Juhturó.) Mókán Tódor, első erdő
vidéki székely hengerturó és kaskaval sajt
gyára Nagy-Baczon. (Kaskaval-sajt. Szalámi
alakú hólyagturó. Dobozolt túró.) Pósch Gyula 
Berzéte. (Liptói túró.) Szabó István Szombatfalva. 
(Juhtejből készült székely-turó. Ugyanaz, fenyő
fahéjban.) Szopkó G; Sándor első gőzerejii juh- 
turó-gyára Késmárk. (Juhturó.) Sternlicht Lipót 
Abelova (Juhturók.)

Ez a csoport, habár meglehetősen gazdag 
volt, de kifejlett juhturó produkcziónkat úgy
szólván csak vázolta. Kiemelendő a Burkárt 
testvérek Roquefort-ja, melyről fentebb már 
megemlékeztünk, Bodiczky, Makoviczky, Mókán 
juhturói, melyet már hazánk határain túl és 
méltó elismerést vívtak ki.

A IV-ik, sterilizált- és gyermektej osztály
ban kiállítottak : Speck J. tejsterilizáló intézete 
Budapest. (Sterilizált- és gyermektej.) Székely 
Salamon, m. kir. vegyész Budapest. (Szérum a 
Székely-féle gyermektejhez. Székely-féle gyer
mektej.)

A mai orvostudomány sok ragályos be
tegség csiráit a tejben találja. Ezért mind
inkább nagyobb fontosságra jut a sterilizált 
tej készítése.

Az V-ik, Bosznia és Herczegovina csoport- < 
jában kiállítottak : Belföldi termelők a livnói já
rásból. (Kajmak.) Belföldi termelők Serajevából. 
(Kaskaval.) Belföldi termelők a gaekói járásból. 
(Kajmak.) Belföldi termelők a Vlassics hegyvidék
ről. (Kajmak. Vlassici túró.) Belföldi termelők a 
Vétesz hegyvidékről. (Kajmak.)' Kincstári gazda
sági telep Gackó. (Juhturó.) Kincstári gazdasági 
telep Livnó. (Brie-sajt. Romadour. Camembert. 
Roquefort. Juhturó.) Trappisták „Mária Stern“-i 
kolostora Banjaluka mellett. (Svájczi sajtok. „La 
Trappé." (Trappista-sajt.) Vasárnapi sajtok.),

Bosznia és Herczegovina termelői, mint 
vendégek szerepeltek kiállításunkon. Meg
lehetősen kitettek magukért. Kiváló volt a 
világhírű mária-sterni trappista-sajt.

, Végül a Vl-ik csoportban Löwenstein M. 
cs. és kir. udvari szállító tett nagy szívességet 
a tanulni vágyó közönségnek. Gazdag gyűjte
ményben mutatta be a jelesebb' külföldi sajto
kat. Névszerint kiállított következő sajtfélékből: 

Nővénysajt svájczi. Emmenthali svájczi. 
Emmenthali nyűgöt; poroszországi. Gróji vorarl- 
bergi. Gróji tyroli, Pármai 5 éves. Pármai 2 
éves. Gorgonzola Codogna vidékéről, zöld. Gor- 
gonzola Milánó vidékéről sárga. Roquefort, 
franczia. Rouquefort német. Röuquefort svájczi. 
National (Gervais) u. n. Imperial. Brie, kétféle 
csomagolásban. Bondons, u. n. Neufchateli. Li- 
varats. St.-Necktaire. Pont l’evéque. Ooulomnier. 
Münster. Tromages de Monsieur Fromage. 
Fromages de Dávid. Porté de Salut (Fromage 
La Trappé.) Trappista boszniai. Romadour, ba
jor és osztrák. Trauzenbergi. Sehwarzenbergi. 
Mondseei sajt. Chester. Stilton.

A kiállításon a jury ítélete szerint ki
tüntetésben részesülteknek névjegyzékét 
alább közöljük.

Díszoklevelet nyertek: Gerber ülrich 
parnói sajtgyáros, Burkart Zsigmond és Kor
nél véghlesi Roquefort sajtgyárosok, Bosznia 
és Herczegovina gyűjteményes kiállítását a 
jury-bizottság érdemesnek tartotta díszok
levéllel való kitüntetésre és javaslatba is 
hozta, hogy a rendelkezés alatt álló két 

díszoklevélen kívül a jury-tanács egy har
madik díszoklevelet engedélyezzen.

Millenniumi nagy érmet nyertek : Frigyes 
főherczeg béllyei uradalma. Lajos bajor kir. 
herczeg sárvári uradalma. Gróf Csekonics 
Endre zsombolyai uradalma. Budapesti köz
ponti tejcsarnok szövetkezet. A Gazdák Buda
pesti Tejegyesülete. Szombathelyi tej szövetkezet. 
Pécsi tejcsarnok. Kassai tejcsarnok. Pécsváradi 
tejszövetkezet. Dick Sándor nyitra-ludányi 
lakos. Welti Frigyes szécsényi sajtgyáros. 
Dőry Stefánia zombai lakos. Mókán Tódor 
nagy-baczoni sajgyáros. Bodicky D. M. liptó- 
szent-miklósi sajtgyáros. Incze Gyula erdő
vidéki turó-gyáros. Ifj. Lészay Ferenczné 
magyar-gorbói turó-gyáros. Szopkó G. Sán
dor kézsmárki turó-gyáros. Sternlicht Lipót 
abelovai lakos. Grünig Frigyes nyitrai sajt- 

I gyáros. Bosznia és Herczegovina livnói kincs
tári gazdasági telepe. A Trappisták „Mária 
Stern“-i kolostora,

, Kiállítási érmet nyertek: Gróf Erdődy 
Ferencz jánosházai sajt-gyára. Gróf Keglevich 
István rákói gazdasága. Báró Nyáry Béla 
hontvarsányi gazdasága. Bignió Gyula p.- 
sólyomháti gazdasága. Züreher Herczog szap- 
lonczai sajt-gyáros. Aradi tejcsarnok. Özv. 
Bíró Adorján, Louise gortva-kisfaludi gazda
sága. Speck J. tej-sterilizáló intézete. Grus
bach Samu l.-rózsahegyi turó-gyáros. Miklóska 
Kálmán berzétei lakos. Pósch Gyula berzéte! 
lakos. Szabó István szombatfalvi lakos. Láng 
Jakab tőke-terebesi sajtgyáros.

Közreműködők érmét nyerték: Frigyes fő
herczeg béllyei uradalmának igazgatósága. 
Lajos bajor kir. herczeg sárvári uradalmá
nak felügyelősége. A kisbéri m. kir. állami 
ménesbirtok igazgatósága. A fogarasi m. kir. 
állami ménesbirtok igazgatósága. Krecsán 
Adolf a livnói kincstári telep intézője. Baár 
József zsombolyai uradalmi felügyelő. Ohmacht 
Nándor a budapesti központi tejcsarnok 
igazgatója. Jakobovics Zsigmond a gazdák bu
dapesti tejegyesületének igazgatója. Beimann 
Keresztély a véghlesi Roquefort gyár üzlet
vezetője? Flóderer Viktor a szombathelyi tej
szövetkezet üzletvezetője. Knapek Ferencz a 
kassai tej csarnok igazgatója.

Külön kitüntetésre ajánlhattak : Makoviczky 
Vladimír rózsahegyi nagy-gyáros. Toldi Szabó 
László a sárvári m. kir. tejgazdasági szak
iskola igazgatója.

Versenyen kívül állítottak ki: M. kir. 
ménesbirtok (Fogaras, Kisbér) Földmives- 
iskola (Szt.-Imre), gazd. tanintézet (Kolozs- 
Monostőr) és Löwenstein M.

Bombay Dezső.

A tej zsírtartalma meghatározá
sának fontosságáról.

A napjainkban levő szünet nélküli 
előre törekvés, a tudományos világ minden 
ágában való haladás, természetes következ
ményének tekintendő, hogy folytonosan újabb 
eredményekkel számolnak be a szaktudósok. 
A régi, az úgynevezett, múlt idővel szemben, 
manapság csak az számíthat biztossággal 
eredményre, a ki minden újat felfog, a le
hető tökéletességet eléri s a ki mély tekin
tettel biztos képet alkot magának a felett, 
a mely irányban haladnia kell. Nagyon 
gyakran a legközvetlenebb résztvevők sem 
látják be, minő hasznot hajthat nekik, ha 
már egyik vagy másik kérdés iránt csak 
érdeklődnek is.

Ezen általános megjegyzések után tér
jünk át azon kérdésre, amely minket foglal
koztatni fog, ugyanis: „a tej zsírtartalma 
meghatáfozásának fontossága." Feltehető e 
tárgynál azon kérdés, van-e abban haszon, 
ha a tejben levő zsir mennyiségét meghatá
rozzuk s annak módját megtanuljuk ? Ezen 
kérdésre nagyon sok tejelő marhát tartó 

gazda „nonT-mel válaszols válaszukat azzal 
indokolják, hogy az előtt éppen úgy nyerték 
teheneiktől a tejet mint most s hogy ők 
ezt a tejet akár közvetlen; eladás, akár fel
dolgozás által értékesítették anélkül, hogy 
valakinek is eszébe jutott volna a tej zsír
tartalmával törődni. A meddig a tejet meg
határozott összetételű állati terméknek, te
kintették, ameddig azon nagy változatosság
ról, amely annak összetételében fennáll, 
nagyon kevés, mondhatom semmi ismeretek 
sem voltak elterjedve, a meddig meg nem 
voltak arról győződve, hogy a tejnek össze
tételét bizonyos mértékig magunk is befo
lyásolhatjuk, addig kétségtelenül kevés ér
deke volt a tejgazdának a tej zsírtartalmá
val törődni.

A tej összetételéről ezelőtt körülbelül 
25 évvel nagyon kevés .. ismeretet, voltak, 
nagyon kevés vizsgálat fordult elő s ezek-, 
nek az értéke is kétes hatással volt azért, 
mert a gyakorlati viszonyokhoz nem alkal
mazkodott. A tejgazdasági ügy a hetvenes 
évek eleje óta több figyelmet nyer s mind
inkább nagyobb fontosság jut osztályrészül, 
mert a tejgazdasági ügy terén tudományos 
kutatások eredményeket létesítettek. A kí
sérleti állomások munkái, a melyek egyene
sen a tejgazdasági gyakorlatra támaszkodtak, 
azon nagy változatosságot, a melynek a tej 
zsírtartalma alá vetve van, a legnagyobb 
pontossággal indokolják.

A régi gyakorlati tejgazdáknak a zsir
tartalom változatosságáról kétségtelenül volt 
bizonyos, de rósz alapokra fektetett fogal
muk. így például régen ismeretes, hogy a 
tőgy kiürítésénél, a vége felé fejett tej, zsír
ban különösen tartalomdus ; de hogy egy ’ 
fejősnél,' a melynek átlagos zsírtartalma 
mondjuk 3%, a legelőbb kifejt tejsugarak 
l°/o-on alul tartalmaznak zsírt, s hogy a zsir
tartalom a vége felé fejt tejnél 10%-ra is 
emelkedik, ezt senki sem gyanította s mond
juk ki nyíltan, hogy lehetségesnek sem tar
totta. Ennek beigazolt volta annak szüksé
gére tanít meg minket, hogy a fejés. az elő-, 
irt módon vitessék keresztül, különösen pedig 
a tökéletes kifejés fontosságát jól jegyez
zük meg. — A fejési idő szintén lényeges 
befolyást gyakorol a tej zsírtartalmára, mert 
nagyon gyakran láttuk, hogy ott a hol. két
szer fejnek, az esteli tejből mindig több vajat 
lehet készíteni, mint ugyanannyi mennyiségű 
reggeli tejből. — Egyidejűleg azonban az is 
kitűnik, hogy este kevesebb tejet fejnek 
mint reggel, továbbá, hogy ezen körülmények 
inkább ott voltak észlelhetők, a hol a fejő
sek közti időközök, a nappali időközöknél 
rövidebbek, mint az éjjeli időközök. Igen 
világos tehát, hogy hosszabb fejési időköz 
nagyobb, de zsírban szegényebb mennyisé
get, a rövidebb időköz kevesebb, de zsírban 
gazdagabb tejet eredményez. Háromszori 
fejősnél a fejési idők még rendetlenebbül 
lévén elosztva, ennek tulajdonítandó, hogy 
a különbözetek mind élesebben tűnnek föl. 
Múlt évben külföldi tejgazdasági tanulmány- 
utam alatt alkalmam volt ezt illetőleg meg
figyeléseket eszközölhetni. — Egy nagyobb 
tejgazdaságnál a hol reggel 5, délelőtt 11 és 
este 6 órakor fejtek, a kifejt tejmennyiség 
úgy átlagban 175, 95 és 110 liter, a zsirtar
talom pedig 2’56, 3’65 és 3TO°/o volt. Tehát 
a déli tej 1%-nál több zsírt tartalmazott, 
mint a reggeli tej. — A tejelési időszak tar
tama alatt észlelhető a zsirtartalom erős vál
tozása, ’ ugyanis a tejelés vége felé, a midőn 
a tehenek a szárazon álláshoz közelednek, a 
tej százalékos zsírtartalma emelkedik. Be
folyásolható továbbá a tej zsírtartalma az 
adott takarmányok, továbbá olyan körülmé
nyek által is, a melyek az állatok jólétére 
hatnak. Rögtöni idő változások, az állatok 
nyugtalanitása, szokatlan lárma egy egész 
istálló tehenei tejének zsirtartalombani vissza
esését idézheti elő, épen igy befolyásolják
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hogy a tej 11 vagy 13% szárazanyag tarta
lommal bir, vagy más szavakkal mondva, nem 
mindegy, ha minden literben, körülbelül 110 
vagy 130 grm. tápanyag van. Akár melyik 
is legyen az eset, a melylyel a tej tápérté
kére nézve határozunk, az még is csak 
vizsgálat által állapítható meg. A tej feldol
gozásánál, annak tarialmát, különösen annak 
zsírtartalmát ismerni nagy fontosságú, már 
csak azért is, hogy ellenőrizhessük, miként 
a lehető legnagyobb nyereség eléretett-e és 
hogy a veszteségeket lehetőleg minimumra 
redukáljuk. A hol az egész tej sajttá lesz 
feldolgozva, ott csekélyebb jelentőségűnek 
látszik éppen a tej zsirtalmának meghatá
rozása, mert a sajt készítésnél egy másik 
alkatrész, ugyanis a sajtanyag tartalom az, 
a mi a nyereség nagyságát befolyásolja. Itt 
azonban emlékeznünk kell arra, a mit már 
elmondtunk, hogy általában magasabb zsír
tartalom mellett, a többi — szilárd — szá
raz anyag alkatrészek szintén nagyobb 
mennyiségben vannak jelen. Jól megfonto
landó még az is, hogy a kiválasztott sajt
anyaggal a bent levő zsir nagyrésze kivéte
tik és hogy a nyereség lesz nagyobb. Végül 
nem szabad azon lényeges körülményt figyel
men kívül hagyni, hogy a sajt is a zsir tar
talmának nagysága által értékében határo
zottan növekedik.

A tejnek vajjá leendő feldolgozásánál 
kézzel fogható, hogy a leglényegesebb körül
mény annak zsirtartalma. A zsirtartartalom- 
nak gyakran ismételt [meghatározása lehe
tővé teszi, hogy a várható vajnyereség előre 
kiszámitbató, a mi egyrészről a csalódások
tól és a kétségektől ment meg, másrészről 
pedig azon károktól, amelyek üzemzavarok 
vagy a munka körüli rendellenességek kö
vetkeztében származnak. A tej zsírtartalmá
nak rendes meghatározása nagy jelentőségű 
olyan gazdaságban, a hol a tej feldolgozta- 
tik, de ott a hol a tej több szállító által 
tejszövetkezetekben, gyűjtő tejcsarnokokban 
dolgoztatik fel, ott feltétlenül és elengedhe
tetlenül szükséges. Ha a tej a bérlőnek lite- 
renkint szabott ár mellett adatik át, úgy a 
váratlan csekély zsirtartalom következtében 
önköltségét sem hozza az ki, a rendellenesen 
igen magas zsírtartalommal, a tejtermelő 
tejének igazi értékét nem kapja meg. Mind
két részről az elégületlenség nem lesz elke
rülhető. Azonban ott, ahol különféle értékű 
tej hordatik össze, hogy az szövetkezeti 
úton vajjá feldolgoztassák, ott igen lényeges 
a tej' zsírtartalmának meghatározása. Mert 
tegyük fel például, hogy egy szövetkezetben 
három tag van: az egyik 2’5%, a másik 
3°/o, a harmadik 3‘5% átlagos zsírtartalmú 
tejet szállít. Vajjá való feldolgozásnál egy 
kg. vajnak előállításához az elsőnél 38, a 
másiknál 31, és a harmadiknál 26 kg. tej 
szükséges, nyilvánvaló jogtalanság tehát, 
hogyha ilyen háromféle tejért, a melyek oly 
külömböző vajnyereséget mutatnak fel, 
ugyanazon ár fizettessék egyikért, mint a 
másikért, literenkint vagy kilogrammonkint. 
Mig ha a fizetés a tejnek valódi értéke, 
zsirtartalma szerint történik, úgy a vaj 
áraktól függői eg, szintén nagy eltéréseket 
mutat az egyik, mint a másik és a harma
dik tej szállító tejének értékesítése.

A kik át vannak hatva ezen eshetősé
gek lehetőségének fontosságától, úgy kétség
telen, hogy a tej zsirtartalom meghatározá
sának szükségét, nem fogják tagadásba 
venni. Ha azonban a tej zsírtartalmának a 
növelésére irányuló talán tulságig hajtott 
törekvések és fáradságok az óhajtott ered
ményt nem kisérik, mit tegyünk akkor? 
Talán kezeinket összetóve minden reményün
ket feladva, buzgalmunkat veszítsük el ? Nem, 
semmi esetre sem. Még nincsen mindenféle 
mód kimerítve, ellenkezőleg a legfontosab
bat még meg sem kisérlettük. Emlittetett, 
hogy a zsirdus tejnek előállítása lényegesen

ezen körülményt a folyatás, a borjúnak az 
eltávolítása, — vagy elválasztása stb.

Nagyon gyakran hangoztatják, hogy 
nehány tejelő marha fajta zsírszegény, a 
másik zsirdus tejet ad, úgy hogy a magas 
tejhozam mellett, a tej zsirdus volta, a fajta 
tulajdonságának állittatik. Ez a nézet csak 
igen korlátolt téren állítható fel, mert egy 
olyan tenyészetben, a hol igazán telivér 
állatokat tartanak, lehetnek olyan tehenek, 
a melyek úgy minőségi, mint mennyiségi 
tejhozamukra nagyon eltérnek, oly külömb- 
séget mutathatnak fel, a melyek a fajtának 
tulajdonított tejelési eredménytől nagyon de 
nagyon elmaradnak. Bátran kimondhatjuk 
tehát, hogy a bő tejelés nem fajta tulajdon
ság. A már eddig elmondottakból világosan 
kitűnik, hogy a tej összetétele nagy változá
soknak van alávetve, s hogy a külömböző 
körülmények sorozata által lényegesen be- 
folyásoltatik. Ezen körülmények szintén be
folyásolhatók és sok esetben a gazda beavat
kozását igénylik. A tej összetételében elő
forduló változatosságokról meg lévén győződve 
természetes következménynek tűnik fel azon 
óhaj, hogy annak összetételét megismerhessük 
különösen arra való tekintettel, mert a tehe
nek takarmányozása, azok termelési képes
ségét, a leghatározottabban befolyásolja.

Annak a kérdése, hogy a tej értékesí
tésénél, miért vétetik épen annak zsirtartalma 
tekintetbe, daczára annak, hogy mi tudjuk 
miszerint a tejben más igen értékes alkat
részek is vannak, a következő választ adhat
juk. Tudjuk például, hogy a tejben a zsir 
mellett, majdnem ugyanannyi, bizonyos körül
mények mellett még jöbb protein anyagok 
is vannak, a mely anyagok például a takar
mány szereket lényegesen értékesebbé tehe
tik. Miért nem történik tehát a tejérték 
meghatározása a protein, hanem a zsir tar
talom által ? Erre számtalan ok van. Legelő
ször is, de mindeekelőtt tisztán praktikus 
ok az, hogy napjainkban oly eljárások isme
retesek, a melyek lehetővé teszik, hogy a 
tej zsirtartalma nagy könnyűséggel a praxis 
számára tökéletesen elegendő biztonsággal 
meglesz határozható, mig a protein meg
állapítása időt rabló, nehéz s mondjuk ki, 
inkább tejgazdasági vegyész, mint a tejgazda 
működési körébe tartozik. Egy további ok 
az, hogy a tej szárazanyag alkatrészei körül, 
épen a zsir mutatja a legnagyobb és a leg
gyakoribb változatosságot s még az is be
gazolt, hogy a rendes minőségű tejben a 
többi szilárd zsíron kívüli alkatrészek ugyan
azon arányban változnak, mint a zsir; vagy 
más szavakkal, hogy egy zsirdus tej, gazdag 
a zsíron kívüli szárazanyagokban, és hogy 
egy zsírban szegény tej egyáltalában tartalom
szegény is.

A tej zsirtartalma tehát, annak érték
mérőjéül tekindenő s igy minden tejgazda
ságban üzleti és tényésztési szempontból, az 
minden körülmények között minél gyakrab
ban meghatározandó. Minden tejgazdának 
kétségtelenül érdekében áll azt tudni, 
hogy gazdaságában előállított terményeket 
— jelen esetünkben a tej — milyen valódi 
értékkel bírnak. Ha a tej közvetlen eladás 
által a fogyasztókhoz kerül, úgy igazi érté
kének megállapítása csekélyebb jelentőségű
nek látszik, mert az általa elért pénzösszeg 
egyenesen nem befolyásoltatik. Nem szabad 
azonban közömbösnek lenni az iránt, hogy 
a tej tartalomszegény, vagy tartalomdus. 
Fogyasztó közönség vegyi analysis vagy 
más vizsgálat nélkül is, hamar kitalálja, 
hogy milyen értékű tejjel van dolga s oda 
fordul a hol pénzéért jobb árut kap.

Sokkal észszerűbb, hogy ha házi álla
taink táplálására is jobb tejet használunk 
s lehetőleg pontosah kiszámítjuk, a külön
féle tápanyagok mennyiségét; mert ha pl. 
egész tejet borjuk felnevelésére vagy hizla
lására használunk, nem tökéletesen mindegy, 

egyéni tulajdonság, oly annyira, hogy egy 
fajtához tartozó egy idős, egyenlő körülmé
nyek között tartott és takarmányozott állatok, 
nagyon külömböző összetételű tejet adhatnak. 
Ez nem tűnhetik fel csodálatosnak, ha a tőgy 
boncztani szerkezetét vesszük tekintetbe s 
ha elgondoljuk, hogy a tej mikroskopikus 
kicsinységü, mirigy hólyagokból választatik 
ki, amelyeknek minden egyese véredények 
és idegek által van körülvéve. Hogy némi 
fogalmunk legyen ezen hólyagok nagyságá
ról, vegyünk körülbelül egy milimeter vas
tagságú lószőrt, ennek 0T—0’5 része lesz 
egyenlő egy hólyag nagyságával. A. hólya
gokból egy-egy vékony cső vezet, melyek 
egyesülve, nagyobb átmérőjű csatornákat ké
peznek s a tejmedenczébe szájadzanak. A 
tehén tőgyének nagyságáról, azt hiszem leg
több embernek van fogalma s elgondolható, 
hogy mennyi hólyag, cső, csatornának kell 
abban lenni, miként egy tejmirigyet alkot
hassanak. Csodálatra s bámulatra ragad el 
mindenkit, hogy a Teremtő ezt a gépezetet, 
oly művésziesen és helyesen alkotta. Azon
ban van-e minden tejgazdának fogalma ezen 
értékes gépezet összetételéről, az egyes al
katrészek összefüggéséről, egyszóval a tőgy 
boncztani szerkezetéről és élettani működé
séről, ez már nagy kérdés.

Ezen, a tulajdonképeni thémámtól való 
eltérés után, a tej minőségi és mennyiségi 
képzésére kell kiterjeszkednem. E tekintetben 
rossz hajlamokkal bíró tehén, a legkiadóbb 
takarmányozás mellett valami különöset nem 
fog produkálni, legfeljebb — meghízik, mig 
egy, a tejtermelésre hajlammal biró tehén, 
igen magas termelési képességet mutat, még 
ha időközönkint nem is kellőleg takarmá- 
nyoztatik, mert teste fentartásának rovására 
is, tejet termel. Naponkint megfigyelhető 
tény az, hogy a legjobb tejelőmarhák nem 
a legszebb, legarányosabb alakkal bírnak.

A tejelőmarha-tartás eredményének is
merése szükségessé teszi, hogy minden egyes 
tehén termelési képességét megismerjük. 
Ehhez legelsőbb szükséges a próbafejési napló 
pontos vezetése, de a melyet oly elvétve sike
rül feltalálnunk. Azonban egy jól vezetett 
próbafejési napló egymagában nem elegendő. 
A tehenek valódi használati értéke csak 
akkor állapítható meg, ha a termelt tej 
mennyisége mellett annak zsirtartalma ren
desen meghatároztatik. Ha ez megtörténik, 
nagyon hamar kiviláglik, mennyire külön
böző egyes tehenek tejének zsirtartalma s 
mily nagy változatosságok fordulhatnak elő . 
a legkisebb állománynál is.

Előbb említettem már, hogy l°/o-os kü
lönbség mindennapos, ezek mellett sokkal na
gyobbak is fordulnak elő. Egy tehén mellett, a 
mely tejének zsirtartalma alig több 2°/o-nál áll
hat, egy másik tehén, a melynek teje állandóan 
4°/o, sőt még ezenfelüli zsírtartalommal bir, 
Egyik tehén kevés, de zsirdus, a másik sok. 
de zsírszegény tejet ad, sőt egyenlő mennyi
ségű tejet adó tehenek igen különböző zsír
tartalmú tejet adhatnak, vagy végre rossz 
fejési eredmények csekély zsírtartalommal 
lehetnek kapcsolatosak. A tejélőmarha-tartó- 
nak feladata tehát azt ellenőrizni, hogy mi
lyen mennyiségű zsírt szolgáltatnak az egyes 
tehenek; azon tehenek, melyek megfelelően 
takarmányözva elegendőt termelnek, meg- 
tartandók, a'nem elegendő termelők a tenyé
szetből kiküszöbölendők s jobb hajlamokkal 
biró állatokkal pótlandók.

Ezen pótlás aránylag könnyen keresz
tül vihető, ott a hol a borjukat maguk ne
velik fel. Itt alapelvül kimondandó, hogy 
csakis a legjobb hajlamokkal biró tehenek 
borjai nevelendők fel s ezek a rossz hajla
mokkal bírók helyére állitandók bé. E tekin
tetben még ha korlátolt számú tapasztalatok 
állanának is rendelkezésünkre, az eddigiek 
világosan kimutatják, hogy úgy a tejelési, 
mint a zsirtermelő képesség, a tehenek egyéni
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tulajdonságát képezi, a melyet nagy biz
tonsággal átörökítenek ; jó hajlamokkal 
biró tehenek utódainak felnevelése által 
képesek leszünk egy tenyészet jövedelmét 
néhány éven keresztüli ezéltudatos tenyész- 
eljárások mellett lényegesen emelni. A hol 
saját felnevelés lehetősége a helyi viszonyok
nál fogva kizárt, ott nehéz - lesz olyan te
hénre szert tenni, a melynek termelési ké
pességéről előre meg lehetnénk győződve. 
Ott, a hol a tejelőmarha felnevelés nagy 
mérvben űzetik, ott feltétlenül kívánatos, 
hogy az egyes tehenek tejének, úgy minő
sége, mint mennyisége ellenőriztessék. A 
jövőben ki sem maradhat, hogy ezeknek 
igazolása is kivántatni fog s hogy hajlandók 
lesznek a vevők magasabb árt fizetni oly 
állatokért, a melyek oly anyák és családból 
származnak, a melyeknek termelési képes
sége kellőképpen beigazolható; sokkal szí
vesebben fogunk nagyobb összeget fizetni 
egy oly állatért, melyről bebizonyítható, 
hogy mindazon tulajdonságok, melyek azt 
kiemelik, nem esetlegesek, hanem öröklöt
tek, pl. hogy a bő és tejelési képesség anyai 
és nagyanyai ágon, úgy apai, mint anyai 
részről jelen volt.’ Ez .is mutatja, hogy 
mennyire hibás azon sokszor hallható állí
tás, miként egy szép és jó bika és egy 
rossz tehén, szép és jó borjut hozhatnak a 
világra. Ezen „szép' és jó" borjú a legszebb 
tulajdonságai mellett se jó, mert hamarabb 
vagy később, annak utódai egy rossz anyá
nak a hibáit kimutatják. A visszaesés, ez 
az elrejtett ellenség egy oly hiba, mely a 
tenyésztésben mindig megboszulja magát.

Azon tenyésztők, a kik ezen tény fon
tosságát elismerik és a kik tenyészetüknek 
úgy minőségi, mint mennyiségi tejhozamát 
ellenőrizni hajlandók, fényes és biztos- ered
ményre számíthatnak.

Nagyon hálás szerep jut a szarvasmarha 
tenyésztési és törzskönyvelő szövetkezetek
nek, ha ugyanis a próbafejések minőségi, 
nemcsak mennyiségi eredményét evidencziába 
tartanák.

Azon nagy jelentőség, mely a tej zsír
tartalmának meghatározása minden tejelő 
marhát tenyésztőre gyakorol, a mely a tej
nek különböző értékesítési módjainál, a tej 
valódi becsének megállapításánál szükséges, 
arra volt hatással, miként törekedtek, 
olyan eljárásokat feltalálni, a melyek lehe
tővé teszik, a tej zsírtartalmának vegymühe- 
lyen kívüli meghatározását. Ezen törekvések 
nem maradtak eredmény nélkül. Napjaink
ban nagy számú készülékek és eljárások ál
lának rendelkezésünkre, melyeknek segítsé
gével a tej zsírtartalma kevés idő alatt és 
csekély kiadással, a gyakorlati viszonyoknak 
tökéletesen megfelelő pontossággal megálla
pítható. Mindenütt, a hol nagyobb számú 
vizsgálat fordul elő és a hol egy megbízható 
személylyel rendelkeznek, kire a meghatá,- 
rozás pontos kivitele rábízható, ott egy zsír
tartalmat meghatározó készülék beszerzése 
határozottan indokolt. Tejszövetkezetek, me
lyek a tejet zsírtartalom szerint fizetik s a 
vizsgálatokhoz szakegyénük van, a gazdák 
terhein könnyítendő, át fogják venni az egész 
tenyészet teheneinek zsirtermelésének ellen - 

. őrzését, igen természetesen megfelelő díjazás 
mellett. Ha azonban se az egyik, se a má
sik nem lenne keresztül vihető, úgy a tőké
nek összpontosítása által lehet ezen segí
teni ; pl. egy gazdánál lennének a vizsgála
tok keresztülvihetők.

A kf számolni tud és valóban számol 
is, számitá-sát manapság megfogja találni. A 
tejkihasználásnál, a zsírtartalomnak állandó 
meghatározása egy oly lényeges tényező, 
hogy bátran állíthatjuk, miszerint:

egy tejtermelésre., és feldolgozásra alapított 
üzlet, nem áll az idő magaslatán, ha a. tej zsír
tartalma állandóan nem ellenőriztetik

és a jövő tejelő marhatartás haszna attól 
függ, ha nemcsak sok tejet termelő, hanem sok 
zsírt termelő teheneket tenyésztünk.

Szigeti Warga László,

A lefölözőgépek működésének 
összehasonlítása.

Mindazon tejgazdaságok, melyek lefö
lözőgépekkel dolgoznak, első sorban oda tö
rekednek, hogy a lefölözés lehetőleg töké
letes legyen, azaz hogy a felöntött tejnek 
lehetőleg teljes zsírtartalma elkülönittessék, 
illetve minél kevesebb zsíranyag maradjon 
vissza a lefölözött tejben.

Igen természetes tehát, hogy a lefölö
zést eszközlő szeparátor kiválasztásánál kü
lönös súly helyezendő az illető gép lefölöző
képességére.

Hogy ez iránt az érdeklődők kellő tá
jékozást szerezhessenek, legjobb szolgálatot 
vélünk ázáltal tehetni^ ha egy teljesen szak
szerű és megbízható kiséletezós lefolyását 
és végeredményét ezúttal közöljük.

A koppenhágai kir. felsőbb gazdasági 
tanintézet kísérletező laboratóriuma az 1892-ik 
év nyarán egy vaj kiállítás alkalmával a 
kiállító tejgazdaságokban kivétel nélkül ala
pos kísérleteket tett a lefölözött te jzsirtalmá- 
nak megvizsgálásával.

Összesen 993 kísérlet tétetett czentri- 
fugális gépek által lefölözött tejjel. Az első 
kísérleti sorozat ugyanazon év őszén fejez
tetett be. Minden tejgazdaság kapott a la
boratóriumtól egy üveget az átlagos egy és 
ugyanazon napon nyert lefölözött tejpróba 
beküldése czéljából. Oly tejgazdaságoknak 
ellenben, melyek két vagy több különféle szer
kezetű szeparátorral dolgoztak, 2 illetve 3 
üveg küldetett, mivel szándékban volt a kí
sérletezés által meghatározni, s részben az 
illető tejgazdaságokat kellőleg, az iránt is 
tájékoztatni, hogy a különféle gépek szer
kezeti mily mérvben befolyásolta a lefölözés 
eredményét, szóval megállapítani, hogy me
lyik a legtökéletesebben fölöző szeparátor?

Úgyszintén bekóretett az összes tej
gazdaságoktól minden használatban tevő 
szeparátor szerkezetének pontos leírása és a 
lefölözés munkálatának főbb adatai.

A szétküldött kérdőíveken a következő 
kérdések voltak kitöltendők :

а) A separator rendszere és szerkezete.
б) Minő fordulatszárrimal dolgozott.
c) Mily mérvű volt a lejbeömlés.
d) Hány százalék tejszín nyéretett.
e) Mily hőfoknál történt a lefőzés. 
Ezen kérdésekre beérkezett adatokért

a szavatolás kétségkívül kell, hogy a be
küldő tejgazdaságra háruljon, mivel úgy a 
tejbeömlés, mint a tejszín és lefölözött tej 
közötti arány, valamint a hőmérséklet lé
nyeges ingadozásoknak vannak alávetve, s 
ennélfogva elővigyázatból csakis ezen ada
tok megközelítő átlagos értéke vétetett szá
mításba.

Ha már most a kísérletezés eredménye 
a felsorolt okoknál fogva nem is jelöl meg 
feltétlenül pontos irányt arra nézve, hogy 
hol keressük a tökéletlen lefőzés kutforrását, 
de világos képet nyújt arról, hogy az egyes 
tejgazdaságok hogyan állanak a lefölözött 
tejjel a zsírtartalomra nézve.

Az . erre vonatkozó adatok oly lényeges 
horderejűek a tejgazdasági üzemnek, arith- 
metikai oldalát illetőleg, hogy ezen kísérle
tezés adatait mint igen becses munkát kell 
elfogadnunk.

Ezen kísérletezések elsősorban tagad
hatatlanul bebizonyították, hogy nem min
den tejgazdaság kezeltetett a megkívánt 
gond és körültekintéssel. A megtartott vizs
gálatok legnagyobb része, 89 százalékánál 
a beküldött .tejpróbáknak zsírtartalma 0'29

és 0'10% között ingadozott; ellenben az 
összes próbák átlaga zsírtartalomban 0'19 
százalékot mutatott fel. Összesen megvizs
gáltatott :
476 próba Burmeister és Wain szeparátorából 

12 „ Maglekildon „
98 ’ „ Laval régi .„

288 „ Laval „Alfa" „
63 „ Koefoed „Balance" „

s végül 56 keverékpróba különféle szepará
torokból.

E nagyszámú próbákból kitűnik, hogy 
a gyakorlati tejgazdasági üzemben különféle 
szeparátorokkal mily mérvben történik a le
fölözés.

A lefölözött tej tartalmazott:
Legnagyobb Legkisebb Átlagos

Burmeister és Wain 0'68% 0'06% 0-22%
Maglekilde . . . 0'51% 0'08% 0'26%
Laval „régi rendszer" 0'42% 009% 0'18%
Laval „Alfa" . 0'33% 0'07% 074%.
Balance . . . . 1'14% 0'10% 0'21%

Ezen táblázatból kitűnik, hogy Lávái 
Alfa szeparátorja hagy a lefölözött tejben 
legkevesebb zsírt vissza.

Hogy mennyi zsirnek szabad a lefölö
zött tejben visszamaradni, erre nézve a vé
lemények igen eltérők; mindenesetre a gépek 
tökéletesbülésé folytán jogos azon törekvés, 
hogy minél'eredményesebb lefölözés legyen 
elérhető.

A lefölözött tej zsírtartalmának csök
kentése 0'20%-ról 0'10%-ra vagy 0'23%-ról 
0'13%-ra fokozza a vajnyereményt legalább 
is 3%-al, tehát egy oly tejgazdaságra nézve, 
mely événkint 3000 kg. vajat elárusít, 900 
kg. al nagyobb a vajnyeremény.

Nagyobb tejgazdaságoknál még inkább 
jövedelmezőbb volna egy „Alfa" szeparátor 
beállítása még az esetben is, ha a beszer- . 
zési ár és költség 800 írttal nagyobb volna, 
csakhogy ez esetben természetesen ügyelni 
kell arra, hogy ezen gép előnyeit a többiek 
felett kellőleg kihasználjuk.

A laboratórium tudósítása jelenti to
vábbá, hogy a 288 Alfa szeparátorból nyert 
lefölözött tej megvizsgálánál azokban talál
tatott :

1 próbánál zsírtartalom 0'30°/o-on felül 
O'39°/o-ig.

32 próbánál zsírtartalom 0'20°/o-on felül 
O'29°/o-ig.

222 próbánál zsirtartalom 0'10°/o-on felül 
0'19%-ig.

33 próbánál zsirtartalom 0'10%-on alul.
Ezen feltűnő eltérésekből kétségtelenül 

arra lehet következtetni, hogy az első pró
báknál a szeparátorok kezelése körül nem 
jártak el szabályosan, mert az összes „Alfa“ 
szeparátorokkal dolgozó tejgazdaságok oda 
nyilatkoztak, hogy lefölözés, egyszerű szer
kezet, könnyű kezelhetőség, kényelmes tisz
títhatóság és számos más előnyeinél fogva 
az „Alfa" szeparátorok minden más szepará
tort jóval felül múlnak.

Vidats Elemér.

Tejhozammérő- és feljegyző ké
szülék.

Tehenészetekben a kifejt tejmennyisé
geket többféleképpen jegyzik fel és mérik 
meg, legismeretesebbek azonban az oly mérő
edények, a- melyeknek belsejében vonaltokok 
jelzik a mennyiséget, továbbá az olyanok, 
melyek folyadék-állásmagasság mutatócsővel 
vagy ablakkal bírnak, végre pedig az olyanok, 
a melyekben mérőpálczával határoztatik meg 
a mennyiség.

Mind e mérési formák határozottan 
hosszadalmasak, körülményesek is, de — 
mivel a frissen fejt tej habos — megbízhat- 
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lanok is, mert a pontos leolvasás alig lehet
séges, pedig annyi legalább is kívánatos, 
hogy a hozam lehetőleg megközelítő pon
tossággal derüljön ki a mérésből.

A darabszám és. minden egyes fejés 
hozama éppen a mérés és feljegyzés körül
ményesebb volta miatt eddig kevés helyen 
került a fejési lajstromba s közönségesen 
heti vagy havi próba-fejések feljegyzésével 
is megelégedtek az emberek.

Pedig, hogy egyetlen nap alatt is, 
hibás takarmányozás s egyéb számos ok 
folytán, igen lényeges változások mutatkoz
hatnak a tej mennyiségében, egyik-másik 
tehénnél, az kétségtelen s bizonyos, hogy 
heti vagy havi próbafejésekkel az ki nem 
deríthető és quantumra nézve biztosan, 
azonnal és darabszámra meg nem határoz
ható. Már pedig a bajon segítendő, azt 
mindenekelőtt ismernünk kell s illetőleg 
azonnal a mutatkozáskor látnunk szükséges, 
mert a nagyobb károsodástól — a bajon 
tüstént ■ segítvén — csak úgy . menekedhe- 
tünk meg.

A fejésenkénti darabszám-hozam le
hető pontos megmérését s egyszerű, könnyű 
és biztos feljegyzését teszi lehetővé az a 
szabadalmazott készülék, melyet 1-ik ábránk 
feltüntet.

Az eszköz, mint a rajzon látszik, tulaj
donképpen egy rugós mérleg, melynek alul 
levő horgába az előre pontosan lemért, 
vagyis egyensúlyba helyezett edény be
akasztható.

Minden egyes tehén minden egyes 
fejési hozama külön-külön öntendő be ebbe 
az edénybe, s miután ezen hozamot a ké
szülék literekben megmérte s az eszközt 
kezelő az alább említendő módon feljegyezi, 
kiönti belőle 1 a gyűjtőedénybe; ugyanezen 
eljárást kell ismételni a második, harmadik 
stb. fejéshozamnál. mind külön-külön.

A készülék keretjébe fülről és hátulról 
egy-egy harántul és függőlegesen koczkákba 
rovatozott nyomtatott űrlap tolható bele,; 
mely egyik oldalán .30 és másik felén is 30 
tehén sorszámával vagy nevével van rova
tonként ellátva.

Ezen űrlapokon egy a mérleg függő
leges, horgas karjával összekapcsolt haránt
mutató rúd mozog, mely a rovatos lapok 
koczkáinak megfelelő lyukakkal bir. Az 
edénybe öntött tej a maga kisebb'-nagyobb 
súlyával e haránt rudat, a mérleg e nyelvét, 
ha egy bizonyos pontig lehúzta, a készülék 
kezelője egy, az eszközhöz adott, s a rajzon 
látható árt (tűt) vesz kezébe s azzal a 
haránt-rud megfelelő lyukán át az űrlap 
megfelelő koczkájába beszúr, és pedig reggeli 
hozamnál tojásalaku árral, délben nagy kör- 
alakuval, este kis köralakuval.

így nem csak az derül ki, hogy 
az 1, 2, 3 stb. tehén hány liter tejet adott 3 
fejősre, hanem az is, hogy mikor mennyit 
adott s összeadás utján az is kiderül, hogy 
egy hét, egy hónap vagy egy év alatt 
mennyit adott reggel, délben, este és ösz- 
szesen, mert az űrlapok naponként kive
hetők s mással pótolhatók, illetőleg úgy 
vannak már elkészítve, hogy minden lyukasz- 
tási helynek egy-egy liter szám, vagy annak 
tört száma felel meg.

Fődolog az űrlapot a keretbe pontosan 
beállítani, a mi semmi nehézséggel se jár.

Az eljárás gyorsításának czéljából s a 
pontosság kedvéért is szükséges még, hogy 
a mérleget kezelő a fejőtől a telt rocskát 
átvegye, helyette üreset adjon át neki, vagy 
amazt gyorsan öntvén ki a mérő rocskába, 
az üreset a fejőnek azonnal visszaszolgál
tassa, továbbá pedig, hogy ezen közben a 
mórlegkezelő a tehén számáról, melytől az 
éppen fejt és mérlegbe tett tej való, pon
tosan meggyőződjék, nehogy a szúrással 
való jegyzést más tehén rovatában esz
közölje.

A készülék, mely állandóan vagy a 
fejés idejére az istállóban bárhol egy ágasra 
akasztható, körülbelül 60 írtba kerül s a 
hozzávaló űrlapok egy évre és tehenenként 
60 krért kaphatók.

1. ábra. TejhozammérS- és feljegyző készülék.

Az egészhez egyébiránt használati uta
sítás adatik egy külön füzetben, melynek 
ára 60 krajczár. E gépeket Magyarországon 
Pfanhauser A. tejgazdasági gépgyáros (Buda
pest, Aradi-utcza 6. sz.) hozza forgalomba.

Mi-

Uj köpülő.
A vajnyerés eszközei felől olvasóinkat 

tájékozandó, már ismételten bemutattuk e 
helyen a köpülőknek több uj formáját.

Ez alkalommal egy, az eddigiektől meg
lehetősen lényegesen eltérő szerkezetű köpü- 
lőről emlékezünk meg, mely „Hannovera"

2. ábra. Uj köpülő.

néven csak most kezd a külföldön forgalomba 
jönni.

A köpülő, a mint azt a 2-ik ábra 
mutatja, verő készülékek nélkül dolgozik s 
nem más, mint egy kisebb vagy nagyobb 
üres fakoczka, mely két legellentétesebb 
sarkán, kívülről is ráerősitett tengelyeken 
forog. Akoczka egyik lapján vaszáró vál ellátott' 
nyílás van, melyen át a tejfölt vagy tel
jes tejet beöntik s illetőleg a vajat kiveszik, 
továbbá egy üveg ablakocska, mely mutatja; 
hogy a vaj kiválása mikor van befejezve.

tylint észrevehetjük, ebben a koczkában 
a locscsanó tej, vagy tejföl, nem kevesebb 
mint 6 lappal, 8 sarokkal és 12 éllel jön 
áramlása közben igen különféle irányú össze
ütközésbe, s ez az oka, hogy perczenként 
valami 60—80 körmozgást végezve, 7-—10—20 
percznyi idő alatt a vaj kiválása végbe megy.

Az edény belsejében verő szerszámok 
nem lévén; a készülék tisztántartása, de 
általában egész kezelése is igen könnyű, és 
egyszerű.

Gyakorlati használhatóságáról, áráról és 
beszerzési helyéről csak ezután adhatunk és 
adunk felvilágosítást. Mi.

A tejgazdaság fejlődése és üzeme 
a tengerentúli államokban.

ii.
Név:-York és ,Chicago városok tejjel való ellá- 

tásáról.
New-York város egészségügyi hivatala, 

melynek egyik szakosztályának ügykörébe 
tartozik a város tejkereskedelmének ellen
őrzése, első kémikusa tollából kimerítő je
lentést tett közzé, melyből a következő álta
lánosabb érdekű adatokat adjuk.

A 13 különböző, a tejszállitásban részt 
vevő vasúti vonalon naponta átlag 19.164 
kanna tej, tejfel és kondenzált tej, mely 
mennyiségből a tejre mintegy 870.700 liter 
jut, érkezik New-Yorkba. Legerősebb tejfor
galma a Delaware-Lackawanna and Western 
Railroadnak van, melynek fővonala New- 
Yorkot Buffaloval köti össze, mert ez a vasút 
naponta 4259 kanna (193.360 liter) tejet szál
lít New-Yorkba, utána következik az Erié 
Railroad 3743 kannával (169.933 liter) és az 
Ontario ava Western Railroad 3049 kanná
val (138.424 liter), melyek szintén észak
nyugati irányban indulnak ki New-Yorkból 
az országba. A legnagnobb mennyiség, azaz 
15.107 kanna vagyis kerek 686.000 liter tej 
New-York államából, 4057 kanna vagyis 
kerek 184.700 liter tej pedig a szomszéd
államokból, Pennsylvániából, New-Jerseyből, 
Connecticutból és Massachusettsből érkezik 
New-Yorkba.

A jelentés a tehenek számát, melytől 
ezen tejmennyiség ered, 100,000-re teszi; e 
szerint egy-egy tehén átlagos évi tejhozama 
3178 liter volna, a mi minden esetre kissé 
magas és valószínű, hogy a városi tejfo
gyasztásra szánt tej előállítására használt 
tehenek száma nagyobb.

De ha ezt a számot helyesnek elfogad
juk és ha a jelentés azon további feltevését 
is elfogadjuk, hogy e tehenek közül 90000-et 
Newyork államában tartanak, akkor azokat 
a törvényes intézkedéseket, melyek New- 
yOrknak egészséges tejjel való ellátását czé- 
lozzák, elégteleneknék kell tartanunk. New
york államára nézve ugyanis, — de nem egy
úttal a szomszédállamokra nézve — az a hatá
rozat áll fenn, hogy azok az istállók, me
lyekben városi fogyasztásra tejet termelnek, 
bizonyos hivatalnokokkal ellenőriztetnek, a 
fertőző betegségben (tuborkolózisban) szen
vedő állatok levágatnak és a tulajdonosok 
kárpótoltatnak. De ha tekintetbe vesszük, 
hogy Newyork állama nem sokkal kisebb, 
mint Bajorország és hogy a tejgazdaságok 
e területnek felén vannak elhelyezve és csak 
öt ellenőrző közeg van alkalmazva, a kár
pótlásokra rendelkezésükre álló összeg pedig 
csak 20,000 dollár — mely összegben még 
a takonykor miatt lebunkózott lovakért 
adandó kárpótlás is bennfoglaltatik — akkor 
e számot határozottan elégtelennek kell tar
tanunk és igen helyesen mondja maga a 
jelentés: „400,000 dollárra volna szükség és 
egy tökéletes ellenőrzésre, úgy hogy mind
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egyik kanna egy bizonylattal volna ellátandó, 
mely igazolná, hogy azokat a teheneket, 
melyektől az illető tej származik, csakis rö
viddel ezelőtt szemlélte meg az állatorvos". 

Feltűnő jelenség az, hogy Newyork 
államának egyes kerületei mily különböző 
mértékben vesznek részt a városba való tej- 
szállitásban; igy az orange-i kerület naponta 
3338 kanna tejet, tehát az egész állam ter
melésének több mint ötödrészét szállítja, 
utána következnek egyenkint mintegy 1500 
kannával a következő kerületek: Chenango, 
Delaware és Dutchass, melyekhez a többi 
29 kerület részben nagyon csekély mennyi
séggel csatlakozik. És továbbá feltűnő, hogy 
a legnagyobb mennyiséget szállítók nem, 
mint hihetné az ember, a legközelebbi ke
rületek; hanem ellenkezőleg a nagy meny- 
nyiséget szállító vidékek New-York városá
tól meglehetős távolságra vannak és az 
összes tejmennyiség mintegy V8-át 300 kilo
méternyi és még nagyobb távolságból szál
lítják. A legtávolabb pont, a honnan a tejet 
szállítják, New-Yorktól 531 kilométernyire 
fekvő Hornellsville. New-York városának 
tejjel való ellátásánál tehát az ellenkezőjét 
tapasztaljuk annak, a mit más városoknál 
észlelünk, a hová a legközelebbi vidékekről 
szállítják a legtöbb tejet és a távolság na
gyobbodásával a szállított tej mennyisége 
csökken.

Hogy a tej legnagyobb részét oly nagy 
távolságból szállítják, az abban leli magya
rázatát, hogy egyrészt a közelebbi kerületek 
nem oly alkalmasak fejőstehenek tartására 
vagy pedig, hogy előnyösebbnek tartják ott 
a tejet sajttá és vajjá feldolgozni és ezeket 
a termékeket értékesíteni a városban, más
részt meg — és ez a legnyomósabb ok — 
lehetségessé teszik a vasúti szállítási dijak 
a tejnek nagy távolságra való szállítását, 
mert egy kanna tej a legmesszebb termelési 
helyről, az üres edény díjmentes visszaszál
lítása mellett, csak 32 czentbe kerül, azaz 
mintegy 78 krért 45 liter tejet 53 kilomé
ternyire szállítanak el. Hogy pedig a tej ily 
távoli szállításnál is még jó állapotban ér
kezik a kereskedők kezeihez, ez onnan van, 
hogy nemcsak a vasutak,különböző pontjain 
tejgyüjtő helyek vannak, a hol a tejet a 
feladásig erősen lehűtik, hanem a vasutak 
a tejet jéggel ellátott, alkalmas hütőkocsik- 
ban szállítják és hogy e tejszállitó vonatok 
nagy gyorsasággal mennek. A tej szállítását 
tehát a vasutak nagyon okszerű módon 
kezelik és a szállítást azonkívül az érdekelt 
köröknek nagy előzékenységgel és az expe- 
diczió lényeges egyszerűsítésével megkönnyí
tik. Ez legjobb bizonyítéka annak, hogy 
mily nagy befolyással van a mezőgazdasági 
fejlődésre és a mezőgazdasági termékek ke
letére a szállítási rendszer, különösen oly 
országokban, melyeknek gazdasági fejlődése 
még újabb keletű.

A tejkereskedelemnek a városban való 
ellenőrzése tekintetében a város 10 kerületre 
van osztva és mindegyik kerületben egy hi
vatalnok van alkalmazva, a ki naponta ko
csin bejárja területét, tejpróbákat vesz és 
ezeket az elárusító nevével és egyéb ada
tokkal ellátva a központi vizsgáló állomásra 
küldi. Hasonló, lepecsételt tejpróbát bármely 
kémikussal való esetleges megvizsgáltatás 
ezéljából a tejelárusitónak ad át az ellenőrző 
hivatalnok. 1895-ben New-Yorkban összesen 
6579 tej üzlet volt.

Ugyanebben az évben 72036 ellenőrző 
szemlét tartottak és 99080 próba vétetett és 
vizsgáltatott meg. Fogyasztás részéről 166 
pontot nyújtottak be a tej miatt. 2677 quart 
tejet rossz minősége miatt kiöntötték és 408 
esetben gyanús tejet lefoglaltak. 398 esetben 
bírói tárgyalásra került a sor, mely 364 eset
ben enyhébb büntetéssel végződött. A pénz
bírságok összege 12260 dollárra rúgott, azon
kívül 87 napi fogságra szólották az ítéletek.

Hogy minden büntetéssel és a tejkeres
kedés ellenőrzésével se lehet némely tejkeres
kedőt a hamisított tej el árusításától vissza
tartani, ennek bizonyítékául a jelentés a kö
vetkező példát hozza fel.

Az egészségügyi hivatalban minden tej
kereskedőről pontos jegyzéket vezetnek és 
igy kiderült, hogy egy tejkereskedő 1887-től 
1893-ig 6-szor lett megbüntetve és 1000 dol
lár bírságot fizetett. A jelentés ahhoz azt az 
igen helyes megjegyzést fűzi, hogy a hami
sított tej elárusitásának e szerint nagyon 
jövedelmező üzletnek kell lennie és ennél
fogva annál nagyobb szükség a tejkereske
delem folytonos, szigorú ellenőrzése. A kon
statált hamisítások 99%-ában a hamisítás 
vízzel való keverésből és lefölözésből állott.

A chjcagói egészségügyi hivatal vegyé
szeti osztályának 1894. évi jelentése szerint 
Chicagóban ez évben naponta mintegy 
5184000 quart, azaz 585800 liter tejet fogyasz
tottak, a mi átlag egy-egy emberre naponta 
0'34 liter tejet tesz. A 15 különböző vasúti 
vonalon naponta mintegy 523000 liter tej és 
2724 liter tejfel érkezik Chicagóba, mig a 
város területén belül naponta mintegy 62800 
liter tejet állítanak elő. A tej a tejszállitó 
vonatokon délelőtt 10 és 11 óra között ér
kezik Chicagóba és a kereskedők másnap 
reggelig jégbe hütik úgy, hogy mindig csak 
24—36 órás tej jut a fogyasztók kezeibe.

A tejkereskedelemmel 3106 üzlet foglal
kozik, ezek közül 1261 üzlet 1—1 kocsin, 
175 üzlet 2—2, 65 üzlet 3—9 kocsin küldi 
szét a tejet, azonkívül van négy üzlet, mely 
20, 24, 35 és illetőleg 60 kocsin küldi szét 
a tejet.

1894 óta a városházán egy teljesen fel
szerelt laboratórium van berendezve a városi 
tejkereskedelem ellenőrzése folytán szüksé
gessé váló tej vizsgálatokra. Itt 1894-ben 
12093 tejvizsgálatot hajtottak végre, mely 
4320 esetben silány minőségű tejet eredmé
nyezett. .

Ausztrália tejgazdasága.
Hat évvel ezelőtt a Viktória gyarmat 

még nélkülözött minden gyakorlati eszközt 
és módot a vajgyártásra ott kínálkozó rend
kívül kedvező feltételek kihasználására. Az 
1894—95-iki esztendőben már 1.081,243 frt 
sterling értékű 11584 tonna vajat exportált, 
melynek fele Angliába ment. Tekintettel az 
iparág fontosságára a fokföldi kormány in
díttatva érezte magát, A. C. Macdonald sze
mélyében szakértőt küldeni Viktóriába azok
nak a feltételeknek a tanulmányozására, me
lyek között ott a vajgyártást űzik. A Macdo
nald által készített jelentésből a következő 
érdekes felvilágosítást nyerhetjük.

Czélszerüen felhasznált állami támoga
tás mellett Ausztrália tejipara nagy kiterje
dést nyert és néhány év alatt Ausztráliában 
oly termékeket állítottak elő, melyek az 
angol piaczon megállatnak a dánországi és 
francziaországi termékek mellett. Az állat
állomány legnagyobb része a shorthon-te- 
nyésztésből származik. A második helyet a 
Hereford-fajta foglalja el. Kisebb mennyiség
ben található a Jersey, Ayrshire, Devon, a 
fekete és piros szarvnélküli és a holsteini 
fajta.

Ellentétben a Fokgyarmatban divó szo
kástól, a hol a borjakat a tehenekkel szop
tatják, az ausztráliai tejfarmokon a borjakat 
azonnal születésük után anyáiktól elválaszt
ják. A bikaborjakat, azok kivételével, me
lyeket tenyészczélokon szemelnek ki, levág
ják és eladják. Az üszőborjukat és a tenyész- 
czélra fentarto'tt bikaborjukat kézzel nevelik 
fel, még pedig úgy, hogy az első 14 nap 
alatt teljes tejjel táplálják, melyet aztán 
lassankint lenmaggal kevert soványtejjel 
helyettesítenek. Némely helyütt a természe

tet lehető híven utánozni iparkodnak. Némely 
farmon ugyanis, melyet Macdoneld látott, a 
szokásos mód helyett, mely szerint a borjak 
tejvederből isszák a tejet, gummiszopó-ké
szülék segélyével nyújtják azt nekik.

A szopó-készülék mintegy 10 cm. 
hosszú és egyik végével egy hajlított vas- 
pléhcsőben van mégerősitve. A veder, mely 
a tejet tartalmazza, a sövényen kívül kam
pón lóg. Megfelelő magasságban a kerítés 
egy deszkája át van fúrva és a szopó-készü
lék a lyukban meg van erősítve; kívül a 
cső a tejvederbe nyúlik. A tej felvételénél a 
borjú kénytelen lassan inni, ezáltal ideje 
van a nyálnak a tejjel keveredni és ezt az 
emésztésre előkészíteni. A hasmenés és 
vastag has ezáltal megakadályoztatik, mely 
különben oly gyakori következménye a ve
derből való közvetlen ivásnak. A mestersé
ges szopó-készülék használatával elérjük 
egy zersmind azt is, hogy a borjak szíve
sebben beveszik a tejet és hogy a táplálko
zás alatt a felügyelet szükségtelenné válik.

A tej értékesítésének legkedveltebb 
módszere az, hogy alkalmas vidékeken téj- 
telepeket emelnek, melyekbe a farmerek tejü
ket szállítják. A tejet 7 mértföldnyi távol
ságból is szállítják a telepbe; a rendes tá
volság azonban 3—4 angol mértföld (1 angol 
mértföld = 16Ö9’314 méter).

Rendesen csak egyszer napjában szál
lítják a tejet a tejtelepbe. Este, közvetlenül 
a fejés után, a tejet egy Lawrence-hütőn át 
egy nagy edénybe hagyják folyni, melyben 
másnap reggelig marad. Ezután a reggeli 
tejjel együtt, melyet hasonlóképpen hütenek, 
8—10 gallonos (36—46 literes) kannákban a 
telepbe szállítják. Rendes évszakokban ele
gendő a Lawrence-hütővel való lehűtés, 
hogy a tejet frissen tartsák, forró nyáron 
azonban a tejbe egy kevés „preservatas“-t 
tesznek. Megérkezésénél a tejet a mérleg
kannába öntik és megállapítják a súlyát. 
Azután kinyitják a szelepet, ihire a tej egy 
csatornán keresztül, mely egy összetett 
szűrővel és tejvizsgálóval van ellátva, a 
nagy tejkádba folyik. Egy helyes próba 
belőle egy alantabb elhelyezett üvegbe folyik, 
melyből ezt később a tejszállitó nevével el
látott palaczkba öntik át. A tejkádból a tej 
egy hevitő-készülékbe folyik, hogy ott, mi
előtt a szeparátorba jut, 86 fokra felmele- 
gittessék. A tejfelt, ha messziről hozták, 
egy Lawrence-hütőn hagyják lefolyni és a 
mennyire ez a rendelkezésre álló vízzel le
hetséges, lehűtik. A sovány tejet egy 
edénybe szivattyúzzák, a honnan saját súlya 
által egy kocsiban levő kannákba folyik, 
hogy a farmokba visszavigyék és borjú- és 
sertéshizlalásra használják.

A tejtelepeket többnyire 5—6 mért- 
földnyi távolságban állítják fel a faktoriák
tól vagy vasúti állomásoktól, csak kevés 
fekszik 10 mértföld távolságnyira. A tejfelt 
kocsikon mintegy 40 literes kannákban szál
lítják és ha ezek jól megvannak töltve, a 
szállítás hátrányos következményét, még 10 , 
mértföldnyi kocsiszállitásról, se lehet észre
venni. A vasúton a kannáknak némelykor 
200 mértföldnyi utat is meg kell tenni, míg 
a faktoriába érnek.

A naponta a tejből vett próbákat min
den héten a farmer által szállított tej meny- 
nyiségének közlése mellett a faktóriába kül
dik, hogy ott összetételére nézve megvizs
gálják. A tejet zsirtartalma szerint fizetik. 
A hol a tejtelepek a faktória vagy vasúti 
állomás közvetlen közelében vannak, az 
egész munkát egy ember végzi. Ennek heti
bére 2 font — 2 font 10 shilling, a miből 
még kocsit és lovat is kell neki állítani. 
De ha a távolság 4 mértföld, akkor különö
sen a forró évszakban, még egy segédre van 
szükség.
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IV.'
Najgyártás Ausztráliában.

Az ausztráliai váj az angol piaczon meny- 
nyiség tekintetében már a harmadik helyet 
foglalja el és minőség tekintetében is már 
megközelíti a dán és franczia vajat. Ausz
trália arra törekszik, hogy az angol piaczot 
mindinkább meghódítsa magának és a tö
rekvésében a kormány is erélyesen támo
gatja. De a faktoriák is a fősulyt arra he
lyezik, hogy a legjobb minőségű vajat szál
lítsák nekik és berendezéseik mindezt a czélt 
tariják szem előtt,

A tejtelepekről szállított ' tejet megér
kezése után azonnal gondosan megvizsgál
ják. Minden oly kannát, mely rossz izü vagy 
szagú, vagy túlérett, vagy bármely más ok
ból a kívánt minőségnek meg nem felelő 
tejfelt tartalmaz, kiselejteznek és a tejfelt fő
zésre használják. Azt. a tejfelt, melyet a 
vizsgálatnál jónak találtak, a köpülésre meg
felelően előkészítik. A régibb faktoriákban a 
tejfelt hengeralaku, 2 láb 6 hüvelyk magas 
és 12—14 hüvelyk átmérőjű pléhedényekbe 
öntik, melyeket hideg sósvizbe helyeznek és 
a víz hőmérsékét fokozatosan 55° F. (10° R) 
leszállítják. Ezen alacsony hőmérsékeletmel
lett addig tartják a tejfelt, mig kellőleg 
megérik.

Az újabb berendezésű faktoriákban a 
vizsgálatban jónak talált tejfelt nagy kettős 
fallal ellátott hordókba öntik. A hordókat 
magasabban helyezik el, hogy a tejfel az
után könnyen lefolyhassék a vajhordókba. A 
falazat közötti térben vízzel vagy sóoldattal 
körülvett vascsövek vannak, melyeken ke
resztül egy hidegelőállitógép ammoniákja 
ömlik. Ez által a tejfel a kívánt hőmérsék
letig lehűl. A lejfel nyáron 4—24 óráig ma
rad a hütőhordóban, télen valamivel tovább, 
addig mig megérik. Ez alatt a tejfelt gyak
ran felkavarják. Ennél a rendszernél egyön
tetűbb az érés és ennek következtében több 
és jobb minőségű vajat nyernek, mint a 
régibb rendszer szerint, melynél az érés foka 
minden kannában többé-kevésbé változó.

A meleg időszakban, valamint a nagyon 
távoli tejtelepekről szállított tejfel a köpü
lésre elég éretten érkezik a faktoriákba. Ilyen
kor gyorsítják a hűtést akkép, hogy a tejfelt 
több galvanisált, kigyóalaku vascsövön lecse
pegtetik. Innen a tejfel a hütőhordóba jut, 
a hol jól felkavarják, mire 1—2 óra után a 
köpülésre alkalmassá válik.

. Nyáron a tejfelt 55° F. (10° R)-ra hütik 
le, télen nem szükséges lehűteni, a legked
vezőbb időnek az, melyben a köpülés 60— 62° 
F-nél lehetséges.

Mielőtt a köpülést megkezdik, a tiszta 
köpülőt nyáron hideg, télen pedig forró víz
zel kiöblítik. Azután a tejfelt szűrőn keresz
tül a köpülőbe öntik. A száraz évszakban és 
télen egy kis vajfestéket (15 grammot 6 
gallon vagyis 27 liter) tejfelhez, a többi év
szakokban, mikor a fünövés buja, nem 
szükséges mesterséges festékanyag, mert 
akkor meg van a vajnak a kívánt színe. 
Ezután a köpülőt tartós mozgásba hozzák, 
miközben, ha zárt köpülőt használnak, főleg 
a gázok fejlődésére kell ügyelni. Mihelyt a 
tejfel megtörik, a mozgást megszakítják és 
kevés vizet öntenek a tejfelhez. Azután foly
tatják a köpülést,. mig a vajtömegcsék kefir- 
magnagyságot érnek el. Ha ez el van érve, 
akkor megszüntetik a köpülést, a savót szű
rőn keresztül kiöntik és a vajat kétszer meg
mossák. Nyáron hütött vizet használnak. 
Azután a vajat vásgyurón könnyen meg- 
gyurják, hogy a felesleges nedvességtől meg- 
foszszák. Erre a vajhoz, még pedig 100 fon- 
tonkint 27a—3 font sót és 1 font „praser vitást" 
kevernek hozzá, mely eljárás után a vajat 
szekrénybe téve, 5—6 órán át a hütő helyi
ségben tartják, mire azután ismét meggyurják.

Ha a vaj közvetlen fogyasztásra van 
szánva, akkor kissé lelocsolják vízzel, hogy 
a sót kissé kimossák belőle, az export szá
mára készült vajat azonban csak egyszerűen 
átgyurják.

A helyi piaczra a vajat, 1 vagy V2 
font nehéz téglaalaku darabokban küldik, 
mely czélból a faktoriákban az „Eureka 
bütter printert" használják. Ez a gép, me
lyet egy ausztráliai tejgazda talált fel, egy 
hosszas szekrényből áll,, melybe vajat szo
rosan becsomagolják. A végén egy vagy 
több négyszögletes vagy kerek nyílása van, 
melyen a vajat csavarhengerrel átszoritják. 
A rudalakban megjelenő vaj több hengeren 
szalad át és a legutolsó elhagyása után 
pontosan egy keretbe illesztett finom sod
ronyszalagok által teljesen egyenlő nagy
ságú V2 vagy 1 font súlyú darabokra vága- 
tik. Kis géppel ily módon 200 font vajat, 
nagyobb gépen pedig 600 fontot -lehet órán
ként 1 font súlyú darabokra szeldelni.

A vajdarabokat vajpapirba tekerik és 
szakaszokba osztott ládákba csomagolják. 
Mindegyik szakaszba több vajdarab tététik. 
Az exportra szánt vajat csomóalakban lá
dákba vagy pléhdobozokba csomagolják. A 
ládákat jól kiszárított uj-zélandi fenyőfából 
(kausi) készítik. A fa teljesen iz- és szag
talan, a ládák űrtartalma 1728 köbhüvelyk, 
IIV2 fontot nyomnak és 57 font vajat fog
lalhatnak magukban. A láda belső falát a 
legjobb vajpapirral vonják be.

A vaj legnagyobb részét ilyen ládákban 
exportálják, kisebb részét pedig, különösen 
a forró égöv alá küldött vajat, vagy a vi
torlás és kisebb gőzhajók személyzete fo
gyasztására szánt vajat különböző nagyságú 
pléhdobozokba 2—10 font súlyú darabokban 
szállítják. A pléhdobozok formája különböző. 
A dobozokat rendesen kirakják vajpapirral 
és azután megtöltik vajjal. A felületére is
mét papirt tesznek és azután lezárják fedél
lel. A megtöltött dobozokat erős ládákba 
csomagolják és azután a hűtőhelyiségbe vi
szik. ahol addig maradnak, mig a piaczra 
szállítják.

A piaczon azonnal minden szállítmány 
megérkezése után a ládák tartalmát kormány
hivatalnokok megvizsgálják. 50 láda közül 
hármat kiválasztanak és fedelüket leveszik. 
Ha a vaj szabályos minőségű, akkor az egész 
szállítmányt ellátják a kormánybélyeggel. 
Ha a 3 láda tartalma nem üti meg az előirt 
minőség mértékét, akkor még öt- ládát vizs
gálnak meg, és ha ezek se felelnek meg, 
akkor az egész szállítmányt ezzel a bélyeg
gel „plastry" (azaz sütési czélokra) látják 
el. Ha azonban az öt láda tartalmát jobbnak 
találják, mint a 3 elsőét, akkor mihden egyes 
ládát kibontanak, megvizsgálnak és, osztá
lyoznak. Csak miután a vajat megvizsgálták, 
bocsátják azt elárusitásra vagy elszállításra.

KÜLÖNFÉLÉK.

A tejgazdasági munkásokat képző isko
lákban e hó utolsó napjaiban zárul be az 
első évi tanfolyam. Rákón szept hó 28-án, 
Munkácson pedig 30-án lesz a záróvizsga. 
Az október 1-én kezdődő egyéves tanfolya
mokra a földmivelésügyi miniszterhez kell 
folyamodni, s a kérvényeket a munkácsi 
iskolára vonatkozólag a gróf Schönborn 
Bucheim Ervin munkácsi uradalmának igaz
gatóságához, Rákót illetőleg pedig közvetlen 
a földmivelésügyi minisztériumhoz kell be
nyújtani.

Dr. Gerber Miklós tejgazdasági szak
tudós Zürichből, kinek neve tejvizsgálati 
módszerével, kiváltképpen pedig Acid Bu- 
tyrometerjével világszerte ismert lett; az 
országos tejgazdasági felügyelőség meghí

vására a múlt hetekben meglátogatta kiállí
tásunkat, melyből természetesen a havasi- és 
tejgazdasági pavillon és a tejtermékek idő
leges kiállítása kötötte le leginkább figyelmét. 
Eleve értesülvén arról, hogy hazánkban a 
tejgazdaság ; csak -zsenge korát éri — saját 
szavai szerint — e téren itt sokkal többet ta
lált, mint a mennyit remélt. ■ Különösen érde
kelte a juhtéjből készült termékek kiállítása, 
mivel az ott talált termékek nagy variácziója 
előtte, teljesen ismeretlen, volt. Dr. Gerber 
itt tartózkodásának utolsó napjait a vidéknek 
szentelte, s meglátogatta a pécsi tejcsarnokot, 
valamint Darányi földmivelésügyi miniszter 
meghívására a bábolnai hires szimmönthali 
tehenészetet, a kisbéri sajtodát, és a sárvári 

. tejgazdasági szakiskolát; a bábolnai tehené
szet egészen elragadta, s oda nyilatkozott, 
hogy ilyen kollekcziót csakis kiállításon látott 
még; rendkívül elismeréssel emlékezett meg 
a kisbéri sajtoda s a sárvári iskola praktikus 
berendezéséről. Hogy kiállításunk többi része, 
fővárosunk szépsége s a minden Iépten- 
nyomon tapasztalt szives vendégszeretet, 
mennyire meglepte vendégünket, azt talán 
említeni is felesleges. Az elválláskor Nagy 
Vincze orsz. tejgazdasági felügyelőnek — ki 
őt folyton kalauzolta — megígérte,-hogy 
ezentúl legalább is minden második évben 
meglátogatja szép Hazánkat, s hogy a most 
tapasztaltakról hosszabb czikksorozatot fog 
legközelebb írni valamelyik svájczi szaklap
ban, s annak közlésére följogosítja a „Pej
gazdagság" szerkesztőségét. — Legközelebbi 
számunkban tehát alkalmunk lesz közölni 
dr. Gerber nagyérdekü tanulmányát.

Tenyészszarvasmarhaiinport. Dr. Darányi 
Ignácz földmivelésügyi miniszter különös 
tekintettel a felvidéki és erdélyi köztenyész- 
emeléséte égy újabb pinezgaui import eszköz-, 
lését határozta el, melynek foganatosítása 
czéljából Pinkner János orsz. állattenyésztési 
főfelügyelő f. hó 16-án Liska • Samu állami 
állatorvos kíséretében Salzburg és Tirol 
tartományokba utazott, hol az erdélyi pinezgaui 
tenyészetek számára 12 drb. bikát, a gödöllői 
koronauradalom részére egy 50 drbból, a 
fogarasi ménesbirtok részére pedig 24 drbból 
álló tisztavérü pepineriát fog bevásárolni, 
melyeknek ivadékai utóbb a köztenyésztés 
czéljait lesznek hivatva szolgálni.

A tejgazdasági termékek kiállításának 
kinevezett és választott juri tagjai közül a 
bírálatban a következők vettek részt: Brá- 
zay Kálmán, Deil Jenő, Farkas József, Ja
kab László, Jakobovich Zsigmond, ifj. justh 
Ferencz, Löwenstein Nándor, Makoviczky 
Péter, Pirkner,János, Renner Gusztáv, dr. 
Szentkirályi Ákos, Toldi Szabó László és 
Nagy Vincze csoportbiztos. Az elnöki tisztet 
Renner Gusztáv, az előadóit pedig Toldi 
Szabó László teljesítette a jury egyhangú 
fölkérése folytán. Megjegyezzük itt, hogy a 
kiállítás iránt a közönség érdeklődése oly nagy 
mérvben mutatkozott, mint eddig egyik idő
leges kiállításnál sem; a vételkedv pedig 
oly nagy volt, hogy ha a kiállítás termé
szete nem tiltotta volna, az összes kiállítási 
czikkeket detailban már az első nap ellehe
tett volna adni.

Szamártejgyógyintézet felállítása Szász
országban. A ,Molkereíszeitung“ szerint 
Drezdában nem rég Karola királyné pro
tektorátusa alatt társaság alakult, mely fel
adatául tűzte ki, hogy csecsemőtáplálásra 
különösen alkalmas szamártej előállítása 
czéljából egyobb méretű szamártenyésztést 
létesít. Az üzemet a nyár folyamán akarják 
megkezdeni egy már e czélra megszerzett 
telken. Hogy ez a vállalat az előreláthatólag 
magas üzemi költségek mellett jövedelmező 
lesz-e, igen kérdéses.

Az orsz; magyar gazd. egyesület tulajdona.

A.PÁTRXA" irodalmi vállalat és nyomdai részvénytársaság nyomása.
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Az állattenyésztés, mint a mező
gazdaság fontos tényezője.
Gazdasági bajaink orvoslását czélzó 

intézkedéseket, javaslatokat és véleménye
ket naponkint van alkalmunk olvashatni, 
nemcsak a szaksajtóban, de újabban, a mit 
csak örvendetesen lehet konstatálni, a napi 
sajtóban is.

Igaz, hogy sokan egy czél felé töre
kedve, egészen ellentétes álláspontokon állva, 
hiszik és remélik feltalálni a létező bajok 
okait. így, mig sokan azon meggyőződésben 
vamiak, hogy az alacsony gabonaárak főoka 
a túltermelés, addig mások éppen az ellen
kezőt állítják, hogy t. i. nemcsak hogy túl
termelés volna, de a szükségletet sem tud
nák fedezni a meglevő készletekkel. Vannak 
ismét olyanok, kik a börzespekulácziót, az 
aranyvalutát, a nemzetközileg szövetkezett 
nagy tőkét, a vámpolitikát stb. vélik okul 
adhatni a gazdasági válságnak.

Hogy kinek van igaza, azt nemcsak 
hogy nehéz, de egyáltalában nem is lehet 
égész bizonyossággal megállapítani. Mert 
vájjon ki tudná azt bebizonyítani, hogy 
van-e túltermelés és hogy az oly mérvü-e, 
miszerint indokolhatná a nagy mérvben sü- 
lyedt árakat ? Sokszor mig egyik körülmény, 
az egyik álláspont mellett bizonyít, rövid 
idő múlva ugyanaz éppen a legellentétesebb 
álláspont bizonyítékául szolgál.

A legutóbb lefolyt nemzetközi gazda
kongresszuson is volt alkalmunk meggyő
ződni, hogy milyen ellentétesek a nézetek 
és vélemények a gazdasági válságról.

A legközelebbi múltban tapasztalhat
tuk azt, hogy aratás előtt kezdett a búza 
ára sülyedni és daczára annak, hogy nem
csak Magyarországon, de általában minden- 
hol gyengébb volt az idei termés, mint ta
valy, mégis sülyedt az ár folytonosan, úgy, 
hogy az Alföldön a kisgazdák igen^ggjgífe 
5 frt 50—60 krjával érté^^tté^.B3%ffi.tój 
nagyobb

/all. Ez a^bíjfe^^^bv^t 

rjclWpzleMM m-ml ,taláftatván’ elhelyezést,.

meny közbe nem jöhetett, a mi a készlete
ket illeti, kezdett a búza ára emelkedni, 
mely emelkedés jelentékenynek volt mond
ható, amennyiben a kezdetleges árnak mint
egy 15 százalékának felelt meg. Ezen körül
mény ismét azoknak adott igazat, a kik a 
túltermelést tagadják.

A gyakorlati gazdának azonban nem
csak az a kötelessége, hogy a bajok kut- 
forrásait megtalálja, illetve azok felkeresé
sében segédkezzen; de sokkal fontosabb 
feladata, hogy a bajok orvoslásairól gondol
kozzék, még pedig első sorban saját hatás
körében.

Addig, mig magasabb áron tudtuk ter
ményeinket értékesíteni, kevesebb üzemkölt
séggel, nagyobb jövedelmet értünk el, mint 
most, amidőn súlyosabb megterheltetésekkel 
szemben, majdnem kétszer annyit termelünk 
ugyanannyi területen.

Újabban nem egyszer volt alkalmam 
hallani, sőt még itt ott a sajtóban is tár
gyaltatott, hogy a jelenlegi körülmények 
között nem indokolt a belterjes gazdál
kodás. Ez állhat nézetem szerint az olyan 
gazdaságokra, a hol a belterjesség alatt 
azt értik, hogy okvetetlenül szükséges nagy 
összegeket ^műtrágyára kiadni, mindenféle 
uj gépet beszerezni, luxusiorus istállókat épí
teni stb.

Ily esetben aztán természetes, hogy a 
mai körülmények között azon tapasztalatra 
jut rövid idő alatt a birtokos, hogy birtoka, 
nemcsak hogy nem jövedelmez semmit, de 
még sok esetben ráfizetni is kénytelen. De 
ilyen eseteket a belterjesebb gazdálkodás 
rovására nem szabad írnunk, hanem a meg- 
fontolatlanságnak kell tulajdonítani.

Hazánkban, a hol oly különfélék a 
viszonyok és körülmények, minden egyes 
esetben külün megfontolandó, hogy a gazda
ság miként vezetessék és ha előre látható,
vagy csak gyanítható is, hogy a befektetés 
kézzel fogható eredményeket nem igér, úgy 
azt inkább mellőzzük, semhogy a bizonytalan- 
eredménnyel magunkat megkárosítsuk. -‘L'd 

Nézetem szerint, rajtunk elsötaoítóíL 
éppen a belterjesebb gazdálkodá^-WfePlwH 
vatva segíteni, de mindig a-fento^fűffiíitétti 
elvek szem előtt tartásámh-e'MdríiázAlyan 
birtokos, aki folytanso csak fS^pmedÉ- áérípelg 
egyoldalúan é^JküItenja^án^aztttítodüs, tjfaa 
ját nem tarthatja l<jfflőM®Mő erőtemicdte®-; 
delme- lbizdnytalah ős..sakkal tíWsi$íí$záM[fid) 
a válság alatt, mintha birtakalájűvédelmét/ 

^Q^Woble'I isiét A
.o'/sö^üs tagaffi^átoWsiAo^^y^

Mégyg^f a (n^aJippíi Rfh igöfflW %
fflS8feifeo& jQSSgOb i
c-akis olyappk, melyekben ,uz
nem lett elhanyagolja^nöHöt niiaogBÍötítírídi

Ha tehát ma egy külterjesen gazdál
kodó birtokosnak azt ajánlom, hogy az állat
tenyésztésre nagyobb súlyt fektessen, mint 
eddig, vagy hogy egyáltalában űzzön állat
tenyésztést: úgy azt hiszem egyúttal a bel
terjesebb gazdálkodást is ajánlottam.

Mert hiszen ezzel össefüggésben van, 
a szemtermelés rovására, a nagyobb takar
mánytermelés, okszerűbb talajmüvelés, trágya 
előállítás, munkafelosztás és munkaerő ki
használás. Mely tényezők együttvéve, a gaz
dának többoldalú és állandóbb jövedelmet 
biztosítanak.

Hogy az állattenyésztés mellett is van
nak esetek, a midőn a gazda nagy veszte
ségeket szenved, azt tagadni nem' lehet, mert 
ime a legsajnálatosabb példa erre, a közel 
két év óta pusztító sertésvész, mely az ország 
sertés állományát majdnem egészen meg
semmisítette és melynek jövője még ma is 
bizonytalan.

De ebből újra csak azt a tanúságot 
merítem, hogy még az állattenyésztésben is 
jó, ha azt több oldalulag űzzük.

Miből mennyit és hogy mily fajokat és 
fajtákat tenyésszünk, milyen czélra? .azt 
általánosságban megállapittani nem lehet, 
mert erre mindenki saját viszonyaiban ta
lálja meg az utasítást. De hogy mennyi ál
latot kell tartani, arra már lehet felelni : 
annyi állatot kell tartanom, a mennyi szük
séges, hogy az ezek után származó trágyá
val, szántóföldjeimet jó termőerőben tart
hassam. i

Trágyaprodukálás szempontjából pedig 
az első helyen a szarvasmarha Aljyactóután 
következik a juh, ló és végül‘iád sesitfaa öhin

Ha szarvasmarhaten^édz^ís oákavwákB 
űzni, úgy. figyelembetlsf^ádőoefeőasóÁan^ 
hogy azon vidékeü«'®íiel^ fMitefÜ^nyészttótói 
legelőnyösebbW.9J Haapédig >1 ablcMMóiiysta 
megengedik.pftrfegesWttó tógyejí-Ntetóafetsto 1 
egyöntetííSegC'ütíiéMbbi-effé&tetéhövézÖj^ölí 
isf Amgyw' tvidék!mntöívfayeé»ai^fiéfíi

játíhpit(m9ajtáetai^éáztóss^ö®ai!ijnek?az1á®i 
! az az előnye, hogy a felnevdlt-féKiyészállaiokí 
Ugenj ijákoáS^e$i£k^$^aM nodnöIüimoM

! jüitkcbeju ha tótosstaet Whfe■í'hügyíj&iá^s 
' vagy

cfzÜlul AitÜSWta/iaédai b Lihnetíy giaesobueiod
Nagyobb városok;Mj^tól3Qn^dá-hdb©Wb 

vannájiv tejgazda^ágdki, i-MőH-ynydlolpiAészt-- 
Mfllőfcn baahiwfié^kdi lfcgejőte
és ;ta$éki ,éttéWitótóíferuá 
hivaávapjdeáaagyv .figyMmíWbdgiswíPéfeW

Előfizetési ára: I Szerkeszti: Szerkesztőség és kiadóhivatal :

. ISPItRíN®R OS, 1B. BUDAPEST, Köztelek, Üllői-út 25. sz.
^Köztelek" előfizetői tagién kapják. | folgmiveléshgyi m. Mr. minirteriitai áUattenyésztto fSfelhgyelBje. | . 1 - . . ,
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befolyását és tudását érvényesíteni, a kis
gazdákkal szemben, különösen oly vidéken, 
a hol az állattenyésztés el van hanyagolva.

Igaz, hogy nálunk az. állattenyésztés 
érdekében az utóbbi időkig nem történt 
semmi intézkedés, csak a lótenyésztés ké
pezett kivételt. De most már, amidőn örven
detesen látjuk, hogy e tekintetben is meg
indult a tevékenység, habár szerény kere
tekben, csak a gazdákon múlik, hogy e te
vékenységet még jobban feléleszszék, mert 
erre meg van a hajlandóság a mérvadó kö
rökben.

Láthatjuk ezt az 1894. évi XII. t.-cz. 
állattenyésztésre vonatkozó részében; de lát
hatjuk különösen abban, hogy földmivelési 
kormány néhány év óta mind fokozatosabb 
mérvben érdemesíti figyelmére mezőgazdasá
gunk ez ágát és ma már jelentékeny összeg
gel is támogatja, mert győzött azon véle
mény, hogy Magyarország mezőgazdasága 
csak akkor lesz virágzóvá, ha állattenyész
tése magas színvonalon" fog állani.

Sierbán János.

tékesithető ; a nyári hónapokban azonban a 
beküldött tejnek csak csekély része nyert 
értékesítést, tél idején pedig a közlekedési 
akadályok folytán gyaktan több napig sem 
lehetett tejet a városba küldeni. Hogy az 
ily -körülmények folytán megmaradt tej kellő
leg felhasználható legyen, jónak találta az 
uradalom vezetősége egy tejfeldolgozó csar
nokot berendezni, melyben a tejfelesleg leg
jobb minőségű vajjá dolgoztatik fel.

A már üzemben levő tej-feldolgozó 
csarnok czélszerü elrendezése, kitűnő gépe
zetei és remek precziz működése által mél
tán kelti fel a környékbeli gazdálkodók 
érdeklődését s számos érdeklődő fordul meg 
naponta e jól sikerült telep tanulmányozása 
czéljából.

Az épület, melyben a tej-feldolgozó 
csarnok van elhelyezve, egy domb tövén 
emelkedik s az északra fekvő pincze és jég
verem mélyen a domb alá nyomul, mely 
egy természetes burkolatot képezve, úgy a 
pincze, mint a jégverem nem kis előnyére 
szolgál.

A lefölözendő tej a tejmedenczébe önte
tik, onnét egy csapon át gőzelőmelegitőbe 
kerül, melyben a lefölözés temparatujára fel- 
hevitve, a separatorba kerül. A separatorból 
a tejszín egy kerek tejszín hűtőn végig 
csorogva, lehlüten kerül a vajköpülőbe s 
onnét a vajgyurógépbe.

A tejmedeneze erős kétszer ónozott vas
bádogból készült s szögletvaskeretek és 
bordákkal vannak megerősítve; erős több
ször bemázolt tölgyfaállvány nyugszik s 
vastagon ónozott befolyócsappal bir.

Az előmelegítő egy kettősfalú vastagon 
ónozott vörös rézlemezből készült hengerded 
edény, külső faburkolattal, az edény kettős 
falai közé egy szabályzó csap segélyével 
gőzt vezetünk. A tej egy biztonsági kupos- 
uszóval ellátott beömlőcsapon kerül az elő- 
melegitőbe s melegítés közben egy kavaór 
forog körül a tej odasülésének meggátlása 
czéljából. A kavaró három állít
ható zsinórkereken át a közös 
transzmissziótól nyeri ■ fordulatait. 
A gőzbeömlés, illetve a kellő

1. ábra. A pethő-szinyei tejgazdaság telepe.

Tejgazdaság Pethő-Szinyén.
Abaujmegye északkeleti határán elvo

nuló erdős bérezek tövében fekvő Pethő- 
Szinye község határának jelentékeny része 
a mintaszerűen kezelt gróf Forgách-féle ura
dalom tulajdona. Az uradalom ezen része 
már fekvésénél fogva is a tehenészetnek fe
lette kedvező; üde árnyas legelők, tiszta, 
bőséges ivóvíz, kitűnő talaj különféle takar
mánynövények termelésére, mind hozzájárul
nak egy egészséges és jól jövedelmező tehe
nészet fentartásához.

Nemkülönben lényegesen előmozdítja a 
mezőgazdaság ezen nagy figyelmet érdemlő 
ágának örvendetes fejlesztését az uradalom 
vezetőségének szakszerű és czéltudatos mű
ködése, mi úgy a tenyésztett fajok kiválasz
tása, mintaszerű istálók és takarmánykamra 
berendezése, valamint a tehénállomány kellő 
gondozásában nyilvánul.

A pethő-szinyei tehenészet ez idő sze
rint 84 darab simmenthali, algaui és angelni 
törzskönyvezett faj tehenekből áll, melyek a 
Wolf-féle rendszer szerint vannak tartva.

Egy tehén átlagos tejelése évente körül
belül 2000 literre tehető; a fej és háromszor 
történik naponta.

Eddig az uradalom tejgazdaságából 
naponként egy külön, e czélra készült jeges 
hűtővel ellátott kocsival Kassára küldötték 
a tejet, hol literje átlag 8—10 krral volt ér-

Tágas udvarban, az istállókkal szem
ben van a bejárat; a gépcsarnok maga 10'37 
méter hosszú és 4'12 méter széles, egy nagy 
ablak és üvegajtó által kellőleg világítható 
és szellőzhető.

A csarnok padmalya vastagon van viz- 
üvegfestékkel több Ízben bemázolva, a falak 
szintén ily festékkel világoskék színben van
nak tartva, a padlótól IV2 méter magasságra 
azonban erős csiszolt czementburkolat vonul 
végig. A padló maga csiszolt czement, kellő 
lejtőkkel a viz lefolyásához s el van látva 
kellő számú lefolyó csatornákkal; megfelel 
tehát mindazon kellékeknek, melyek egy 
jól szellőzhető és könnyen tisztán tartható 
tejcsarnoknál feltétlenül megkövetelendők.

A falak mentén igen szolidan elkészítve 
gőz, viz és jeges vízvezeték vonul végig, 
mely vezetékek a kellően elhelyezett czement 
reservoirekben végződnek; nyitó és elzáró
csapok elegendő számban és kellő helyen 
vannak alkalmazva.

A tejet feldolgozó gépek, mint ábráink
ból látható, szintén úgy vannak elhelyezve, 
hogy a szomszédos takarmánykamra transz- 
missziórudjának meghosszabbítása által hajt
hatók legyenek, a csarnoknak csak csekély 
részét foglalják el, könnyen hozzáférhetők, 
s különös figyelem forditatott arra, hogy a 
tejnek következetes feldolgozása minden 
fennakadás és időveszteség nélkül, lehetőleg 
folytatólagosan történjék.

temparatura megfigyelésére az előmelegítő 
egy hőmérővel is el van látva. A kellőleg 
felmelegitett tej egy csatornán át beomlik a 
közel álló

„Pony-Alfa" separatorba, mely úgy szer
kezete, mint bámulatosan gyors és kitűnő 
munkaképessége folytán az egész tejcsar
noknak legérdekesebb gépe, de egyúttal a 
legértekesebb is, mert ettől függ a vajnye- 
remény mennyisége.

A „Pony-Alfa“ szeparátor vas állványa 
egy erős betonalapzatra van négy alapcsa
varral; megerősítve, az „Alfa" rendszerű 
30 kuptányérral ellátott hengerded dob kellően 
beágyazott s egy aczélcsapon forgó tengelye 
a közös transzmisszió által hajtott közlő
műről zsinórtárcsák segélyével hozatik for
gásba. A felmelegitett tej beömlését ismét 
egy úszó szabályozza, ennélfogva tulömlés- 
től tartani nem kell.

Mivel ezen szeparátor dobjának per
czenkint legalább is 5600 fordulatot kell 
tennie, van a dob tengelyén egy rendkívül 
elmés és bármikor beállítható, felette meg
bízható, fordulatszámláló, melynek sárgaréz 
fogaskereke a dobtengelyen levő végtelen 
csiga által hozatik forgásba. A fordulat
számláló a dobtengelynek minden 100-ik 
fordulatát egy csengővel jelzi, ha tehát egy 
negyedpercz alatt 14 csengetyűjelet hallunk, 
akkor a kellő fordulatszám megmarad s 
nyugodtan bocsáthatjuk át a tejet a gépbe.
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A fordulatszámnak többszörös ellenőrzése 
feltétlenül szükséges.

A szeparátorból kikerült tejszín egy 
kerék tejszinhütöre csorog, mely jeges vízzel 
lesz táplálva s az átömlő tejszint 14 C. 
fokra hüti le. A lehűtött tejszín a hólsteini 
vajköpülö gépbe kerül, mely szintén a közös 
transzmisszió-rud által' hozatik működésbe, 
mely perczenkint 120 fordulattal forogva, 
15—20 perez alatt a tejszínből a vajat tel
jesen kiköpüli.

A frissen köpült vaj ezután tiszta jeges 
vízben jól kimosva a vajgyurógép korongjára 
kerül, mely szintén a közös transzmisszioten- 
gelyről hajtatik és pedig perczenként 60 
fordulattal. A vajgyurógép korongja és fo
gashengere kemény fából, az állvány pedig 
vasból van.

Mindezen gépek kiválasztásánál már 
gondoskodva lett arról, hogy sokkal nagyobb 
mennyiségű tejnek feldolgozása ugyanezen 
gépekkel legyen lehetséges.

A közös transzmissziót egy 4 lóerejü 
lokomobil hajtja 190 fordulattal perczenként; 

fölöző képességét és a köpülőgép kitűnő 
munkáját is beigazolja.

A kész vaj hártyapapirba csomagolva 
Kassára küldetik, hol átlag kilója 1 frt — 
1 frt 20 kr ár mellett értékesíthető -— a 
lefölözött tej és iró literje ugyanott 3—31/2 
krjával kel el.

Ezentúl azonban a lefölözött tej az 
uradalomban magában értékesül, a mennyi
ben a borjuk és malaczok hizlalására lesz 
elhasználva, mi kétségkívül nagyobb ha
szonnal jár, mint a lefölözött tejnek eláru- 
sitása.

A tejnek feldolgozására szolgáló összes 
gépezetek, valamint a transzmissziót az itt 
bemutatott tervezet szerint a bergedorfi, tej
gazdasági gépgyár magyarországi kizárólagos 
képviselete: „a Magyar Mezőgazdák Szövetkezete" 
rendezte be aránylag igen jutányosán. A 
szövetkezet az érdeklődőknek legnagyobb 
készséggel szolgál kellő és szakszerű fel
világosításokkal, költségelőirányzatokkal és 
tervekkel, nemkülönben elvállal a „Magyar 
Mezőgazdák Szövetkezete" bármely igények- 

s ilyenkor a tej vizsgálat egészen hamis 
eredményt adhat.

A mintavétel többnyire kannákból szo
kott történni, s ezeknél a tej alapos össze
keverése gyakran nehézséggel jár, mert a 
kannák telve vannak s az összekeverés, más 
kannába való többszöri átöntés által, nem 
mindig lehetséges. Faraddal vagy kanállal 
a tejnek összekeverése igen tökéletlenemért 
ezekkel a tejet a kannában inkább csak 
vízszintes irányú mozgásba lehet hozni s 
ennélfogva az egymás alatti rétegek nem 
keverednek kellőképen össze.

Az ezredéves kiállítás „havasi és tej
gazdaság" csarnokában általam szerkesztett 
tejkavaró és tejmintakiemelő készüléket állí
tottam ki, mely a vele megejtett kísérletek
nél igen czélszerünek bizonyult.

A készülék szerkezetét a fenti ábrák 
mutatják. A 3. ábra a kavarót, a 4. ábra 
a tejkiemelőt ábrázolja ; az 5. ábrán az egész 
készüléket együtt látjuk.

A tulajdonképpeni kavaró (3. ábra) 
áll AB rúdból, a melynek felső végére n-m

2. ábra. A pethő-szinyei tejgazdaság telepe.

ugyanezen tarnsmisszió által hajtatnak a 
szomszéd csarnokban elhelyezett takarmány- 
készitő-gépek is.

A tejcsarnokban ezenkívül egy szivattyú 
is el van helyezve, mely szintén a közös 
transzmisszióruddal van összekapcsolva; ezen 
szivattyú a padláson elhelyezett rezervoirt 
táplálja vízzel.

Végül a teljes, valamint a lefölözött 
tejnek gyors lehűlése czéljából egy Lawrence- 
rendszerü tejhütő is van a csarnokban fel
állítva, melybe a hűtővíz egy jéggel telt tar- 
tányon át vezettetik.

A feldolgozás alá kerülő 400 liter tej
nek előmelegítése, lefölözése, a tejszín hű
tése, köpülése, -a vaj kimosása és gyúrása 
legfeljebb másfél órát vesz igénybe; a tisz
togatás sem tarthat tovább egy óránáL

Az összes munkát ez idő alatt két jó 
begyakorlott férfi vagy nő könnyen elvégzi.

A tej feldolgozásánál észlelt eredmény 
igen kedvező, a mennyiben 100 liter tejből 
átlag 4Va kg. vaj nyeretik, mely körülmény 
nem csak a tejnek meglehetős zsirtartalma 
mellett tanúskodik, hanem a szeparátor le-

nek megfelelő tejgazdasági telepek teljes be
rendezését is legjutányosabban és előnyös 
feltételek mellett. Vidats Elemér.

Tejkavaró és tejmintakiemelő 
készülék.

Ha a tej minőségére, illetve vegyi össze
tételére nézve, vagy csak zsírtartalmára nézve 
vizsgálandó meg, de még akkor is, ha csak 
a fajsulya állapítandó meg, az első és leg
fontosabb művelet a mintavétel. Minthogy 
a tej legértékesebb alkatrésze a zsir, a tej
ben nincsen oldva, hanem csak suspendálva 
s minthogy fajsulyra nézve a többi alkatré
szeknél sokkal könnyebb, ennélfogva már 
aránylag rövid idő múlva is a felszínre 
emelkedik. Ennek következménye, hogy 
például ha valamely edényben a tej bizo
nyos ideig állott, akkor az alsó tejrétegek 
zsírban szegényebbek lesznek, mint a felsők. 
Igen gyakran tapasztaljuk, hogy ezen fontos 
körülményre nem fordítanak kellő figyelmet 

fogantyú van illesztve, alsó végéD pedig 
reá merőlegesen a, b, c, d, e, f, g, A szár
nyak vannak csavaralakban egymás mellé 
erősítve., Ha ezen kavarót a tejjel telt kan
nában erősen fel és letoljuk, akkor a tej 
nemcsak függélyes irányban jön mozgásba, 
hanem a csavaralakban álló szárnyak majd 
az egyik, majd az ellenkező ferdeirányu 
forgását idézik elő s igy a kavarónak né- 
hányszori fel- és alámozgatása elégséges 
ahhoz, hogy az egész kanna tejet tökélete
sen egyenletessé összekeverjük. Ha ez meg
történt, akkor a kavarót a kanna fenekére 
állítjuk és a (4. ábrán) tejkiemelőt h, 
mely kb. 5 cm. átmérőjű csőből áll, 'reá
toljuk.

Ez könnyen megy, mert a kavaró NM 
fogantyújának hossza valamivel kisebb a 
henger átmérőjénél s igy ezen könnyen át
megy. A kavaró rudjának alsó végétől á 
3 czméternyire csonka kupalaku korong O 
van a kavaró rúdjára merőlegesen alkalmazva; 
ezen korong h hengerbe tökéletesen bele
illik és azt, ha reá bocsájtjuk, teljesen el
zárja. Ily állapotban látjuk a készüléket az
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5. ábrán. Ha most a készüléket n-m fo
gantyúnál fogva a kannából kiemeljük, akkor 
avval egy tejoszlopot vettünk ki, amely a 
kannában levő tej minden rétegét magában 
foglalja, és igy ha a ka varás által nem is 
lett volna a tej a kannában tökéletesen 
összekeverve, amitől azonban nem kell tar
tani, a hiba a mintában kiegyenlítődnék, 
mert a henger a kanna alsó és felső részei
ből egyaránt zárja magába a tejmintát.

A hengeren C ajtócska azért van, hogy 
a tej kilocsolását a tejkiemelőbői megakadá
lyozza, i csövecske pedig a tejminta kiönté
sére szolgál a hengerből. Az egész készülék 
vörösrézből van készítve, mely mindenütt 
erős nikkelréteggel van bevonva és fényesre 
csiszolva. A készülék szerkezete igen egy
szerű és könnyen tisztítható, kézben könnyen 
elvihető, mert nem nagy s gyakorlati alkal
mazása igen könnyű és egyszerű. E készülék

Vizsgák a tejgazdasági munkásokat 
képző iskolákban. Á munkácsi és rákói tej
gazdasági munkásokat képző iskolákban, 
melyek a múlt év október havában nyíltak 
meg, az első év záróvizsgái szeptember hó 
28. és 30. tartattak meg Nagy Vincze orsz. 
tejgazdasági felügyelő vezetése alatt; Mun
kácson hét, Rákón pedig tizenegy növendék 
adott számot egy év alatt szerzett tanulmá
nyairól. Mindkét helyen igen szépen sikerül
tek a vizsgák, úgy annyira, hogy a jelen 
volt vendégek többször meglepetésüknek 
adtak kifejezést a felett, hogy a legnagyobb 
részt orosz parasztok, kik egy év előtt egy 
szót sem tudtak magyarul, mily értelmesen 
tudták megmagyarázni a gyakorlatilag be
mutatott eljárásuk indokait. Munkácson a 
Schönborn-féle uradalom két növendéket 
értékes díjazással tüntetett ki. Az uj tanév 
október hó 1-én nyílott meg mindkét isko
lában. Figyelmeztetjük t. gazdatársainkat,

velésügyi miniszter lényeges állami segélyt 
helyezett kilátásba azon kikötéssel, hogy a 
környékbeli falusi tej szövetkezetek által ter
melt tehéntúrót köteles lesz egy meghatá
rozott egységáron mindenkor átvenni.

Tej- és vajelárusitási rendeletek. Né
metország egy nagyobb városában a tej- és 
vajelárusitás ügyében egy szabálytervezetet 
készítettek, melyből az egészségügyet illető
leg a következőket közöljük: Olyan vaj, 
mely több, mint 10 avassági százalékot mu
tat, az eladásnál „nyers állapotban nem él
vezhető" felírással látandó el. Újítás számba 
megy az a rendelet is, mely szerint 12 órá
nál idősebb tej, mint friss tej el nem adható 
s az ilyen tejnél a fejési időt mindig kikeli 
tüntetni. A friss tehéntej az elárusitásnál 
oly tisztán tartandó, hogy egy liter tej, 
mely két óra hosszat egy átlátszó fenékkel

KÜLÖNFÉLÉK.
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3. ábra. Székely-féle tejmintakiemelő-készülék.

a hatósági közegeknek s tejkereskedőknek 
igen jó szolgálatot tehet. A kiálitott tejkavaró 
és tejmintakiemelő készüléket Pete Lajos 
mechanikus (Budapest, Vas-utcza 16. sz.) 
készítette, minthogy azonban szabadalmazva 
nincs, bármely mechanikusnál is készíttethető.

Székely Salamon.

4. ábra. Székely-féle tejmintakiemelő-készülék. 

hogy még pár növendék helye betöltetlen 
ez iskolákon, s hogy aki cselédjét kiképzés 
végett oda akarja küldeni, folyamodjon e 
végből sürgősen a földmivelésügyi minisz
tériumhoz. A növendékek teljes ellátásban 
és havi öt forint bérben részesülnek.

A pécsi pogácsasajt-gyár, melyet az 
ottani tejcsarnok-szövetkezet a múlt év fo
lyamán létesített, azon tapasztalatra jött, 
hogy hivatását — mely az olmüczi gyárt
mány kiszorításával a magyar termék ter
jesztésére irányul — csak akkor teljesítheti 
méltóképpen, ha az eddigi, naponkint mint
egy egy métermázsányi termelést megsok
szorozza ; elhatározta tehát, hogy gyártele
pét megnágyitja, azt teljesen modern gépek
kel szereli föl s a gyártást a költséges kézi 
erő helyett gépekkel végezteti s naponkint 
legalább tíz métermázsát termel. Ez okból 
már a múlt hó folyamán megkezdette az 
átalakítási munkálatokat, melyek a napok
ban már befejeztetnek. Nyolcz nagy terem
ből és több raktárból fog állani a gyár, 
melyben elmés gépek végzik a túró keveré
sét, gyúrását s a pogácsasajt formázását. E 
helyiségek egy része, mely érlelő és szárító
kamrákul is fog szolgálni, gőzfűtéssel van
nak ellátva, úgy hogy a kamrák hőmérséke 
a szükséglethez mérten egész 60 fokig is 
emelhető. E gyárnak, mely hazánkbajj.egygj- 
düli a maga nemében 
fontossággal,.Mr,

A tejszövetkezetek ismét rohamos szám
ban létesülnek. Az orsz. tejgazdasági fel
ügyelőség a múlt hét folyamán a következő 
szövetkezeteket helyezte működésbe: Bara
nyában a bozsokit, vémendit, püspöklakit 
és p.-szt.-erzsébetit, Tolnában pedig a czikóit. 
A jövő héten folytatja az orsz. tejgazdasági 
felügyelőség ebbeli működését, a Német-Boly- 
Berkesd, Kis-Kozár, Kis-Budmér, Nádasd, 
Ellend és B.-Felső-Mindszent baranyamegyei 
tejszövetkezeteket helyezi üzembe. E szövet
kezetek részben a „Hungária" orsz. vajki- 
viteli részvénytársaságnak, szállítanak vajat 
részben pedig a vásárcsarnokot ellátó szö
vetkezetnek és “pesti nagykereskedőknek 
vajat és tejszint. .

5. ábra. Székelyféle tejmintakiemelő-készülék. 

biró edényben állott, semminemű üledéket 
ne ‘képezzen. Kizárva van a forgalomból 
kék, vörös, vagy sárga szinü tej, olyan tej, 
mely penészgombás vagy esetleg beteg ál
latoktól származik, továbbá konzerváló sze
rekkel (szénsavas nátron, szaliczilsav, bór
sav stb.) kevert tej, végül olyan tej, melyhez 
idegen anyagok (liszt, czukor, kréta) adat
tak. A tervezett szabályrendeletben említés 
tétetett arról is, ha valamely tejkereskedö 
lakásán veszélyes ragadós betegségek (vör- 
heny, difteritisz, tífusz stb.) ütnének ki, e 
körülményről 12 órán belül a tulajdonos ke
reskedő jelentést tartozik tenni az elöljáró
ságnál. A fejőst csak oly egyének végez
hetik, kik nem szenvednek valamely ragadós 
betegségben. A tej szállítására vagy eltar
tására csakis olyan réz, czink vagy agyag
edények használata van megengedve, melyek
nek fénymáza teljesen jó ■ és nem ólomtar
talmú email; kizárva vannak a szállítás vagy 
eltartásból a rozsdás edények. Az edények 
tisztogatását illetőleg mindig forró viz vagy 
gőz használandó mindennemű edényeknél, 
kivételt képeznek az üvegből készültek. A 
felsorolt rendeletek életbeléptetése .mitaiterí 
körülmények között4gehs<i^éá9'hátásiLvolna 
a közeg'é^s^rí^&«éíöeffllííváá'átaá)9áenH!0j 
BSWÍtfíöáátíh® iáfifg^íííiitösfttóékJb Sílift
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Az állattenyésztés emelésére 
irányuló közhasznú intézmények.

Legutóbbi szerény czikkemben azon 
nézetnek adtam kifejezést, hogy Magyaror
szág mezőgazdasága csak akkor lesz igazán 
virágzóvá, ha állattenyésztése, a mainál 
sokkal magasabb színvonalon fog állani. 
Ha pedig ezt elérjük, akkor a mezőgazdaság 
oly szilárd alapon fog nyugodni, hogy még 
a mainál is válságosabb helyzetet könnyen 
kiállunk minden különösebb megrázkódtatás 
nélkül, de elérjük egyúttal azt is, hogy a 
jólét és megelégedettség áldásaiban a leg
utolsó gazdasági munkás is fog részesülni. 
Már pedig az tagadhatatlan tény, hogy a 
jólét és megelégedettség, az államnak is 
legerősebb alapja.

Nagy és nehéz feladat Magyarország,, 
eddigelé igazán elhanyagolt állattenyésztését 
virágzóvá tenni, de a múltnak mulasztásait 
pótlandó, mindén legkisebbnek látszó erőre 
is szükségünk van, hogy a czélt mihamarább 
elérjük.

Igénytelen nézetem szerint, most van a 
legjobb alkalom arra, hogy különösen a 
szarvasmarha-tenyésztés előmozdittassék, mert 
ámióta rosszak a gabona-értékesitési viszo
nyok, még a legcsökönyösebb bánáti búza
termelő is belátja, hogy milyen bizonytalan 
az ő helyzete és jövedelme, az olyan gazdá
val szemben, aki sokkal gyöngébb talajon 
gazdálkodik ugyan, de állattenyésztést űzvén, 
földjeit nemcsak termőerőben tartja, de abból 
még oly jövedelemre is tesz szert, melyet a 
bánáti nélkülözni kénytelen. 15—20 évvel 
előbb, hiábavaló lett volna minden iparkodás, 
az állattenyésztés emelésére. Mert akkor 
10—12 frtos búza mellett, még- a 6 q. 
búzatermés mellett is megélhetett a termelő, 
már csak azért is, mert a megterheltetés és 
egyéb kiadások kisébbek voltak mint ma, a 
kevesebb jövedelemmel szemben.

Azt a határozottan rossz tanácsot pedig, 
melyek oly sokan szeretnek ma adni, hogy 
ne termeljünk hát búzát, ha az nem jöve
delmez, a gyakorlati gazda követni nem 
fogja soha, de nem is követheti. Ilyen taná
csot csakis azok adhatnak, a kik az ország 
viszonyait nem ösmerik.

Nálunk a búzatermelés nem csökken
het és szomorú is lenne, ha kevesebbet ter
melnénk. Ha okszerűen gazdálkodunk, úgy 

a termelést is fogjuk, növelni, mert ma a 
búzatermő talajok nagyobb része, éppen a 
hiányos állattartás következtében, nem ad
nak elég magas terméseket.

Önként következik tehát, hogy az eset
ben, ha az állattenyésztés a búzatermő vidé
ken is fellendül, a talajok fokozottabb mér
tékben fognak teremni, mert rendelkezésre 
áll majd a trágya, melyre ma már majdnem 
mindenhol nagy szükség van.

Igaz, hogy akkor, a midőn a búzának 
nagy volt az ára, sokan olyan talajokat 
vontak be ennek termelési körébe, mely nem 
volt arra való, de ez talán nem emelte kü
lönösebb módon a mennyiséget és az utóbbi 
évtized árai, azt hiszem e részben kijózani- 
tólag hatottak. Hogy pedig azon nagyobb 
legelőterületek szántattak föl, — különösen 
az Alföldön — és vonattak el az állatte
nyésztéstől, melyek azelőtt ártereket képez
tek és a nagyobb mérvű szabályozások által 
ármentesitettek, azt gazdaságilag Ítélve csak 
helyeselni lehet, mert a szabályozás által a 
régi kitűnő legelők, az első forróság bekö
szöntésekor egész kopárrá váltak, mig mint 
szántóföldek kitünően értékesültek.

Az ily legelőkön állatokat tartani, nem 
lehet jövedelmező, mert oly magas a legelő
bér, kát. holdankint 25—30 frt, hogy ez 
esetben a marhatartás, nem adhat jöve
delmet.

Egészen másképpen alakulnak azonban 
- a viszonyok, ha egy gazdaság oly részein lé
tesítünk mesterséges legelőt, melyet ez utón 
óhatjtunk javítani és melyet nem vagyunk 
képesek kellő időben megtrágyázni: a midőn 
tehát nemcsak az állattenyésztés, de a talaj- 

. javítás czéljából is létesítjük azt. Ezen 
mértékben és hozzászámítva, az állattenyész
tés vagy állattartásból kifolyólag a nagyobb 
luczernatermelést, — közrehathat a búza
termelés területben való apasztásához, — de 
ez azért legkevésbé sem jelenti, hogy keve
sebb búzát fognak termelni. Sőt erős meg
győződésem, hogy minél jobban terjed az 
állattenyésztés, annál többet is fogunk ter
melni, mert a szántó földek sokkal jobb ter
mőerőben lesznek, mint jelenleg vannak.. .

Az állattenyésztés nagyobb felkarolása 
tehát nem a búza, — de a szem termelést 
apasztani fogja. Mert ma, ott a hol nincs 
számbavehető állatenyésztés, — tehát az 
Alföld legtermékenyebb részén, — a terme
lés majdnem kizárólag búza és kukoriczára 
szorítkozik. A termelendő takarmánynövé
nyek, mind a kukoriczatermelés rovására 
esnek, á mi gazdaságilag sok szempontból 
igen kívánatos is. Mindennek fejtegetése és 
bizonyítása nem tartozhatik e czikk keretébe, 
ezt magamnak más alkalomra tartom fönn, 
de ezúttal reá óhajtok mutatni nagyobb kör
vonalakban azon teendőkre, melyek reánk 
gazdákra a legközelebbi jövőben várnak, az 
állattenyésztés emelése közül.

1867. év, tehát alkotmányos szervez 
kedésünk óta, az államszervezet minden 
ágára kiható törvények hozattak és intéz
kedések tétettek, de 1894-ig az egyöntetű 
állattenyésztésre vonatkozólag alig történt 
valami. Ennek aztán meg is látszik a követ
kezménye az ország jelenlegi marhaállomá
nyán. Egy-két vármegye kivételével, nincsen 
már sehol egyöntetűség, be van tarkázva 
minden vidék, de sehol sincsen legalább 
egyforma tarkaság. Az ezután következő 
gazdagenerácziónak évtizedek mulasztásait 
kell helyrepótolni s a mi pedig kiváló tevé
kenységet és áldozatokat fog igénybe venni.

A kormányzatnak, a legújabb időkig a 
mezőgazdaság és vele — a ló kivételével — 
az állattenyésztés is, mostoha gyermeke volt. 
A lótenyésztés csak azért részesült nagyobb 
gondozásban, mert ez hadászati szempont
ból szükségesnek tartatott; pedig ezt sem 
fontolták meg az illetékes körök az igazán 
helyes szempontból, mert hiszen a hadsereg 
zömét és igazi erejét nem a lovasság képezi, 
hanem a hússal táplálkozó gyalogság. De még 
helyesebben ítélve csak is azon nemzet fog 
igazán jó és hazaedzett, minden fáradságot 
elbiró és szívós katonát szolgáltatni tudni, 
mely jól, tehát hússal táplálkozik.

Az 1894. évi XII. t. ez. állattenyésztésre 
vonatkozó részei és az abból kifolyó ren
deletek, mint pl. a szarvasmarha-tenyésztés
nek tenyészkerületekbe való osztása, adják 
meg az irányt, melyben az állattenyésztésnek 
haladnia kell, mert nálunk tekintetbe veendő, 
hogy a tenyésztés legelemibb szabályai sem 
voltak szem előtt tartva és ezt elérendő, 
szükséges volt a törvényt megalkotni.

Szükséges volt biztosítani, hogy az 
anyaállatoknak arányában tartassanak apa
állatok, még pedig mindig egy és ugyanazon 
fajtájú, hogy legalább idővel legyen némi 
konformitás elérhető.

Örömmel tapasztaljuk, hogy a földmi- 
velési kormányzat mindig fokozottabb mérv
ben támogatja az állattenyésztés minden 
ágát, és hogy a már jelenleg sem csekély
nek mondható anyagi segélyt, — mint azt 
a„földmivelésügyi miniszter utóbbi beszédei
ben hangsúlyozta, — igy legutóbb a IV-ik 
gazdakongresszuson, — fokozatosan és je
lentékenyen emelni fogja.

Az 1894. XII. t.-cz. végrehajtásának 
ellenőrzésére is az állattenyésztés minden 
ágának felkarolása czéljából szervezett állat
tenyésztési felügyelőségek, — az állategész
ségügyi tervezet államosítása, mint a paraszt
gazdaságok létesítése, faj baromfitelep és 
iskola alapítása stb. mind azt bizonyítják, 
hogy a kormányzat is iparkodik a lehetőség 
határain belül az állattenyésztés ügyén len
díteni.

De bizony valljuk be őszintén, mind
ennek csak akkor lesz meg a foganatja, ha 
maga a gazdatársadalom is öntudatra ébredve,

Előíiaetési ára : Szerlceszti : Szerlcesztőség és kiadóhivatal :
Egész évre a frt. _ Félévre I frt. -J- P T R PT R R T A KT ö -
Az országos magyar gazdasági egyesülőt tagjai és a “.T , , 7 „ 7 „ . „• ,«• BUDAPEST, KÖZtClCk, ÜUŐi-Út 25. SZ.„Köztelek" előfizetői ingyen kapják. földmivelésügyi m. klr. ministerinm állattenyésztési főfelügyelője. uuun. nut. ,
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oz irányban nagyobb tevékenységet fog ki- i 
- fejteni.

Hiszen erre nézve az ország egynémely 
vidéke igazán példaképül szolgálhat,. hogy 
csekély eszközökkel is minő szép eredmé
nyeket tudtak elérni.

Minden egyes, intelligencziával biró 
gazda tekintse magát a törvény végrehajtó
jának, mert valóban szomorú dolog az, hogy 
még ma is látunk igen sok községben 2, 
sőt 3-féle fajtájú bikát, — más helyen pe
dig az apaállatokat oly karban, hogy ered
ményes tenyésztésről szó sem lehet, de sok 
helyen az apaállatok hiánya miatt, a szapo
rodás is hiányos. A törvény megalkotása előtt, 
nem állott módjában a gazdaközönségnek 
ez irányban hathatósan működni, csakis ott, 
a hol erre a jó akarat mutatkozott; — de 
ma, a midőn a törvény már életbe van lép
tetve, — bárki megtalálhatja azon módot, 
hogy a közjó érdekében, a törvény hatalmá
val kényszerítse a helyes utratérést.

Kötelességünk tehát mindannyiunknak, 
hogy első sorban azt ellenőrizzük, hogy 
egyes vidékeken különösen a szarvasmarha
tenyésztés egyenlősittessék, hogy kellő számú 
és minőségű apaállatok álljanak rendelke
zésre és hogy ezek jó tartásban és gondo
zásban részesitessenek. Ez alapon aztán 
könnyű leend egyéb módon is javitólag mű
ködni, mert ez esetben már helyes alapon 
építhetünk.

A gazdatársadalom és kormányzat együtt
működése, legbiztosabb módja az elérendő 
sikernek, mely az ország mezőgazdaságát 
emelni, első sorban van hivatva. Ha ezt, 
minden arra hivatott tényező szem előttfogja 
tartani és a reá eső kötelességnek megfelel, 
úgy a kitűzött czélt is, csakhamar elérhetjük.

Sierbán János.

Magyar és importált tehénfajok 
tejelési képessége.

(A kiállítási táblázatok ismertetése.)

A válság, a melyben a mezőgazdaság 
szenved, a magyar gazdát is mindinkább 
arra készteti, hogy az extensiv gazdálko
dással felhagyva, raczionális, intenzív gazdál
kodást vezessen be. Ezzel jár az állattenyész
tés és a tejgazdaság fejlesztése is. Ezelőtt 
Magyarországon rendszeres tejgazdaság nem 
volt s a midőn az utolsó évtizedekben 
gazdáink belátni kezdték a tejgazdaság fon
tosságát s azt hazánkban fejleszteni akarták, 
ez nagy nehézségekbe ütközött. Az első és 
legnagyobb nehézség a raczionális tejgazdaság 
alapfeltételének, a jól tejelő szarvasmarhá
nak, a hiánya volt. Nem akarom ezzel azt 
mondani, hogy a magyar szarvasmarha a 
tejgazdaság czéljaira nem alkalmas, sőt el
lenkező nézetben vagyok: ha a magyar 
szarvasmarhát tejgazdasági szempontból te- 
nyésztenők, akkor abból oly tejelőállatot 
képezhetnénk idővel, hogy hazai viszonyaink 
között vele más tehénfaj nem állhalná ki a 
versenyt. De ehhez idő kell!

Gazdáink ennélfogva kénytelenek voltak 
idegenben, a külföldön legjobb tejelőknek 
elismert tehénfajtákat importálni. Nehány 
évi tapasztalat áll most már rendelkezésünkre 
s mindinkább aktuális lesz az a kérdés, 
hogy az importált különféle tehénfajok teje
lési képessége, illetve tej hozamuk mennyisége 
és minősége milyen, különösen a magyar 
tehén tejelési képességével szemben. Továbbá, 
hogy a hazai viszonyaink között hogyan 
fejlődik ki tovább vagy megy esetleg vissza 
tejelési kőpességök és ezzel szemben hogyan 
fejlődik a magyar tehén tejelési képessége, 
ha tejgazdaságilag raczionálisan tenyésztetik.

Az ezredéves kiállítás „havasi- és tej
gazdasági" csarnokában táblázatokat láttuk, 
a melyek különböző tehénfajok tejelési képes

ségét mutatják be. Ott láttunk mindjárt két 
táblázatot, mely a magyar tehén tejelési 
képességét tünteti fel, oly tejgazdaságokban, a 
melyek mintaszerűen vezettetnek. A tábláza
tokat az orsz. m. kir. khemiai intézeten vég
zett vizsgálatok és az illető gazdaságok ada
tai alapján állítottam a következőleg össze:

A kolozsi m. kir. gulyatelep 53 darab 
magyar fajta tehenének teje átlagban ezen 
összetételt mutatja: $

zsir .... 3'78%
casein . . . 3'83%
fehérje. . . 0'47%
tejczukor . . 4-63%
sók .... 0’70%

A tej zsírtartalma az egyes teheneknél 
3’06 és 5’23% között ingadozik^ az évi tej
hozam 557 és 1520'2 liter között váltakozott.

Báró Jósika Gábor szamosfalvi magyar 
tehenekből álló tehenészete következő össze
tételű átlagos tejet mutat be:

3’96%
3’76%
0'53%
4'40%
0'81%

zsir . . 
casein . 
fehérje. 
tejczukor 
sók . .

Az egyes tehenek tejének zsirtartalma 
2'86°/o és 5'O2°/o között, napi tejhozama 
pedig 8—14 liter között ingadozik.

Az algaui, missbachi és bonyhádi tehén
fajták tejelési képességét mutatják be a 
m.-óvári gazdasági akadémián Cselkó tanár 
által készített táblázatok, melyek nagyon ta
nulságosak, mert a legkisebb részletekre is 
kiterjeszkedő adatok különféle szempontból 
vannak megvilágítva s igy tiszta képét nyújt
ják az illető tehenészet tejelési viszonyainak.

Ezekben látjuk az algaui tehéntej kö
vetkező átlagos összetételét:

zsir .... 3'8 %
protein . . 3'67%
tejczukor . . 4'96%
sók ... . 0'68%

Az egyes tehenek tejhozama 1894. 
augusztus hó 12-től, 1895. augusztus 11-ig 
1199 és 3380 liter között, az ezen tej mén y- 
nyiségekben nyert évi zsirmennyiség 47 és 
123 kg. között ingadozott.

A miesbachi tehén átlagos teje:
zsir . . . 
protein 
tejczukor . 
sók . . .

4-05%
3-81°/o
4'78%
0'65%

A tejhozam 1895 márczius 22-től 1896 
márczius 12-ig az egyes teheneknél 1169 és 
2667 liter" között, az ebben foglalt zsir meny- 
nyisége 44 és 107 kg. között váltakozott.

A bonyhádi tehén átlagos teje:
zsir .... 4T1%
protein . . 3'71°/o
tejczukor . . 4'86°/o
sók .... 0'62%

E helyen legyen szabad, ha csak naz 
gyón röviden is megemlékeznem egy táblá
zatról, amely két bivalytehenészet tejének 
összetételét mutatja be: a fogarasi m. kir. 
ménesbirtok és báró Jósika Gábor szamos
falvi uradalma 10—10 bivalytehenének tejét 
egyenkint és mindkét tehenészet egész bivaly
állományának összekevert tejét. Ezen teje
ket az orsz. m. kir. kémiai intézeten vizs
gáltam.

A fogarasi m. kir. ménesbirtok átlagos 
tejének összetétele:

víz 8416% 
zsir 6'97 „ 
casein 4'07 „ 
albumin 0'27 „ 
tejczukor 3'68 „ 
sók 0'85 „

Báró Jósika Gábor bivalytehenészeté
nek átlagos tejének összetétele:

81’38%
7'98 „
5’82 „
0’30 „
3-56 „
0'96 „

víz

casein 
albumin 
tejczukor 
sók

A fogarasi m. kir. ménesbirtok, vala
mint báró Jósika Gábor szamosfalvi ura
dalma és a kolozsi m. kir. gulyatelep ma
gyarfajta és bivalytehenészetének gazdasági 
körülményei az ezen gazdaságok által külön 
kiállított díszes táblázatokon voltak kitün
tetve, amelyeken az illető gazdaságok érde
kesebb részletei és egyes szebb állatjaik 
képekben is be lettek mutatva.

Egy nagy táblázat, melynek felirata: 
„Magyar gazdaságokban termelt tej zsírtar
talmának hat éven át tartó megfigyelése" 
a tejzsir mennyiségének váltakozását tünteti 
fel nagyobb számú gazdaságban, különböző 
tehénfajtáknál, hosszabb időn át.

Ezen táblázatot az orsz. m. kir. chemiai 
intézet adatai alapján állítottam össze. Az 
ezen táblázaton szeroplő gazdaságok túl
nyomó részben a „gazdák budapesti tej
egyesülete, mint szövetkezet11 tagjai. Ezen 
szövetkezet a tagjaitól beszállított tejet hat 
év óta minden héten egyszer az orsz. m. 
kir. kémiai intézetben zsírtartalomra nézve 
megvizsgáltatta. A táblázaton csak azok a 
gazdaságok szerepelnek, a melyeknek teje 
megszakítás nélkül, hosszabb időn át vizs
gáltatok

Ezen összeállítás értékét emeli az is, 
hogy a táblázaton ki vannak tüntetve az 
illető gazdaságok belső adatai is. Nevezete
sen megtaláljuk ott, hogy a gazdaság tehén
állománya milyen fajtákból állott, az idegen 
tehénfajok mikor importáltattak, milyen volt 
a takarmányozás, mikor volt a borjazás stb. 
Ezen adatokat a gazdák tejegyesületének 
igazgatója Jakobovits ur szives közbejárásá
val sikerült megszereznem. Ezen összeállítás 
mintegy kiegészítéséül szolgálhatnak, a 
gazdák tejegyesülete által kiállított, a szö
vetkezet belső üzemét kitüntető táblázatok, 
mert ezekből azt látjuk, hogy a gazdaságok 
naponkint mennyi tejet termeltek s az ho
gyan lett értékesítve.

A szóban levő nagy táblázaton az egyes 
gazdaságokból származó tej zsirtartalma gra
fikusan van hónapról-hónapra kitüntetve. 
Érdekes minden egyes gazdaság megfigye
lése, különösen, ha a tej zsirtartalomválto- 
zásának okait is tekintetbe veszszük.

Nem bocsátkozhatunk e helyen a táb
lázat egyes részleteinek fejtegetésébe, hanem 
az összes adatokat csoportosítva, a követke
zőket legyen szabad kiemelnem:

1890- 1895. év végéig megszakítás nél
kül hat gazdaság szállította a gazdák tej
egyesületének a tejét s ezek teje az egész 
hat évi időtartamban hetenkint zsírtartalomra 
vizsgáltatott. Ezekhez minden évben újabb 
s újabb gazdaságok jöttek, melyek teje csak 
5, illetve 4, 3, 2 vagy csak 1 éven át vizs
gáltatott, úgy, hogy a későbbi években a 
táblázat képe mindig kuszáltabb lesz. Az 
első hat gazdaság, mint a gazdák tejegye
sületének kimutatásából látjuk, 1890-ben 
átlagban naponkint kb. 4500 liter tejet kül
dött a szövetkezetbe. Mind a 6 gazdaságból 
szállított tej zsírtartalmának egész évi átlaga 
3-8O°/o volt.

1891- ben ugyanezen gazdaságok teje 
átlagban 3’81% zsirt tartalmazott. Ezen év
ben már újabb 5 gazdaság is szállított te
jet a szövetkezetbe. Az összes 11 gazdaság 
tejének egész évi átlagos zsirtartalma 3'81%-ot 
tett ki.

1892- ben az első hat gazdaság teje 
3‘77%, az ez évben is hozzájöttekkel együtt

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár
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15-re felszaporodott gazdaságok teje 3‘84% 
zsírt tartalmazott.

1893- ban az első hat gazdaság által 
termelt tej 3'8O°/o zsírt — az ez évben vizs
gált összes 20 gazdaságé 3-79% zsírt tartal
mazott.

1894- ben az első hat gazdaság teje 
3’81%,, az összesen vizsgált 25 gazdaságé 
3’81% zsírt eredményezett.

1895- ben áz első hat gazdaságból szál
lított tej zsírtartalma 3’84°/o volt, ugyan
ekkor az összes gazdaságokból, a melyek 
teje rendszeresen vizsgáltatott — a tej átla
gos zsírtartalma 3-84°/o volt.

Feltűnő, hogy a végeredmények meny
nyire összevágnak. Minden egyes gazdaság 
teje más-más zsírtartalmat mutat s a táb
lázatból látjuk, hogj az egyes gazdaságok 
tejének egész évi átlagos zsírtartalma is 
igen különböző, sőt egy és ugyanazon tehe
nészet teje hétről-hétre nagy különbözetet 
mutat sokszor a zsirtartalnmban és mégis, 
ha a táblázaton összeállított nagyobb számú 
nagy tehenészetek tejének zsírtartalmát évi 
átlagban tekintjük, úgy mind a hat évben 
már az első hat gazdaságnál épp úgy mint 
a később hozzájöttekkel együtt a tej zsírtar
talma állandóan közel 3‘8°/o volt. Ezen ész
lelet megerősíti azon már mások által is 
kimondott feltevést, hogy a Budapestre szál
lított tej zsírtartalma átlagban 3'8%-ban 
vehető fel. Ha az egyes gazdaságok tejét 
külön-külön megfigyeljük, úgy azt tapasz
taljuk, hogy azon gazdaságok teje, a melyek 
tehenészete importált állatokból állott, a 
megfigyelési idő évi átlagaiban zsírtartalomra 
nézve alig változott vagy legalább is bizo
nyos irányban állandó változást nem muta
tott; ezen adatok a mellett szólanak, hogy 
az importált tehenek teje, hazai viszonyaink 
között zsírtartalomra nézve egyenlő marad.

Még csak egy érdekes részletet legyen 
szabad kiemelnem. Táblázatunkon szereplő 
gazdaságokban, Magyarország tejtermelésre 
alkalmazott majdnem minden tehénfajta kép
viselve van s ezek között — a fehér magyar
erdélyi fajtát nem számítva — a tej zsírtar
talmát tekintve a bonyhádi tehán áll legfelül. 
Ott látjuk Perczel József bonyhádi tehené
szetéből szállított tej zsírtartalmát évi átlag
ban 4'0%, Apt Ödöné Puszta-Kishalmán, 
4'2% és Kende Tivadaré Csik-Tartsán 4’3%-ot 
mutat.

Ezen adatok is azt bizonyítják, a mit 
Cselkó táblázataiból is látunk, hogy minőség 
tekintetében a bonyhádi tehén teje, az im
portált tehenekét felülmúlja.

Székely Salamon.

A tőgybetegségek és azok hatása 
a tejre.

A tejelő tehenek összes betegségei kö
zött a különböző tőgybetegségek a legelter
jedtebbek és úgy a tejtermelő gazdának, 
mint a tejvásárlónak gyakran rendkívül 
nagy kárt okoznak. A legtöbb esetben, még 
a nem éppen gyakori gyógyulás után is, a 
tejmennyiség nagymérvű apadását, sőt gyak
ran annak teljes elapadását vonják maguk 
után és a gazdának nem marad más hátra, 
minthogy állatját jelentékeny veszteséggel 
mészárszéki után értékesítse. Ez a veszteség 
annál érzékenyebben sújtja a gazdát, mert 
rendszerint nem a rosszul, hanem gyakran 
éppen a legjobban tejelő teheneket támadják 
meg e betegségek. És e betegségek közül 
sok fertőzőleg hat a többi tehénre, különösen, 
ha a beteg tejből a földre vagy az alom közé 
kerül valami. A sajtosra is gyakran veszé
lyessé válik tőgybeteg állatok teje, mert 
némelykor már csekély mennyiségű beteg 
tej is elegendő, hogy a produktum haszna
vehetetlenné vagy kisebb értékűvé váljék. 
A sajtodákban előforduló üzemzavarok nagy 

része tényleg ily tej szállítására vezethető 
vissza. A tej igen gyakran még a betegség 
elmúlása után is minőségileg megváltozik és 
sajtgyártási czélokra használhatatlan. A fo
gyasztó közönségre is gyakran közvetlen 
veszélyt hozhat a beteg tej, mert, különösen 
forralatlan állapotban való élvezeténél, külön
böző betegségek, mint például a tuberkulózis 
vagy tüdővész, továbbá a hólyagbetegség 
egyenesen átszármazhatnak az emberre. 
Sőt még az ily tejből készült vaj is, mint 
azt Roth zürichi tanár bebizonyította, élet
képes állapotban lévő betegségi csirákat 
(baktériumokat) tartalmaz és nyersen élvezve, 
szintén ragályossá válhatik. E betegség az 
emberre éppúgy, mint az állatokra is átvi
tetnek, ha ezek ily tejjel takarmányoztattak.

Mindez okoknál fogva a tej behatóbb 
és gyakoribb megvizsgálása közérdekben 
fekszik és kívánatos volna a tej és a tőgy 
időszaki és kötelező vizsgálatának behoza
tala. Ily vizsgálatoknál gyakran oly lappangó 
betegségek is felfedezhetők, melyek a fejő 
figyelmét kikerülik és éppen ezért a leg
veszélyesebbek közé tartoznak. Itt megjegy
zendő, hogy igen gyakran megtörténhetik, 
hogy a tej sajtgyártási czélokra teljesen al
kalmatlan, mig közvetlen fogyasztásra ártal
matlan.

A leggyakoribb tögybetegségek közül a 
következőket ismertetjük:

1. A tőgyvizenyő. Ez alatt a tőgynek azt 
a duzzadását értjük, mely többé-kevésbé 
minden borjas tehénnél előfordul, tulajdon
képpen tehát nem betegség, hanem termé
szetes proczesszus. Á tőgyvizenyő a köldök
től a hüvelyig terjed és általában jó tejelési 
jelnek tartják. Megkülönböztetünk torlódási 
és gyuladásos vizenyőt. Az elsőnél az ujjak 
benyomása a daganatra nem okoz fájdalmat, 
a bőr nem vörös és nem jár fokozottabb 
hővel. A gyuladásos vizenyőnél ellenben a 
duzzadással, a bőr megvörösödésével, hővel 
és fájdalommal gyakran csökkent tejelválás 
is egybe van kötve. A vizenyő rendesen 
8—14 nap múlva magától elmúlik, némely
kor azonban tovább tart, sőt meg se szűnik 
teljesen. Szer gyanánt a tehenek járatását 
és a tőgynek zsírral való bekenését ajálnják.

A tőgyvizenyőt, a tőgynek a borjazás 
után hirtelen erősen fokozódó működése 
okozza. A tőgy működése és ezzel a tej mi
nősége nagy mértékben függ az állat nemi 
működésétől. Tudvalevőleg a kolosztrum, 
vagy föcstejnek, melyet a borjazás után kö
vetkező első napokban fejnek ki, egészen 
más összetétele van mint a rendes tejnek. 
Az az idő, mely után a tej a sajtgyártásra 
ismét alkalmassá válik, s különböző állatok 
és esetek szerint változó, nagy mértékben 
függ az a tőgyvizenyőtől és a viszeres tor
lódás fokától a tőgyben. Nem volna tehát 
szabad — mint ez tej vételi szerződésekben 
gyakori azt mondani — hogy ennyi és ennyi 
nap (pl. 6, 7, 8, nap) múlva szabad a borjas 
tehén tejét szállítani, hanem minden egyes 
esetben meg kellene előbb vizsgálni a tejet. 
A tej forralási képessége azonban sajtgyár
tásra való alkalmas voltára nézve még nem 
szolgál bizonyítékul; legjobban tájékoztat e 
tekintetben a helyesen végrehajtott erjedési 
próba.

Sajtgyártásra gyakran használhatatlan 
a tej oly tehenektől, melyek közeli leellés 
előtt állanak, vagy a melyeket már régóta 
fejnek, vagy a melyeket egykor teljesen ki
fejtek. Ennek oka az első esetben a tőgy- 
és nemi tevékenység összefüggésében, a 
többi esetekben pedig a tőgy tulerőltetésé- 
ben rejlik. A tőgynek ugyanis időnkint nyu
galomra és ujjáképződésre van szüksége és 
ennélfogva a teljes kifejés úgy a gazdára, 
mint a sajtgyártásra nézve káros és veszélyes 
gyakorlat.

2. A tőgyhurut, mely egy igen elterjedt, 
majd heveny, majd pedig lappangó formában 

jelentkező betegség, a tőgynek egy vagy 
több negyedét, gyakran csak egyik negyed 
egyes részeit támadja meg. A lappangó for
máról gyakran csak egy egészen kis daganat 
vehető észre, az állat általános hogyléte nincs 
megzavarva, minélfogva a betegség a fejő 
figyelmét gyakran kikerüli. Későbben gyakran 
csomók és keményedések képződnek, a tej 
a látszólagos gyógyulás daczára gyakran 
hátrányosan megváltozik, vöröses vagy ké
kes, vizenyős, a szappanvizhez hasonlóvá, 
vagy avas és sós lesz. Sok esetben ez a 
tej mégis a sajtodéba kerül és a sajtosnak 
nagy kárt okoz. Gyakran egy istállóban 
több állatot támad meg a tőgyhurut, miért 
is azt hiszik, hogy e betegség ragályos.

3. A tulajdonképpeni terimbéles tögylob 
(parenchymatosus tőgygyuladás). Ez nem a 
tejcsatornák nyálhártyáinak kisfoku meg
betegedéséből áll csupán, mint a tőgyhurut, 
hanem ennél a mirigyanyagot és kötőszövetet 
támadja meg a lob. A tulajdonképpeni tőgy
lob hirtelen keletkezik az ismert tünetekkel. 
Az állatok általános hogyléte megvan zavarva, 
lázuk van és nincs étvágyuk. Noha a lob 
rendesen csak egy negyedet támad meg, 
mégis az állatok általános hogylétének meg
zavarodása következtében a betegség tartama 
alatt a többi negyed teje se használható a 
sajtgyártásra. A betegség különbözőképpen 
végződik. Teljes gyógyulás, melynél nemcsak 
a tőgydaganat tűnik el egészen, hanem a 
tej is visszanyeri korábbi minőségét és 
mennyiségét, csak nagy ritkán fordul elő. 
A meggyuladt negyed gyakran későbben is 
nagyobb marad és kissé kemény, vagy pedig 
ellenkezőleg a negyed elpusztul, elenyészik 
(atrophál). Mindkét esetben a tej teljesen 
alkalmatlanná válik a sajtgyártásra és ize 
többnyire avas.

Ezen igen gyakran előforduló beteg
ség okai a következők:

a) nagyon intenzív tejgazdaság,
b) az egészségügyi rendszabályok el

hanyagolása az istállóban.
Mennél fejlettebb, nemesebb és fino

mabb az állat és mennél egyoldalubban van 
benne a tejelőképesség kiképezve, annál ér
zékenyebb az állat és annál nagyobb a haj
landósága tőgybetegségre. A tejgazdaságok 
gyarapodásával a tőgygyuladások számra és 
hevességre nézve fokozódnak. A tejgazdaság 
belterjességével az istállók egészségügyi kér
dése nem tartott lépést. Sok istállóba még 
ma se juthat be a feltétlenül szükséges friss 
levegő és helyesventilláczióhijábanvannak; 
találunk még ma is elég istállót, melyben a 
hőmérsék 12—15° R helyett 18—25°; nagyon 
magas istállói hőmérséklet folytán az állatok 
sejtszövetei elpetyhüdnek, az állatok elpusz
tulnak és minden szellőcske iránt érzé
kenyekké válnak; az állatok nem érzik jól 
magukat és a normális életfunkczió ki van 
zárva.

Elpusztulást előidéző takarmánynemüek 
mint burgonya, czefre stb. szintén betegsé
gekre való nagyobb hajlandóságot idéznek 
elő. A tőgygyuladásokat gyakran az elégtelen 
kifejés, a fejőszemélyzet gyakori változtatása 
és egyátalán a hiányos fejés okozza. A hol 
e munkára nem fordítanak figyelmet, ahol 
azt egyszer az apa, egyszer a fia, máskor a 
béres, egyszer korán, másszor későn végzi, 
ott ne csodálkozzunk, ha minduntalan tőgy
beteg lesz egy tehén és a fejőstehenek nagy 
részének rossz tőgye van. Gyakran meg
hűlések okozzák e tőgybetegségeket és ha
tások annál hátrányosabb, mennél melegebb 
rendesen az istálló levegője. Az istállót meg 
kell óvni a hirtelen légvonattól, a hideg, 
alomnélküli (czement) padlótól, Sok esetben 
a tőgygyuladás ragályra vezethető vissza. 
A betegséget előidéző gombákat könnyen 
átviheti az alom közé jutott tejmaradvány, 
a fejő keze stb. Borjas teheneknél, különö
sen olyanoknál, melyeknek a pokla nem
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megy el, gyakran gennyes, tothadáses anya
gok képződnek, melyek mindenféle betegsé
get okozhatnak. A legjobb megelőző szer 
ilyen esetekben, az istállópadlónak valamint 
annak az állatnak alapos/fertőtlenitése, mely
nél a pokla nem megy el.

4. A tögygyuladás. Ezt méltán a leg
veszélyesebb tögybetegségek közé számítják, 
.ha szerencsére nem is fordul gyakran elő, 
mint az előbb említett betegségek. Némely
kor összetévesztik a tőgyhuruttal. A tőgy- 
gyuladásnál a tej hirtelen, erős apadása ész
lelhető, a nélkül, hogy az állat általános 
hogyléte zavart szenvedne. A tej eleinte vi
zenyős, felényire száll le, később sárgás 
lesz és sárga foltokat mutat, mig végül erő
sen avas iz mellett nyálkás és nyúlós lesz. 
A baj rendesen egy negyeden kezdődik, de 
csakhamar átmegy a többi negyedre is, a 
tőgy enyészik, kisebbé válik (átrophál), mig 
a tőgy hurutnál megdagad. Ez a betegség 
többnyire a legjobb fejős teheneket támadja 
meg. A betegséget, mint azt ojtási kísérle
tek bebizonyítottak, egy baktérium nem 
(Streptococcus) okozza és nagy mértékben 
ragályos, úgy hogy nemsokára valamennyi 
állatot megtámadja az istállóban, ha a meg
betegedettet nem távolitják el azonnal. Ez 
a betegség gyógyíthatatlan. Minden gyanús 
állat rögtön elkülönítendő és legutoljára kell 
kifejni, hogy a ragály az újakkal át ne vi
tessék. A sajtodéban az ily bajban szenvedő 
tehenektől származó tej azonnal üzemzava
rokat idéz elő.

5. A tőgytuberkulózis oly teheneknél for
dul elő, melyek tüdőtuberkulózisban szen
vednek. Ennél a krónikus a gümőkórbáczil- 
lus által okozott betegségnél először a ne
gyedek lassan megdagadnak, a tőgyben 
csomók keletkeznek, a tej vizenyős lesz, 
nyálkás és végül egészen elapad.

A betegség előhaladásával az állatok 
könnyű lázt kapnak és a tej elapadásánál a 
tőgy erősen megdagad és kőkeménynyé vá
lik. Tuberkulózus tőgyből fejt tej. minthogy 
ebben is benne van a gümőkórbaczillus, 
nyersen élvezve, úgy az embereknél, mint 
az állatoknál a gyógyíthatatlan tüdőgümő- 
kórt (tüdővészt) okozza, épp úgy az ily tej
ből készült vaj is.

6. Egyes negyedek atrophiája vagy 
enyészése megelőző betegség nélkül, mint 
már előbb jeleztük, többnyire a tőgy tul- 
erőltetésének a következménye és ennélfogva 
oly teheneknél gyakori, melyeket már több
ször a teljes elapadásig kifejtek. A megtá
madott negyedek lassankint kisebbekké 
lesznek és a tej apad. Ennek a tejnek is 
nagyon hátrányos hatása van a sajtgyártásra.

KÜLÖNFÉLÉK.
Gazdák Budapesti Tejegyesülete mint 

szövetkezet szeptember hó végén fejezte be 
VI. üzletévét. Az igazgatóságnak a közgyű
léshez tett jelentéséből a következő részt 
közöljük : A lefolyt üzletév eredménye úgy 
a tej értékesítésére vonatkozólag mint er
kölcsi tekintetben is kielégítőnek mondható. 
Nagyban hozzájárult ezen eredményhez a 
fővárosi közönségnek fokozódott bizalma, 
valamint az üzletünknél alkalmazott szigorú 
elveknek pontos betartása. Tejtermékeinknek 
jó és tiszta állapotban való kiszolgálása a 
közönség elismerésével találkozik és ezáltal 
vevőink száma folyton gyarapodik. A múlt 
év folyamán beszállittatott 88 üzletrész után 
2.779,940 lit. I. oszt, és 21713 üt. II. oszt., 
összesen 2.801,663 lit. tej. Kifizettünk a ta
goknak 236,081 frt 58 krt az I. rendű sza
bályos tejért, 868 frt 52 krt a II. rendű 
tejért, összesen 236,950 frt 10 krt, ez átlag
ban 8'49 krnak felel meg, melyből 1'49 kr 

költséget levonva 7 kr az átlagos tiszta ér
tékesítés helyt Budapesten, a tavalyi 7'04 
kr ellenében. Az üzletév folyamán belépésre 
jelentkezett 5 tag 15 üzletrészszel. A fővá
rosi tejpiaczot illetőleg tapasztaltuk, hogy 
az üzletmenet a kiállítás tartama alatt nem 
felelt meg a várakozásnak, amennyiben 
nagyobb forgalomra számítva a tejtermelés 
jóval túlhaladta a szükségletet és különösen 
a nyári idényben a fővárosba érkező tejnek 
egy nagy része feldolgozásra került,, szövet
kezetünknél is a mindennapi tejtöbblet túró 
és sajttá lett feldolgozva. Örömmel jelent
hetjük továbbá, hogy a tejtermelést és el
adást szabályozó törvényjavaslat f. é. junius 
hó óta immár törvényre emeltetett és ezen 
törvényes intézkedések által a fővárosi tej- 
piaczon üdvös változások észlelhetők. Az 
ezredéves orsz. kiállításon úgy az állandó, 
mint annak időleges részében tevőlegesen 
részt vettünk és kiállított termékeinkért a 
milleniumi nagy érmet nyertük; azonkívül 
pedig a kiállítás sikeréhez való szerény 
hozzájárulásunkért az állami ezüst éremmel 
lettünk kitüntetve. Az 1895. november 30-án 
megtartott közgyűlésen nyert megbízatásunk
hoz képest — miután a VI. Szondy-utcza 
42. sz. házat eladtuk — főüzletünket VI., 
Felső-Erdősor 48. sz. bérházba helyeztük át 
és ezen bértelepet czélunknak megfelelőleg 
átalakíttattuk.

A Délmagyarországi gazd. egyesület 
november hó 12-én Temesvárott tartott ülé
sében végképp elhatározta egy Temesvárit 
fölállítandó tejesarnok létesítését. E tejcsar
nok annyiban fog különbözni az eddigiektől, 
hogy oda tejet nem nagybirtokosok, hanem 
1—2 tehenes kis gazdák fogják szállítani. 
-Határozatba ment az is, hogy azon délvidéki 
kézségekben, melyekben az egyesületnek 
tekintélyesebb számú tagjai vannak, a tél 
folyamán az orsz. tejgazdasági felügyelőség 
közbejöttével falusi tejsző vetkezetek fognak 
vajtermelés czéljából átalakíttatni. E gyűlé
sen az egyesület meghívása folytán reszt
vettek a földmivelésügyi minisztériumból 
Pirkner János állattenyésztési főfelügyelő, 
Szántó Menyhért min. titkár és Nagy Vincze 
orsz. tejgazdasági felügyelő.

A budapesti vásárcsarnok megnyitása 
csak a jövő év első napjaira várható; mind
azonáltal a magyar gazdák vásárcsarnok 
ellátó szövetkezete már a napokban beköl
tözik a vámháztéri vásárcsarnokba, s meg
kezdi termékeinek elárusitását, hogy a ka
rácsonyi nagy konsumnak szolgálatára le
gyen. E körülményre azért hívjuk fel t. ol
vasóink figyelmét, hogy tájékozva legyenek 
az iránt, miszerint deczember hó 10-étől 
kezdve ott kitűnő minőségű tejtermékek is 
kaphatók lesznek, különösen finom teavaj, 
melynek szállításáról legnagyobbrészt a 
püspöklaki és püspök-szt.-erzsébeti tejszö
vetkezetek fognak gondoskodni.

A „Hungária országos vajklviteli rész
vénytársaság a napokban igazgatósági ülést 
tartott, melynek főtárgyát a vajárak megál
lapítása és a megüresedett elnöki és vezér
igazgatói állás betöltése képezte. E részvény
társaság tudvalevőleg a földmivelésügyi mi
niszter erkölcsi és anyagi támogatásában ré
szesül, melylyel szemben, csakis oly árak 
mellett köthet a vajszállitásra vonatkozó 
szerződéseket minőket a földmivelésügyi mi
niszter engedélyez; tekintettel tehát arra, 
hogy eddig az I. rangú vajért kilónkint fize
tett 1 frtos ár mellett a lefolyt két év alatt 
a részvénytársaság érzékenyen károsodott: 
elhatározta, hogy a minisztertől kérni fogja 
miszerint ezentúl csak az I. rangnak közül 
is kiváló „kitűnő" vajért csak 1 frtot legyen 
köteles fizetni, az I. rangúért 85, a II. ran
gúért pedig 75 krt. Ezen ármeghatározás 
nem zárja ki azonban a magasabb árakat, 
s csak azt jelenti, hogy ennél olcsóbb árt 

nem adhat azon termelőknek, kik szerző
désre a minisztérium részéről ajánlatba ho
zatnak. Báró Jósika Gábor a r.-t. elnöke, e 
tisztjéről lemondván, helyébe Szily Pongrácz 
orsz. képviselőt választották be; a vezér
igazgatói állást pedig, mely Kunkel Imre 
halálával jött üresedésbe, oly formán töltöt
ték be, hogy a belföldi ügyek kezelését 
Fuchs Gyula, a külföldi ügyeket pedig 
Orosdi Sándor igazgatósági tagokra bízták. 
A részvénytársaság függő ügyei — melyek 
annak eddigi működésére zsibbasztólag ha
tottak ,— elintézést nyervén, az igazgatóság 
elhatározta, hogy teljes erővel fog a vaj ter
melés emelése és a vaj exportálása érdeké
ben működni.

Tejgazdasági tanfolyamok. Fölhívjuk a 
gazdaközönség figyelmét azon körülményre, 
hogy a rákói tejgazdasági munkásokat képző 
iskolába még 2—3 növendék fölvehető állami 
ösztöndíj mellett, ha ezért az illető cseléd, 
vagy gazdája a földmivelésügyi miniszterhez 
haladéktalanul folyamodik. Tudatjuk egyúttal, 
hogy a sárvári m. kir. tejgazdasági szakis
kolában a jelen tanfolyam deczember hó 
31-én végződik, a következő pedig január 
hó 10-én kezdődik. Ezen 4Va hónapos tan
folyamra való fölvételért a földmivelésügyi 
miniszterhez intézett folyamodványokat leg
később deczember hó 10-éig kell beadni a 
szakiskola igazgatóságához _ Sárvár-Puszta-. 
Lánczra.

Óvakodjunk forralatlan tej élvezetétől! 
Az aurichi tanács közhírré teszi, hogy aurichi. 
orvosok jelentése szerint az utóbbi időben 
oly gyermekek, akik kizárólag tej táplálékra 
voltak utalva, gyakrabban a nyelvükön és 
ajkaikon mutatkozó, kiterjedt és fájdalmas 
hólyagos kiütésben betegedtek meg, a mi a. 
gyermekeknek a szopást és ivást nagyon., 
megnehezítette és gyarapodásukban vissza
vetette őket. Ezt a jelenséget különösen oly 
tehenek tejének élvezeténél tapasztalták, 
melyeknél a száj- és körömfájás a fejlődés 
előstádiumában volt, de még nem ütött ki 
egészen. Ezen úgynevezett „szájrothadás“. 
keletkezésének elkerülése czéljából az orvo
sok nyomatékosan ajálják, hogy a gyerme
keknek csak oly tej adassák, mely. legalább, 
egy félóráig szakadatlanul forrt, miáltal a 
betegséget előidőző csirák elpusztulnak.

Az angentíniai vaj- és sajtgyártásról a 
D. L. Pr. érdekes adatokat közöl. Ezek 
szerint a vajkivitel 1889-ben kezdődött és 
1895-ben 494,500 kgra emelkedett. Oly tej
gazdaság, a hol nagyobb mértékben foglal-, 
koznak vajkészitéssel, most is csak 15 van, 
melyek naponta 5000 kg. vajat termelnek.. 
Az Öntermelt tejen kívül e vajgyárak még 
vásárolnak is tejet, melyet literenkint 2'3—3 
krjával fizetnek. A kiviteli vaj ára a külön
böző évszakok szerint 1—1'50 dollár (?) 
(2'50—3'75 frt) kgkint. A vajat Brazíliába 
és Angliába exportálják. Ellentétben a vaj
gyártással : a sajtgyártás még gyermekkor
szakát éli. Mindazáltal a sajtbehozatal 1895- < 
ben tetemesen apadt és. 621,410 kg. volt.

A vaj vizsgálatára Vogther M. a kö
vetkező módszert ajánlja: Keverjünk össze 
5 gr. vajat 10 köbem. tiszta konczentrált 
kénsavval és forraljuk addig, míg kénes sav 
nem fejlődik. Ekkor rövid idő múlva a ke
verék a gyógyszertári cseresznyeszirup színét 
veszi fel, mig habja rózsaszín lesz. Ezután 
tegyünk hozzá 20 köbein, vizet és keverjük 
30 másodperczig meglehetős erősen, mire a 
kiváló zsírsavak nagyobbrészt egy szürke 
folyadékká olvadnak, melynek szaga hasonló 
az illő zsírsavakéhoz. Ha a vajban idegen . 
zsírok vannak, az cseresznyebarnává válto
zik és a kiváló zsírsavak szilárdabb álló-, 
mányuak és nem olvadnak, a felforralt ke
verékben.

Az orsz. magyar gazd. egyesület tulajdona.
A„ PÁTRIA" irodalmi vállalat és nyomdai részvénytársaság nyomása.
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A vegy vizsgálatra szánt tej minták 
konzerválásáról.

Előfordul néha, hogy valamely gazda
ság kénytelen tejet vegyvizsgálat végett na
gyobb távolságra küldeni, s a tej több na
pos lesz mig a vegyvizsgálatot eszközlő ve
gyész kezéhez kerül. Ha ez alatt a tej meg
romlott, akkor a vegyvizsgálat ez által meg 
van nehezítve, sőt annak pontossága és a 
nyert vizsgálati adatok megbízhatósága is 
szenved. Ennek elejét veendő, czélszerü a 
tejet még teljesen friss állapotban konzer
válni. E végből legczélszerübb a tejhez kon
zerváló szeszt Illetve oly anyagot adni, amely 
a tej romlását késlelteti. A konzerváló szer 
megválasztásánál nemcsak annak hatásossá
gára kell tekintettel lennünk, hanem arra 
is, hogy általa a később megejtendő vegyi 
vizsgálat hátrányosan befolyásolva ne legyen; 
a megválasztásnál tehát tekintettel kell arra 
is lennünk, hogy mire nézve kell majd a 
tejpróbát megvizsgálni. A legtöbb esetben 
csak zsírtartalomra nézve szokás a tejet vizs
gáltatni, néha azonban a nagyobb távolságra 
küldendő tej tüzetesebben vizsgálandó meg. 
Különösen fontos sokszor a fajsuly megha
tározása is, mert a fajsulyt és zsírt ismerve, 
ki lehet számítani a tej összes szilárd al
katrésztartalmát (Fleischman képlete segé
lyével) s esetleges hamisításra is lehet kö
vetkeztetni.

A káliurnbichromat legjobban megfelel 
az igényeknek. Alkalmazását tejpróbák kon
zerválására Götheborgban (Svédország) 
Alen dr. találta fel s a legtöbb országban 
szabadalmaztatta.

Fő előnyei: hogy szilárd alakban min
den vegyszerüzletben vagy gyógyszertárban 
megszerezhető — olcsó — hosszabb időn át 
eltartva el nem romlik, igen csekély arány
ban (1 : 1000-hez) a tejmintához adva azt 
hosszabb ideig megromlástól megóvja, ha a 
tej akkor, a midőn a káliumbichromatot 
hozzáadtuk teljesen friss volt.

Az általánosan használt zsirmeghatáro- 
zási módszerek az Alen eljárása szerint 
káliumbichromattal konzervált tejben nem 
ütköznek nehézségbe, s az eredmények általá
ban jól egyeznek a nem konservált tejben 
talált zsir mennyiségével. Rendesen poralak
ban szokták a tejpróbákhoz adni. Az igy 

konzervált tejminta fajsulymeghatározásra 
már nem alkalmas, mert a hozzáadott kálium- 
bichromat az extrakttartalmat szaporítja s 
igy a fajsulyt is növeli. Eichloff Rob. dr. a 
Kleinhof-Tapiani tejkisérleti állomás és tan
intézet vegyésze Alen eljárását módosította, 
illetve kiegészítette, oly módon, hogy kalium- 
bichromattal konzervált tej fajsúlyát is meg 
lehessen határozni.

Eichloff a káliumbichromatot nem por
alakban alkalmazza, mint Alen, hanem 
készít olyan káliurnbichromat-oldatot, amely
nek fajsulya a normális tej fajsulyával 
egyez; ezen oldat a tejhez adva, annak faj- 
sulyát alig változtatja meg; ennélfogva az 
igy konzervált tej fajsulyának és zsírtartal
mának meghatározásánál lényeges hibát 
nem követünk el. Eichloff káliumbichromat- 
oldatának fajsulya 1’032. Ezen oldatból 1 
köbezentiméter 100 köbezentiméter tejhez 
adva, az 10 nap után is friss marad.

Észrevehető hibát akkor követnénk el 
a fajsulymeghatározásnál, ha a konzervált 
tej fajsulya nagyon eltérne a káliumbichro- 
mat-oldat fajsulyától. Eichloff eljárása mel
lett példákat is hoz fel; többek között, ha 
a tej fajsulya 1021, akkor a konzerválás 
után 10211 lesz, a hiba itt 0’0001, a mi 
azonban figyelmen kívül hagyható; épp 
úgy, ha a tej fajsulya 1’0365, akkor a kon
zerválás után 1’03646 lesz, a hiba tehát 
csak 0’00004. Elhanyagolható az a hiba is, 
a melyet a zsirmeghatározásnál elkövetünk, 
ha 100 köbezentiméter tejhez 1 köbezenti
méter káliumbichromat-oldatot adunk, mert 
akkor a talált zsirmennyiséget nem 100-ra, 
hanem 101-re kellene vonatkoztatni, vagy 
1’01-el megsokszorozni a talált perczent- 
számot. Ha egészen pontos adatokat akarunk, 
akkor, ha a zsírtartalom:

O 10% akkor 0 001% hozzáadandó.
0’20% „ 0002%
1’00% „ 0-01%
2’00% a 0’02%
3’00% „ 0’03%
4’00% , 0’04%
5’00% „ 005%
6’00% „ 0’06%
Ez a hiba oly csekély, hogy rendesen 

el is hanyagolható.
A káliumbichromátot úgy készítjük, 

hogy 40—45 gr. jegeczes káliumbichromatot 
porrá zúzva 4 liter vízben oldunk. Eichloff 
azt ajánlja, hogy 100 köbezentiméter tejhez 
15—20 csepp oldatot adjunk, a mi körül
belül 1 köbezentiméternek megfelel.

Minthogy Alen eljárása szabadalmazva 
van s ennélfogva alkalmazása igen költsé
ges, a német vegyészek folyton keresnek 
más konzerváló anyagokat, a melyek, ha 
nem is jobbak, de legalább pótolhassák a 
káliumbichromátot. Újabban a formaiint 
nagyon ajánlják. A formaiin konzerváló ha- 

1 tása tejpróbáknál kitűnő. Ha a tejpróbához 
1:2000 arányban hozzáadjuk, akkor az kö
zönséges hőmérsékletnél több hétig eláll.

A formaiin a formaldehyd 40%-os ol
data, gyógyszertárakban kapható — nem 
drága, könnyen meg nem romlik s alkalma
zása kényelmes. Tejminták konzerválására 
való alkalmazása több oldalról meg lett tá
madva, mert a konzervált próbákban az ál
talánosan használatban levő módszerekkel a 
zsírt nem lehet pontosan meghatározni, ha 
a próba hosszabb ideig állott s több forma- 
íint tartalmaz. Kiéin J. dr. azt találja, hogy 
1—0’5 : 1000 arányában a tejhez adva azt 
1—2 hónapig a megromlástól megóvja s az 
ilyen próbáknál a zsirmeghatározási eljárá
sok minden hátrány nélkül alkalmazhatók, 
csak Soxhlet módszere ütközik nehézségbe, 
mert az étheres zsíróidat nem válik ki tisz
tán. A formaiinnal igy konzervált tej faj
sulya és hamutartalma is meghatározható.

Megemlítjük itt még a kénsavas réz- 
oxyd-ammoniákot, mely Kiéin dr. kísérletei 
szerint konzerváló hatásban a formaimhoz 
közel áll.

Egyéb anyagok, melyek rendesen kon
zerválásra szolgálnak, mint: saliczylsav, 
karbolsav, lysol, szénkéneg, kloroform stb. 
vegyi vizsgálatra szolgáló tejpróbák konzer
válására nem alkalmasak. Székely.

Javítás a De Laval-féle „Alfa-B.“ 
kézi lefölözőgépen.

Daczára, hogy mostanában minden je
lentékenyebb tejgazdaságban már erőhajtásra 
működő szeparátorok vannak használatban, 
még mindig igen fontos azon szerep, mely 
a kézi szeparátoroknak jut, különösen ha 
megfontoljuk, hogy azon kisebb tejgazdasá
gok száma mennyivel nagyobb, mint a tej
gazdasági technika legújabb vívmányaiban 
bővelkedő intenzivebb tejgazdaságok száma 
s a kisebb tejgazdaságoknak igen számos 
esetben nem engedik meg a körülmények, 
hogy nagyobb erőt igénylő lefölözőgépekkel 
dolgozzanak, melyekre tulajdonképpen nincs 
is szükség, mivel a kevesebb mennyiségű 
tejnek lefölözése egy helyesen konstruált 
kézi szeparátor segélyével épp oly tökélete
sen történik, mintha egy erőhajtással mű
ködő nagyobb szeparátor végezné ugyanezen 
munkát.

Teljesen indokolt tehát a tej gazdasági 
gépgyárak azon törekvése, hogy a kézi sze
parátorok szerkezetét lehetőleg egyszerüsbit- 
sék s azok munkaképességét fokozzák.

Maga a szeparátorok feltalálója De 
Laval újabban saját találmányu szeparáto
rán, mely már tökéletesebb gyártmányok ál
tal túl lett szárnyalva, báró Bechtolsheim 
találmányának elmés alkalmazása által oly 

Előfizetési Ara 2 Szerkeszti : Szerkesztőség; és kiadóhivatal :
♦1—• JEZfijész évre 5B frt. — félévre 1 frt. •—J-*- -q T -v-y- q -y z -*-y o bodafbst, mai*, mm* ».«.
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nagy fontosságú javítást eszközölt, hogy mai 
napság a De Laval-féle „Alfa“ szeparátorok 
más kitűnő szerkezetű lefölözőgéppel bátran 
kiállják a versenyt. Csakis ezen javítás 
rendkívüli előnyei indokolják azt, hogy az 
„Alfa" szeparátorokból rövid néhány év alatt 
közel 100,000 oarab kelt el a világ minden 
irányában.

Ily javítással biró kézi szeparatok leg- 
kiválóbbja kétségkívül a „Bx jegyű Alfa- 
szeparator, melynek munkaképessége óránként 
370 liter s ezen lefölözőgép szerkezetének 
leírásával együtt a fentemlitett fontos javítás 
lényegét is fogjuk ismertetni.

Az „Alfa-B“ kézi szeparátor, melyet a
I. ábrában egészben és a 2. ábrában átmet- 
szetben illusztrálunk, a kővetkező főbb al
katrészekből áll:

1. Az öntöttvas állvány, négy csavarral 
az alapzatra erősíthető talppal, hajtómübur- 
kolattal, dobburkolattal, csapágyhelyekkel 
és egy kárral, mely a tejmédencze tartá- 
nyául szolgál.'

2. A lefölöző-dob (K), mely a legfonto
sabb alkatrész, fedele (P) csavarmenetre 
jár; a dob és fedelének teljes elzárására (T) 
gummi tömitő-gyürü szolgál; a dob közepén 
merőlegesen van a középcső (Q) elhelyezve, 
melyre a kúpos tányérok (8) fűződnek; a 
dobból V csatornákon át a lefölözött tej s 
X nyíláson át pedig a tejszín kerül elő, 
illetve a dobra illesztett két osztályú (B) 
bádog gyűjtőkben összegyűl és a két kü
lönböző oldalcsatornáin át elvezettetik. A 
hádoggyüjtők fedele közepén nyílással bir, 
mely egy odáforrasztott cső által közvetlen 
a Q középcsővel van összeköttetésben.

3. A dobtengely (A) 2 részből áll. Felső 
vége a dobbal szorosan van egybeforrasztva, 
első csapágyazata magában a dobnak külső 
öntöttvas burkolatában van elhelyezve, a 
körülötte levő gummigyürü G rendeltetése 
a rázkódtatás ellensúlyozása által a dob 
egyenletes forgásához nem csekély mérvben 
hozzájárulni. Újabban ezen úgynevezett 
nyakcsapágyak fémrugókkal vannak ellátva, 
melyek kitünően pótolják a könnyen rom
lásnak induló gummi-gyürüket. A tengely 
alsó része B alsó csapágyazatban forog s 
vége E csappal van ellátva, mely egy Z7- 
csavarba ékelt ellencsapon forog; minthogy 
mindkét csap vége domború, az érintkezési 
felület igen csekély s ennélfogva súrlódás a 
lehető legminimálisabb.

Az ellencsap U csavarja R csavar-anya 
által rögzíthető s ezen csavar-anya meglazi- 
tása után U csavar tetszés szerint állítható, 
miáltal a tengelyt s a véle szoros összefüg
gésben lévő dobot szükség szerint emel
hetjük.

A tengely két részének kapcsolása fe
lett Y biztonsági gyűrű van alkalmazva.

A csapágyak olajozását önműködő ka- 
nöczos kenőszelenczék végzik.

4. A hajtómű következő alkatrészekből 
áll: egy nagy fogaskerék, melynek tenge
lyén a kézi hajtó van megerősítve, ezen 
fogaskerék egy kisebb fogaskoronggal van 
kapcsolatban, mely utóbbi tengelyére O fém 
fogaskerék van ékelve, ezen fém-fogaskerék 
rézsútos fogazata pedig a főtengely alsó ré
szére ékelt végtelen csavarmeneteibe illik. A 
kézihajtó forgatása tehát ezen szerfelett nagy 
áttevéssel vitetik át a dobtengelyre olyfor- 
mán, hogy a kézi hajtónak perczenkint 45 
fordulata a dobtengelynek 5600 fordulatát 
idézi elő ugyanazon időben.

A lefölöző dob fölé a dob külső bur
kolatán nyugvó kettős bádogfedő B van el
helyezve, mely részben a tejszín, részben 
pedig a lefölözött tejnek gyűjtésére ; és le
vezetésére szolgál; e kettős fedél garatéba 
pedig F úszó van alkalmazva, melynek felső 
nyúlványa C beömlő csapot zárja és nyitja 
a szerint, a mint a lefölöző-dob megtelt.

A lefölözésnél a legegyszerűbb eljárás 
követendő, ugyanis C csapot kinyitva, a 
kellőleg 30 Celsius fokra előmelegített tejet 
a tartányból Q csövön át a lefölöző dobba 
bocsátjuk, ha a dob megtelt, a csapot ismét 
elzárjuk.

Ezután forgatjuk a kézihajtót mind
addig, mig a forgás gyorsasága perczenként 
45-re fokozódott, ezután kinyitjuk újból a 
C csapot s a tejnek szabad folyást enged
hetünk, miután tulömléstől tartanunk nem

kell, mert F úszó ezt megakadályozza, ellen
ben ügyelnünk kell arra, hogy a hajtónak 
45 fordulatát perczenkint lehetőleg betart
suk, mi kevés gyakorlat által könnyen el
sajátítható.

Az említett (7 csap újbóli kinyitása 
után néhány másodperezre már észlelhetjük 
a kicsorgó csöveken a tejszín és lefölözött 
tejnek elkülönitését, mely mindvégig egyen
letesen történik.

Ha már az összes tejkészletet felöntöt- 
tük s a tejszín többé nem csurog; jele hogy 
a lefölözés be van fejezve. Ezután a hajtót 
még rendesen tovább forgatva lefölözött tejet 

öntünk fel a garatra, hogy a dob falain és 
a kuptányérok által képezett rétegekben le
rakodott tejszint még kiszorítsuk, s ha ezzel 
is elkészültünk, a hajtót elbocsátva, hagy
juk a dobot mindaddig forogni, mig a len
dítő erő hatása teljesen megszűnik s a dob 
magától megáll; fékezés, vagy a dobnak erő
szakos megállítása feltétlenül mellőzendő.

Ha a lefölözésnél tapasztaljuk, hogy a 
nyert tejszín igen sürü vagy igen ritka, ez 
esetben zárjuk el a tejbeömlést és hagy
juk a dobot magától megállani, melynek 
megtörténte után egy kulcscsál x tejszin- 
csavart szükséglet szerint állítjuk. Ha ezen 
csavart befeléhajtjuk, ez által a tejszín ki
ömlésének nyílását elzárjuk, a tejszín tehát 
sűrűbben kerül elő, mig ellenben ezen csa
vart kifelé fordítjuk, a tejszín higabban fog 
kiömleni a tágabb nyilason.

E csavar eredetileg minden gépnél úgy 
van beállítva, hogy 100 liter tejből 16—-18 
liter tejszint nyerhessünk.

Végzett munka után természetesen a 
dob felnyitandó s minden felület, mely tejjel 
érintkezésben volt szódás forró vízzel le
forrázandó, s kefével jól megsurolva, hideg 
vízben öblítendő.

A mi ezen „Alfa" szeparátorok lefölöző
képességét illeti, e sorok Írója kimutatta a 
„Tejgazdaság" 7—8-ik számában, hogy mily 
kedvező eredmény éretett el már lefölözők- 
kel szemben.

Ezen kedvező eredmény a br. Bechtols-. 
heím-féle módosításnak tulajdonitható, mely 
óriási sikerrel alkalmaztatott a régebbi de 
Laval rendszerű lefölözőgépénél, ugyanis a 
gömbalaku üres dob hengerded alakúvá lett 
idomítva, s bele egy 40 darabból álló kúpos 
tányérsorozat tétetett, e tányérok azonban 
nem fekszenek szorosan egymáson, hanem 
minden tányér között 3 mm. hézag van s 
a lefölözendő tej ezen hézagokba hatol. A 
czentrifugális erő azonban, melynek a lefölö
zést köszönhetjük, nagyobb hatást gyako
rol az egyes vékony tejrétegekre, melyek a 
tányérok közötti hézagokat kitöltik, mint 
gyakorolni bírna egy egész tejtömegre, mely 
nincsen vékony rétegekre felosztva. Továbbá 
a tányérok által védett egyes rétegek lefö
lözésére sem hat az állandóan beömlő tej 
zavarólag s ennek következtében a lefölözési 
procedúra akadálytatanul megy végbe.

Ezen genialis módosításnak köszönhető te
hát, hogy az „Alfa" szeparátorok munka- és 
lefölözőképessége még kevesebb fordulatoknál és 
a tej ^alacsonyabb fokánál is tökéletes.

Hogy ezen kitűnő szeparátorok köny- 
nyen beszerezhetők legyenek, a „Magyar 
Mezőgazdák Szövetkezete'1 Budapesten állandóan 
több darabot tart raktáron s darabonként 
380 frt kedvezményes árban árusítja el, hely
ben Budapesten értve, elvámolással együtt.

Vidats Elemér.

Phanhauser-féle „Centrifuge“ 
előmelegítő.

Tekintettel a gazdaközönségnek e téren 
való igényeire, Phanhauser A. budapesti 
ezég a centrifugális lefölöző gépekhez, uj, 
czélszerü előmelegitőt szerkesztett, amint azt 
a 3. ábra mutatja, amely szerkezet a tejet 
egy mély helyzetű medenczéből felszívja, 
előmelegíti s a magasan álló lefölöző gépbe 
viszi. Mint azt a 4. ábra feltünteti, a teljes- 
tej-medencze a talapzattól 67 cm.-nyi magas
ságban van, hogy a tejnek az ide való fo
lyása meg legyen könnyítve. A D előmele
gítő egy B csap által egyenes összeköttetés
ben van a médenczével, s a megmelegitett 
tejet egy G emelkedő csővezetékkel a 77 le
fölöző gépekhez viszi. Ez utóbbi áll egy 
kettős falu dobszerkezetből, amely fekvő 
helyzetben van s egy födő, mellső részét

1. ábra. A Laval-fé'e „Alfa B“ szeparátor külalakja.

2. ábra. jA Laval-féle „Alfa B“ szeparátor átmetszetc.
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légmentesen zárja. C-nél lép a melegítésre 
szolgáló gőzmennyiség a szerkezetbe, amely 
gőzmennyiség az izolálás folytán rendkívüli 
módon kicsiny.

F a thermometer, mely a kilépő tej 
hőfokát mutatja. A dobszerkezet belsejében 
két bádoglap forog, a czélból, hogy e koron
gok a tejet állandó forgásban tartsák s ennek 
folytán a G csővezetékben a magasba szo
rítsák. Maga a tej a forgás közben gyűrű 
alakot vesz fel s nem tölti teljesen meg az 
előmelegitőt s igy semmi esetre sem érint
kezik a dobszerkezet csapágyaival. S ezen 
utóbbi dolog, rendkívüli előny a tej tiszta
ságára nézve. Magának az előmelegitőnek 
egy mozgó s álló tranzmisszió korongja van, 
a belső bádogkorongok forgatására. Elegendő 
másodperczenkénti 300 körülforgás arra, 
hogy a tejet 2'80 méterre emeljük a ma
gasba. A munka végezte után maradt cse
kélyke tejet JEJcsapon át leereszthetjük. Több 
rendbeli kísérlet, melyet e készülékkel vé
geztek, azt mutatta, hogy a tejet minden

e tárgyra vonatkozólag megtegyem észre
vételeimet.

Nem akarok a dolog részleteibe menni, 
ez már megtörtént az előző czikkirók részé
ről én csak általánosságban akarok szólani. 
Magyarországban öt év óta tett tapasztala
taim arra képesítenek, hogy a tényleges ál
lapotok hü képét rajzoljam.

Igaz, hogy a tejgazdaság ez országban 
nagyban és egészben még igen sok kívánni 
valót hagy hátra. A sajtosok elé oly nehéz
ségek gördülnek, a minőkről svájczi kollé
gáinknak sejtelmük sincs. Ezek között első 
helyen említendő, hogy sok helyütt egy jó 
takarmány termelésére, mely főalapját ké
pezi a tiszta és sajtgyártásra alkalmas tej 
nyerésének, a talajviszonyok igen kedvezőt
lenek. Azután a nagyon elterjedt, okszerűt
len takarmányozás, különösen télen. Továbbá 
a háromszoros fejés és a tejnek órák hosz- 
szant tartó szállítása rossz utakon; nyáron 
35, sőt 40° R. hőségnél. Hogy ennek mi a 
hatása, azt minden szakértő könnyen be-
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rendezés — gyakori az állatokkal való durva 
elbánás. De vannak oly istállók is, melyek
ben rend és figyelem otthonos és melyek 
nem egy svájczi gazdának mintaképül szol
gálhatnának.

Az országos m. k. tejgazdasági felügye
lőség ugyan igen elismerésre méltó módon 
törekszik a különböző bajok elhárítására és 
a tejgazdaság emelésére, de a magyar em
ber csökönyösségénél fogva e tekintetben 
nagyon kevés eredmény érhető el.

Példaképpen a következő hozható fel:
Több uradalomban szokásos tavaszkor 

és nyáron délben az állatokat egy bekerített 
helyre hajtani, melyben trágyalével leöntött 
szalma stb. van elhelyezve. A szegény álla
tokat igy, daczára bőgősüknek és nyugtalan
kodásuknak 1 és fél egész 2 óra hosszat 
hagyják szorongani a forró napnak kitéve. 
Könnyen elképzelhető, hogy mi lehet annak 
a következménye, ha a tehén e fülledt, bű
zös légkörben tartózkodik. Több ízben tett 
megjegyzésemre azt a választ kaptam, hogy

3. ábra. Pfanhauser-féle élőméi" gi tő átmetszete.

legcsekélyebb odaégés nélkül is, a beömlő 
gőznek megfelelő kb. 98°-ralehet melegíteni: 
s e mellett semmiféle szerkezetrongáló kefe
vagy kaparókészüléket nem kell használ
nunk. Ezen Centrifuge-előmelegitő készülék 
megoldotta azt is, hogy tejgazdasági helyi
ségeket, minden talpazatmagasbitás vagy 
mélyitss nélkül lehessen építeni. S haszná
lata nemcsak munkaerőt takarít meg, de 
egyszerűsíti az eljárást is.

A svájczi sajtosok helyzete 
Magyarországon.

A Schaffhausenben megjelenő „Schwei- 
zerische Milchzeitung" az utolsó hónapok
ban négy különféle helyről és különböző 
szempontból tárgyalt czikket közölt e czimen. 
Ezek közül kettő igen szomorú színben tün
tette fel a hozzánk bevándorolt svájczi saj
tosok helyzetét s azt a mi gazdasági és 
társadalmi viszonyaink elferdített ecsetelésé
vel hozza kapcsolatba. Egyike ezen czikkek- 
nek, méltánytalanoknak tartja a panaszokat 
s erélyesen védelmébe veszi megtámadott 
reputáczlónkat. Legtárgyilagosabb azonban 
az említett lapnak november 28-iki számá
ban közlött negyedik czikk, melyet azon 
czélból közlünk ezúttal egész terjedelmében, 
hogy azon gazdaságok vezetői, kik akár 
bérlökül, akár munkásokul svájcziakat tar
tanak, értesüljenek róla, mi fáj nekik s a 
mennyiben egyik-másik panaszuk méltányos 
volna, azon segíteni is igyekezzenek.

A Magyarország tejgazdaságáról e lap
ban megjelent közlemények — igy kezdi a 
czikkező — engem is arra késztetnek, hogy

láthatja. Nem szabad megfeledkezni a sok 
helyütt még igen primitív berendezésekről 
sem. Minthogy a berendezés költsége több
nyire a tejbórlőt terheli, nagyon természetes, 
hogy 2—3 évi szerződésnél az üzlet további 
fennállásának bizonytalansága miatt az nem 
igen nagy költségbe veri magát. Sőt sok 
uradalom, mely a sajtgyártást saját számlá
jára űzi, sem tesz az alól kivételt. Figyelmet 
érdemel a gyakran 2=3 órányi távolság a 
vasúti állomástól is. Hiányos az istállóbe- 

ez szükséges az állatok mozgása és trágya
nyerés végett. Hosszabb fáradozásom után 
végre sikerült annál az uradalomnál, mely 
nekem a tejet szolgáltatja, e szokásnak vé
get vetni. Épp .igy áll a dolog sok más 
szokással.

Magyarországban vannak vidékek, a 
hol még a legnagyobb szakértelmű sajtos 
se képes jóravaló gyártmányt előállítani és 
minden igyekezete daczára is rövid idő múlva 
kénytelen megcsalt reményekkel elvonulni. 
Vannak azonban oly sajtodák is, melyek 
úgy berendezésük, mint termékük minősége 
tekintetében joggal állíthatók egy vonalba- 
igen sok svájczi sajtodéval. Tanúbizonyságot 
tett erről szeptember havában a millenniumi 
kiállítás tejgazdasági szakosztálya. Magyar
országban a sajtosra nézve főfeltétel, hogy 
sertéseket tartson, mert a hulladék több
nyire az övé.

A tej ára 4—5 kr. literenkint, 4 krt 
Felső-Magyarországban fizetnek, mig az 
ország nyugati részében, oly helyeken, me
lyeket csak egy napi, vagy éjszakai távol
ság választ el Budapesttől vagy Bécstől, 
nem lehet a tejet 5 kron alul kapni. A sajt
árak. 50—60 frt közt ingadoznak 100 kg.-on- 
kint 2%-al a beszáradásórt.

Első minőségű áruért többet is fizet
nek. Hibás árut azonban sokat állítanak 
elő, ezt a legalacsonyabb árakon kénytele
nek odaadni. Ez alatt a valóban piaczképes 
áru is szenved értékben, mert Magyarország
ban nagy súlyt fektetnek az olcsóságra.

Tanácslom minden tejbérlőnek, a kr 
Svájczban csak valamiképpen ismegél, hogy 
maradjon ott, de ha mindenáron megakarja 
próbálni szerencséjét a külföldön ésMagyar- 

4. ábra. Pfanbauser-féle előmelegítő külseje.
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országba akar jönni, akkor szívlelje meg a 
következő tanácsokat:

Ne vásároljon senki se tejet puszta 
újsághirdetésre. Ne bízza magát senki sem 
levélbeli értesítésekre, hanem győződjék meg 
személyesen a dolgok állásáról, nézzen meg 
mindent, hogy valóban úgy van-e, mint 
vele közölték. Hogy az itteni viszonyokról 
némi tájékozást szerezzen, menjen a vállal
kozásra hajlandó 1/a—1 évre egy itteni saj
todéba és iparkodjék a szerződés megkötése 
előtt jövőjének mikénti alakulásáról magá
nak helyes képet alkotni. Ahhoz, hogy itt 
valaki egy üzletet berendezzen és fellendít
sen, szakértelemre, erélyre, kitartásra és 
gyakran évekig tartó küzdelemre van szük
sége, hogy magát fentarthassa. A kereske
dők itt ugyanis nem mennek, mint Svájcz- 
ban, sajtodéról sajtodéra, hanem az áruval 
kell házalni.

Igazán nagy sajtkereskedő czégek Ma
gyarországban nem is léteznek, hogy ilyene
ket találjunk Bécsbe kell mennünk, a hol 
több szolid nagy czég van. Ott azonban a tiroli 
és voralbergi áru annyira dominálja a piaczot, 
hogy magyar árura alig van szükség. Vaj
nak a margarin mind nagyobb elterjedése 
folytán csak csekély értéke" van és gyakran 
alig adható el. Eladási üzleteket csak kész
pénz fizetés ellenében kössünk, mert a ve
vők gyakran egyszerűen megfeledkeznek a 
fizetésről. A tejbérlőnek azonban kauczióval 
biztosított szerződése alapján havonkint kell 
fizetnie. Gyakran már a hónap utolsó nap
ján ajtaja előtt állnak. Pereskedni különösen 

idegennek nem tanácsos, mert a perek gyak
ran évekig eltartanak.

Most még egy intelem sajtodai bér
munkások és szolgák számára. A ki nem 
svájczi sajtosnál akar szolgálatba lépni, az 
csak hivatalosan megkötött és aláirt szerző
dést kössön, nehogy ugyanazon kellemetlen 
tapasztalatokat tegye, mint egy előző czikk- 
iró. Tanácsos előzőleg az állásról értesülést 
szerezni. Ez a konzulátus és Budapesten 
székelő svájczi segélyző egyesület utján tör
ténhetik. A m. kir. országos tejgazdasági 
felügyelőség is bizonyára készséggel kezére 
fog járni e tekintetben minden kérdezőskö- 
dőnek. Ha a már említett czikkiró azzal a 
panaszával, hogy Ígért és általa megszolgált 
bérének felét levonták, e helyek egyikéhez 
fordult volna, bizonyosan igazához juthatott 
volna. Itt mindenkinek vigyázni kell a bő
rére, különben el van veszve. Az idegen 
nincs otthon, ezt jegyezze meg magának min
denki, aki hazulról elmegy. De arra is van 
eset, hogy munkásember megtakarított ma
gának, mert itt a . bér elmulatására nincs 
oly sok és csábitó alkalom, mint Svájczban, 
ahol az ünnepségeknek stb. nincs vége.

Tehát még egyszer: aki Magyarországba 
akar menni, szívlelje meg a feüt előadott 
tanácsokat, és senki se fogja megbánni.

Egy berlini szaklap tejtermékeink 
kiállításáról.

A berlini Molkereizeitung tejgazdasági 
kiállításunkról következőleg emlékszik meg :

A szeptember 4-én megnyílt tejgazda
sági kiállítás sok tekintetben kiegészítését 
képezi azoknak a nagy tenyész- és haszon- 
állatkiállitásoknak, melyeket a nyár folyá- 
mán Budapesten rendeztek. A már több 
mint egy évtizede az európai mezőgazda
ságra nehezedő válság a magyar gazdákat 
és kényszeritette, hogy a földmivelés • mind
inkább enyésző jövedelmét belterjesebb 
gazdálkodással és mindenekelőtt az állat
tenyésztés és az ezzel kapcsolatos termelési 
ágak jobb kihasználásávat fokozzák.

A magyar tejgazdaság rövid fennállása 
óta is már szép eredményeket mutathat fel. 

15 évvel ezelőtt a tejgazdaság mint önálló 
termelési ág Magyarországban egyátalában 
nem is létezett. A mintegy másfél millió 
kilogrammnyi évi tejfogyasztást import utján 
fedezték és a magyar tejtprodukczió nehány 
speczialitás, mint a liptói túró, a zöld kle- 
nóczi és a fenyőkéregbe csomagolt székely
sajt előállítására szorítkozott, melyeket leg
nagyobbrészt az illető termelővidékek házi 
fogyasztásra használtak el. Ma a magyar 
tejgazdaság teljesen megváltozott képet 
tüntet fel. A magyar tejgazdaság 1894-ben 
2Va millió forint értékű tejtermékeket expor
tált, ami a behozatalt egy millióval megha
ladta. De, hogy az ország tejgazdasága még 
mindig nem érte el produkáló képességének 
határát, bizonyítják a statisztikai adatok, 
melyek szerint az ország 2 milliónyi tehén
állományának egy harmadát egyáltalán nem is 
fejik és a fennmaradó rész is csak 30—40 
frtnyi átlagos évi hozamot eredményez, mig 
a nagyobb tejgazdaságokban tehenenkint 
70—120 frtnyi hozamot érnek el.

Hogy a kisebb mezőgazdasági üzemek 
tejtermékei mily utón értékesíthetők, erre 
nézve Bosznia tejgazdasága szép példát 
nyújt. Nyugati Bosznia kiterjedt rétéi már 
ősidőtől fogva a patriarchálisán űzött állat
tenyésztés tanyája. A tartomány kormánya 
maga vette kezébe e termelési ág emelését 
és a hegységek völgyeiben tejgazdaságokat 
létesített, melyekben svájczi tehenesek és 
sajtosok a népet Svájcz előrehaladott ter
melési módjára oktatták. A termelt juh- és 
tehéntejet naponta beszállítják a majorokba 
és a nép az előbb majdnem értéktelen tejért 
most literenként 6 krt kap. A tartományi 
kormány tejgazdaságai sok száz métermá- 
zsányi sajt- és vajszállitásokat vállalnak el 
a Lloyd hajók és a hadsereg számára.

A belföldi tejgazdaság legifjabb ágát 
a Roquefort-sajt produkcziója képezi, mely
nek előállítását majdnem egyidejűleg kezd
ték meg Magyarországban és Boszniában. 
E sajtnem készítése mindenekelőtt penész
gomba tiszta tenyészeteket követel meg, me
lyeket a juhsajtba ojtanak, továbbá oly 
sziklabarlangokat, melyek hőmérséke állan
dóan 6—7°;; Celsius közt van. Magyarország- 
ban a véghlesi sajtgyár évente mintegy 
11,000 kg és a boszniai gyár 20,000 kg 
Roquefort-sajtot produkál, mely az eredeti 
sajttól csak csekélyebb ára által különbözik.

A kiállításban bemutatott tárgyak a 
honi termelés valamennyi ágát képviselik. 
A főváros környékén levő számos tejgazda
ság tej- és vajmintákat küldött. Itt több vi
déki város, mint Arad, Kassa, Pécsvárad 
tejszövetkezetei, valamint a nagyobb uradal
mak tejgazdaságai is képviselve vannak.

Egy másik osztályban a tehéntejből 
készült lágy és kemény sajtok, a belföldi 
gróji, emmenthali, limburgi, Romadour, 
Trappista, Imperial és Cambembert-sajtok 
vannak kiállítva. Belföldi különlegességként 
itt megemlitendők : a kárpáti sajt, a Puszta- 
Dőry és Kincsem-féle csemegesajtok, mely 
utóbbit a kisbéri ménesuradalom állított ki. 
A következő csoportban vannak a külön
böző juhsajtok, melyek a felsőmagyarországi 
tejgazdaság fontos termelési ágát képezik. 
Leginkább ismert a liptói túró, mely ma 
fontos kiviteli czikk és Szepes, Sáros, 
Liptó, Gömör, Turócz, Zólyom, Nógrád és 
Nyitra megyékben készül, honnan azt 800,000 
frtnyi értékben az ismert fenyő ládákban 
exportálják. A liptói túró előállítását a ki
állításban a közönségnek be is mutatták. A 
juhtejből készítik a legjobb magyar sajt- 
peczialitást, mint az ostyepkát, egy hosszu- 
dad alakú, utólag füstölt sajtnem, a kaska- 
val, a klenóczi és a székelysajt. Ezek a 
különlegességek készítésüket és csomagolá
sukat illetőleg sok kívánni valót hagynak 
fenn, miért is eddig nem találtak nagyobb 
kelendőségre.

A bosznia-herczegovinai kiállítás cso
portja a tejtermékek kifogástalan készítésé
nek, kiállításának és csomagolásának min
tájául tekinthető. A szép trappista, brinza 
és svájczi sajtminták arról a magas fokról 
tanúskodnak, a melyre szakértelem és eré
lyes akarat a boszniai tejgazdaságot rövid 
idő alatt emelték. A kiállításban végül a 
külföldi sajtnemek is egy gyűjteményben 
képviselve vannak.

KÜLÖNFÉLÉK.
Gyászrovat. Ismét megritkult egy önzet

len munkás taggal azon gazdatársaink amúgy 
is gyér sora, kik a tejgazdaság meghonosí
tásának első kísérletezése óta ezen jó ügyet 
kitartással, nem ritkán áldozatok árán is 
minden alkalommal hajlandók voltak szol
gálni.

Harsai Albertét, a budapesti központi 
tejcsarnok szövetkezet igazgatósági tagját 
vesztettük el körünkből. Öt, ki imént jelzett 
minőségében nem csekély mértékben vett 
részt az ország első és legnagyobb tejgazda
sági vállalatának az itteni központi tejcsar
nok szövetkezetnek létesítése és felvirágozta
tása körül, ki mindazon fáradozásokban 
szívesen osztozkodott társaival, melyekkel a 
szarvasmarhatenyésztés vagy a tejgazdaság 
emelése és előmozdítása czéloztatott.

Legutóbb is részese volt az ezredéves 
országos kiállítás keretében megtartott állat- 
kiállitások rendezésének, elnöke volt a tej
gazdasági kiállítást rendező bizottságnak, 
mely minőségében kifejtett hasznos és ered
ményes ténykedésért érte őt a megérdemelt 
királyi kitüntetés.

Folyó hó 4-én temették el Szécsényben 
Waelty Frigyest az ottani tejgazdasági szövet
kezet derék bérlőjét.

Waelty az orsz. tejgadasági felügyelő
ség utján került ezelőtt 10 évvel Svájczból 
Magyarországba, hol 8 éven át mint a Zürcher- 
féle mármarosi havasi mintagazdaság vezetője, 
az utolsó két évben pedig Szécsényben, mint 
tej bérlő működött.

Az anyatej újabb pótlási módját ismer
teti a berlini „Klinische Wochenschrift“. 
A szeparátum, melyet mindenki maga ké
szíthet, higitott tehéntejnek tyuktojásfehér- 
jével, tejczukorral és (literenkint 0 002 gr.) 
vastejczukorral való keverékéből áll. Jó 
tejet másfélszer annyi vízzel hígítunk és 
sterilizálunk. Lehűtés után a tejet tojás- 
fehér-tejczukorkásával keverjük akkép, hogy 
5L literre egy középnagyságú (30 cm.8) 
tyúktojás féhérje kétszer ekkora térfagatu, 
vassal kevert tejczukorpor jusson. A kása 
előállítására a tejczukort egy csészébe tosz- 
szük és a tojásfehérje hozzáadása után ka
nállal jól megkeverjük. A higitott tejet egy
magában is konzerválhatjuk. Ez esetben 
a kását egy tányérra kenjük, négyszogii 
alakba hozzuk és felületes rovátkolással 
24—25 megközelítőleg egyenlő részre oszt
juk és egy második tányérral betakarjuk. 
Egy-egy ilyen részecske az a mennyiség, 
mely 50 cm.8 tejhez hozzáadandó. Hűvös 
helyen a kása néhány napig eltartható. 
A tejet 24 óra alatt fel kell használni és a 
kása hozzáadása után nem szabad jobban 
felmelegiteni, mint a mennyire az iváshoz 
szokás szerint szükséges,'■ mert különben a 
fehérje megalvad. A kását alacsony hőmér- 
sék mellett is meglehet szárítani és por 
alakjában a tejhez adni. A port száraz 
helyen kell tartani. Az e táplálékkal a sze
gényebb népességnél tett kisőrletek jó ered
ményre vezettek.

Az or8z. magyar gazd. egyesület tulajdona.
AmPÁTRIA“ irodalmi vállalat és nyomdai részvénytársaság nyomása.
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Az állattenyésztésnek szerepe 
mezőgazdaságunkban.

A világ mezőgazdasági termelésében 
hazánk alig egy évtizeddel ezelőtt számot
tevően egyedül csak búzájával szerepelt. 
Igaz ugyan, hogy a rozs, árpa, zab és ten
geri is képezte váltakozva kisebb-nagyobb 
mértékben kivitelünk czikkét, de miután 
.ebbeli terményeink a hüvelyesek és olaj
magvakkal együttvéve sem érték el soha a 
buzakivitel értékét, a világpiaczon bennün
ket első sorban és főleg csak aczélos bu
bánkról és énnek lisztjéről ismertek.

Hogy mezőgazdaságunk egyéb irány
ban is képes legyen figyelmet érdemlő mér
tékben a világszükséglet födözetében részt- 
venni még nem oly régen ki sem hitte 
volna — legkevésbbé pedig maga a magyar 
gazda.

Bár régebb idők óta nagy hire volt a 
magyar lónak és bár zsirsertősünkben is oly 
kincsesei rendelkeztünk, mely mindig szíve
sen keresett kiviteli czikket képezett, ezen 
állatok forgalma sem tudott alárendelt kere
téből a közel múltig kibontakozni, a midőn 
ugyanis a sertősforgalom, illetve kivitel való
ban . soha nem reményeit módon fellendült 
és pedig ugyannyira, hogy az az 1894-ik 
évben egymagában felülmúlta értékben összes 
egyéb állat- és állati termék-kivitelünk érté
két, noha az utóbbi is már oly mértékben 
emelkedett, hogy az országnak külkereske
delmi forgalmában az állattenyésztés után a 
gabona- és lisztkivitelénél egy nagyobb jöve
delmi forrása nyílt meg. Kevés esetben fog 
egyébként a számok bizonyító ereje hatáso
sabb tanúságot tenni, mint állattenyésztésünk 
fejlődése és sertesforgalmunk fontossága 
mellett felsorolható ama sajnos körülmény
ben, hogy daczára az 1895-ik évi jó termés
nek, nem egészen kerek 40 millió forint 
értékű nettó buzakivitelünk alig födözi a 
sertésvész folytán ugyanekkor az előző évvel 
szemben elszenvedett azon visszaesést, mely 
sertéskivitelünket 70 millióról nettó 31,951.440 
frtra csökkentette.

Virágzó sertéskivitelünknek a felénél 
jóval kisebb keretre való visszafejlődésétől 
eltekintve és figyelmen kívül hagyva azt, 
hogy az ez által okozott kár a mint imént 
mlitve vo lt föléri egy évi buzafölöslegünk 

értékét — mégis mit tapasztalunk, ha a 
múlt évi áruforgalmunk statisztikai adatait 
tanulmányozzuk és csoportosítjuk? — Azt, 
hogy noha Magyarország mezőgazdaságában 
a fősuly a szemtermelésre van fektetve, noha 
gazdáink úgyszólván kivétel nélkül még 
mindig hódolnak ama varázsnak, mely a 
birtokukban levő termőföld beláthatatlan 
kalásztengerében rejlik és még mindig kétel
kednek abban, hogy a változott viszonyok
kal számolva más ágazatok felkarolásában 
kell a mezőgazdaság jövedelmezőséginek 
biztosítékát keresni és meglelni — az ered
ményekben minden kételyt kizárva és a hi
vatott faktorok alig számottevő hozzájárulá
sával, tehát úgyszólván önmagától mutatko
zik fontosnak ama eddig kisebb-nagyobb 
mértékben elhanyagolt gazdasági ágazatok 
sorozata, mely szakszerű felkarolásával az e 
téren különös iparkodásunk nélkül is elért 
fényes eredmények valóban könnyen hatvá
nyozhatok volnának.

A múlt évi áruforgalmi statisztikánk 
mezőgazdasági produkeziónknak az ország 
határán túl való értékesítését következő 
összegekben tünteti fel:

Gabona, hüvelyesek, olajmagvak, liszt, 
állatok és állati termékek exportja után 
befolyt összesen 309.203,218 frt. Ezen összeg 
megoszlik a gabonatermelés és az állat
tenyésztési ágazatok közt 53’8: 46’2°/o ará
nyában. És pedig bevettünk gabona, hüvelye

sek és. olajmagvakért 94.604,455 frtot] r
lisztért........................71.719,841 „ |||

szarvasmarháért . . 43.141,655 „
juhért ......................... 2.850,860 „ s
sertésért .................... 36.030,803 „
baromfiért .... 7.903,381 „ s
gyapjúért.................... 8.821,814 „
tojás, toll, ludzsii’ és •-

libamájért.... 13.817,789 , É
nyers husért és leölt

baromfiért. . . . 2.562,560 ,,
disznózsír, szalonna, Ö

sonka és szalámiért 4.987,661 „
állati bőrökért . . . 5.628,080 „
fagygyuért .... 833,332. „
tejgazdasági termé §

kekért .................... 2.507,757 „
és lóért ................... 13.793.230 „ -

Összesen . . 309.203,218 írtba
Figyelembevéve a sertésforgalomban a 

sertésvész következtében beállott nagymérvű 
apadást kétségtelennek látszik tehát, hogy 
mezőgazdaságunkban a súlypont — ha egye
lőre az üzemben nem is — de az elért ered
ményekben, vagyis a megállapított jövede
lemben feltétlenül az állattenyésztésre nehe
zedik.

Mily képet ölthetne már a közel jövő
ben mezőgazdasági termelésünk, illetve ex
portunk statisztikája majd akkor, ha eme 
súlypont nemcsak a külkereskedelmünk ered
ményében, hanem gazdasági üzemünkben és 
nemcsak a közép, hanem a nagjr és főleg a 
kisbirtokosnál is az állattenyésztési ágaza
tokra nehezednék?

Mezőgazdaságunk jövedelmeztetése te
rén itt még számlálhatatlan millióknak ki- 
aknázhatásával állunk szemben.

Ezen kincsek mielőbbi birtoklása ser
kentse gazdáinkat ezeréves ‘ őseik eredeti 
foglalkozásának, a pásztorkodásnak korszerű 
alakban való buzgó folytatására, ezen a 
mezőgazdasági válságon elsősorban segíteni 
hivatott jövedelmi források megnyitása és 
hozzáférhetővé tétele képezze a földmivelés
ügyi kormányzat kimagasló tevékenységét, 
melyhez sem munkát, sem pénzt sajnálni 
nem szabad.

Óriási mulasztások kára nehezedik e téren 
vállainkra, melyet kisszerű eszközökkel pór 
tolni nem lehet és mely mintegy kényszerit 
arra, hogy hatványozott mértékben lássunk 
hozzá különösen gyámságot ingénylő kis 
gazdáinkban az állattenyésztési ágazatok 
iránti érdeklődést felébreszteni, értelmiségü
ket. e téren növelni és első sorban odahatni, 
hogy ama nagy közgazdasági kincs, mely az 
ország kisbirtokosai kezében levő állatállo
mányban rejlik, melynek kamatoztatásáról 
van szó, mielőbb értékben növeltessék és az 
eddiginél sokkal magasabb százalékkal jö- 
delmeztessék.

A kisgazda anyagi gyarapodását, hegy
vidékünkben a vándorbot után nyúló lakos
ság megélhetésének biztosítását, a gazdasági, 
cselédség jobb sorsát, de végre még a kis
iparosnak küzdelmes életének megkönnyíté
sét is igen nagy mértékben a megfelélő 
állattenyésztési ágazatok felkarolásában, ter
jesztésében és emelésében lehetne meg- 
tatálni. Persze fáradság, szellemi munka és 
anyagi áldozatok árán. Hiszen e nélkül is 
mily arányokat öltött az állattenyésztésnek 
fejlesztésre alkalmas egyik vagy másik 
iránya ?

Ki hinné p. o., hogy a baromfitenyész
tés, melyet nálunk kizárólag és egyedül csak 
a legszegényebb néposztály a legkezdetlege
sebb módon kultivál és melynek fejlesztése 
érdekében eddig mi sem történt, melyért 
pedig figyelemmel ama körülményre, hogy 
az utána elérhető jövedelem szaporítással 
sok nyomort lehetne enyhíteni — áldozni 
kötelesség volna, — a külforgalomban meg
előzi a juhtenyésztést. Ki hinné, hogy 
egyedül ludmájért, ludzsirért, toll és tojásért 
több pénz foly be kivitelünk után, mint a 
mennyit az óriási anyagi áldozatokkal támo
gatott és fejlesztett lótenyésztésünk jöve
delmez ?

Jelenleg több mint 300 millió forint 
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értékű baromfi és tojásszükséglet mutatkozik I 
Németországban és Angliában, melyet Olasz- | 
és Francziaország födöz és melynek födözé- j 
séhez Oroszországnak, valamint a Dunatar- 
tományoknák most kezdődő versenye mellett 
mi csak 20—25 millió értékkel járulunk, 
holott kétségtelen, hogy viszonyaink kedve
zőbbek a baromfitenyésztésre, mint az emlí
tett termelő országoké.

Vagy talán nem illet bennünket a ha
nyagság vádja, midőn a külföldre szállított 
36 millió forint értékű vágóökörrel szemben 
saját husszükségletünk födözetére ezen ösz- 
szeg egy ötödrésznyi értékében idegen mar
hát vagyunk kénytelenek beszerezni?

Az állattenyésztés terén a tulprodukczió 
divatos rémétől tehát nem kell tartanunk, 
mert számos oly momentum volna e helyt 
éppen az áruforgalmi statisztikánk alapján 
még felsorolható, mely annak vezérlő sze
repe fontossága és fejleszthet őségé mellett 
szól, de nem, ez, hanem annak bizonyítása 
lévén ezen sorok czélja, hogy mily nagy 
mértékben befolyásolja mezőgazdasági jöve
delmünkét az állattenyésztés, — még csak 
azt óhajtjuk kijelenteni, hogy ennélfogva 
észszerűnek látszik ezentúl ezen ágazatra a 
gazdasági üzemben is az , eddiginél jóval 
nagyobb gondöt fordítani. P. J.

Beszámoló tejszövet
kezeteink működésé

ről.
Az utóbbi két évben, 

amióta a „Hungária” orsz. 
vajkiviteli részvénytársaság 
működésben van, az orsz. tej
gazdasági felügyelőség főigye
kezete odairányult, hogy az 
ország legtöbb vidékén ter
melt, de értékesítési módok 
híjában elkallódott óriási 
mennyiségű tej lehetőleg meg
mentessék a gazda és a köz
fogyasztás javára. A nagy és 
középbirtokos kevésbbé szo
rult ezen gondoskodásra, mi
vel nekik az értékesítést 
czélzó eszközök és módok 
úgyis rendelkezésre állanak, 
annál nagyobb gondozást 
igényel e tekintetben az 1—2 
tehénnel biró kisgazda ér
deke, ki csekély mennyiségű 
termékét sem megfelelően,) 
földolgozni, még kevésbbé 
helyesen értéksiteni nem ké
pes; kivált oly községekben, . L
melyek a természetes góczpontoktól távol 
esnek, vagy pedig jó utak hiján azoktól el
zárva vannak.

E czél elé résére legalkalmasabbnak 
látszott lenni a falusi tejszövetkezetek léte
sítése. Számítva arra, hogy gazdáink sorá
ban az új eszme megvalósítása sok akadályba 
fog ütközni; első kísérletek : színteréül oly 
vidéket kellett választani, hol nemcsak az 
eszme józanabbul gondolkozó s vállalkozóbb 
szellemű k özönségre talál, de kellő mennyi
ségű és minőségű szarvasmarhaállomány 
mellett bizonyos kényszer is legyen, mely a 
gazdák at újabb jövedelmi források teremté
sére s. erkentse. Mindezen feltételeket Baranya- 
várm egye pécsvárádi járásában találta föl az 
orsz. tejgazdasági felügyelőség, hol a kisbir
tokossá g a filloxera pusztítása által elveszt
vén legfőbb s csaknem egyedüli jövedelem
forrását, természetszerűleg kényszerítve van 
a szarvasmarhatenyésztés fejlesztésére. >

Mária-Kéménd közönségében mutatko
zott legtöbb hajlandóság a tejszövetkezet 
létesítésére s hosszabb fáradozás, Ígérgetés, 
sőt némi szelíd, erkölcsi presszió alkalma
zása mellett 1895. évi január hó 18-án sike

rült az első vajtermelésre alakult falusi 
tejszövetkezetet létrehozni és ugyanazon év 
április havában üzembe helyezni.

A szövetkezet a vaj szállításra vonat
kozólag a „Hungária11 orsz. vajkiviteli rész- 
ványtársasággal lépett szerződéses viszonyba, 
melynél vaját kilogrammonkint 1 írtjával 
értékesíthette; nagy akadályt képezett azon
ban a lefölözött tej értékesítése, mely nyers, 
állapotban eladható nem lévén, sajttá dol
goztatott fel.

Egy présházat alakíttatott át a szövet-- 
kezet üzlethelyiségül, s azt a vaj termeléshez 
szükséges legmodernebb kézi erőre berende
zett gépekkel és eszközökkel szerelte föl.

Az összes berendezés 920 írtba került, 
mely összeget a termelt vaj árának 10°/o-ával 
9 hónap alatt letörlesztették. Míg ezelőtt a 
csuprozási módszer mellett 35—38 liter tejre 
volt szükség 1 kg. savanyu vaj előállítására, 
melyért a hébe-korba odavetődött vajkeres
kedő, - egy bőségesen kimért kg.-ért 50—60 
krt adott. Czentrifugális utón 100 liter tej
ből tavaszszal és nyáron 4—4 2 kg. őszszel 
és télen .. 4’3—4'4 kg. 1 forint értékű édes 
vajat nyertek. A lefölözött tejből készült sajt 
értékesítése /azonban igen változó volt; akadt 
idő, midőn azt egyátalán nem tudták eladni, 
máskor pedig alkalmas érlelő helyiség hijján 
a készlet nagyobbrészt megromlott;

A pécsi pogácsasajt'-gyár sajtformá’.ó gépe.

Ezen mizériák arra kényszerítőtték a 
szövetkezel0!, h°sy a termelt tejet vállalko
zóknak 5 krjával bérbe adják. Az elmúlt 
üzletév folyamán a vállalkozóknak a szövet
kezet 251,067 liter tejet, szállított. 17,553 frt 
35 krért. Ezen , tejmennyiségből a vállalko
zók 11,500 kg. vajat 33,000 kg. túrót 120 db 
gróji sajtot,. 3000 db koronasajtot, 7500 db 
Romadonsajtot, 5000 db Pannónia sajtot, 
8000 db. limburgi sajtot.készített s a község
ben 50 .frt ára tejet adott el.

Oda való emberek nyilatkozata szerint 
a község azelőtt tejtermékéből évenkint leg
feljebb 5—.600 írtét kapott csak s a szövet
kezet utján már az első, évben. 17,553 frt 
35 krt jövedelmezett neki ugyanazon terme
lési ág.

A mária-kéméndí. tejszö vetkezetnek 
nagy sikerét hamar elhordta a hir szárnya, 
s a később létrejött szövetkezetek magala- 
kitását nagyban megkönnyítette.:

Okulva azonban a tapasztalaton, módot 
kellett keresni a lefölözött tej reálisabb ér
tékesítésére, mert azt még nem lehetett el
hitetni a szövetkezeti tagokkal, hogy annak 
legjobb értékesítése otthon szerezhető meg,

háztartási és takarmányozási cz'élokra való 
felhasználás által.

E czél elérésére sikerült a pécsi, tej
csarnok vezetőségét megnyerni azon eszmé
nek, hogy eddigi üzletével kapcsolatosan egy 
pogácsasajt (quargli) gyárat létesítsen. A. 
szövetkezetek egy év óta tehát a lefölözött 
tejből túrót készítenek s azt Pécsre szállít
ják kg.-onkint 12 krjával, a gyár pedig ez 
anyagból oly kitűnő pogácsasajtot készít, 
hogy egy évi munkássága után csak azért 
nem sikerült teljesen kiszorítania az e nemű 
külföldi gyármányokat hazánkból, mert még 
kellő mennyiségű anyaggal nem rendelkezik ; 
de ez sem fog sokáig késni.

A kéméndiek péld íjára Hásságy, Sze- 
derkény-Nyomja és Pécsvárad alakítottak a 
múlt évben hasonló szövetkezetét; ezek már 
mind befejezvén első üzletévüket, annak 
anyagi eredményéről a következőket ismer
tetjük.

Hásságy község, (mely csak 80 házból 
s 561 lakosból áll) tejszövetkezetében 1895. 
október hó 1-ejétől 1896. szeptember hó 
30-áíg 234,562 liter tejet dolgoztatott fel, 
melyért tagjainak , literenkint 5 krt, tehát 
11,728 frt 10.krt osztott ki tisztán, minthogy 
pedig e tejmennyiség 14,803 frt 12 kron 
értékesítette, módjában volt még az üzlet
helyiség és jégverem építési és felszerelési 

összes költségeit, 1590 frt 25 
krban kifizetni, fedezni 1399 
frt 03 krral az egy év alatt 
felmerült kezelési költségeit, 
s mindezeken felül évi szám
adását 85 frt 74 kr pénztári 
maradványnyal zárta le.

Szederkény és Nyomja 
összeépült községek együtt 
alakítottak szövetkezetét (az 
előbbi község 190 házból s 
760 lakosból, az utóbbi 68 
házból s 533 lakosból áll). 
E szövetkezet 10 havi műkö
déséről, 1896. január 1-étől 
október hó végéig, szóló ada
tok állanak rendelkezésemre, 
melyek a következő fényes 
eredményt mutatják fel:

10 hónap alatt a tagok 
292,044 Ji er tejet szállítot
tak az üzlethelyiségbe, mely 
mennyiség vajjá és túróvá 
feldolgozva s melléktermékek 
eladása által 16,822 frt 93 
kron értékesült, s igy egy 
liter tejre 576 kr bruttó
értékesítés esik; minthogy 
azonban a szövetkezet na-

, gyobbszabásu építkezést tett, 
I a ^eruházásokkal együtt 2700 írtba 

került g ebből már 1700 irtot le is fizetett 
az első 10 hónap alatt: a beszállított tejért 
csak 4 5 krt osztott ki tagjainak s igy fog 
tenni mindaddig, mig az összes beruházási 
költségek (még 1000 frt) teljesen törlesztve 
lesznek, mi előreláthatólag a jövő év május 
havában be fog következni, mikor is — az 
eddigi értékesítési árak esetén — 5 esetleg 
5’5 krt fog literenkint tagjainak kioszthatni. 
A vajnyerés 100 üt. tejből jan. feb. márcz. 
és ápril hónapokban 5'0—5'2 kgr., május és 
júniusban 4 0—4'5 kgr., julius és augusztus
ban 4'3-4-4'6 kgr., szeptember és októberben 
pedig 4'3—5'0 kgr. volt.

Pécsváradon, mely egy 489 házból s 
3016 lakosból álló nagyközség, múlt év no
vember hó 24-én kezdette meg a szövetke
zet, tényleges, működését, a tagok eleintén 
igen lassan jelentkeztek s igy csak kis 
mennyiségű tej kérült' eleintén feldolgozásra; 
az uj intézménynyel szemben támasztott bi
zalmatlanság lassankint oszlani kezdett s 
az üzletév végével a szövetkezetnek 178 
tagja volt, kik 320 tehén után jegyeztek 
üzletrészeket.
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Az üzlethelyiség átalakítása és felsze
relése 1027 frt 65 krra, a kezelési költségek 
pedig 1406 frt 79 krra rúgtak; ezzel szem
ben a beszáilitott 306,241 liter tej feldolgoz
tatván 13,209’5 kg. vajjá, 17,694’5kg. túróvá, 
11,880 1. íróvá és 238,410 1. savóvá, ezekből 
16,548 frt 45 kr folyt be, mely összegből 
14,391 frt 46 kr lett a tagoknak a tejért 
kifizetve s igy egy liter tej bruttó 5'57 krban, 
a kiadások és az összes adósság lefizetésé
nek leszámolása után pedig nettó 4'69 krban 
értékesült.

A tejből a téli hónapokban 100 lite- 
renkint 4’6—4’8, a nyári hónapokban pedig 
4’0—4’5 kgr vaj lett. Hogy egy tehén mit 
jövedelmezett tejelése által, az ezen adatok
ból ki nem mutatható, mivel a tagok csak 
azon tejmennyiséget szállítják be a szövet
kezetnek, mely a háztartási szükségleten 
felül marad, másrészt pedig mert a tejszál
lítási a tagok csak a belépésükkor kezdik 
meg és ez igen különböző időre esik az első 
üzletévben.

Ezen szövetkezetek fényes sikerein fel
buzdulva a közel vidék, a jelen év elején 
az orsz. tejgazdasági felügyelőségnek sike
rült még 16 szövetkezetét megalakítani, 
melyek azonban az üzemet a legutóbbi na
pokig nem kezdették meg; ezen szövetke
zetek különböző czégekkel szerződtek vaj
termelés czéljából, melyek | 
több évro átlagosan 1 frtos> 
ár fizetésére kötelozték ma-1 
gokat; igy Kis-Kozár, Ellend. 
és Berkest szövetkezetei a 
pécsi tejcsarnokkal; Bozsok,' 
Nádast, Félsö-Mindszent, Go- 
disa és Tolnából Csikó Gold- 
mann József budapesti nagy 
tejkereskedővel, Püspöklak és 
Püspök Sz. Erzsébet a fővárosi 
vásárcsarnokot ellátó szövet
kezettel, Lovász-Hetény és 
Véménd és a temesmegyei Voj- 
tek szövetkezetei pedig a 
„Hungária" vajkiviteli rész
vénytársasággal léptek szer
ződésre, Német-Boly, Vokány és 
Rács-Kosár vállalkozóknak ad
ták ki 4’/s kron: termelendő 
tejüket.

Újabb szövetkezetok ala
kítása is megtörténtek az elő
készületek s remélhető, hogy 
Egerág, Mánia, Magyarszék 
és Abaliget még ez év folya
mán megalakulnak és üzembe 
lépnek.

Ezek szerint a legköze
lebbi napokban már 24 tej- 
szövetkezetünk fog a finom teavaj készítésé
vel nagyban foglalkozni, melyekből 22 Ba
ranya, 1 Tolna és 1 Temesmegyére fog esni.

Van ezeken kívül még egy tejszövet
kezet Mármarosmegye Bogdán-Luhi község 
havasain, mely már két év óta működik 
ugyan, de csak a nyári havasi legeltetés 
idején. Az elmondottakból fényesen kitűnik e 
szövetkezeteknek, nemcsak praktikus volta, 
de rendkívüli közgazdasági fontossága is ; ez 
okból ajánljuk, hogy mindazon községek, 
melyekben a fölösleges tejmennyiség érté
kesítése nehézségekbe ütközik, alakítson 
hasonló szövetkezetét, mely czéljának el
érésére — egyszerű megkeresés után — az 
orsz. tejgazdasági felügyelőség (Budapest, 
földmiv. minisztérium) mindenkor a legna
gyobb készséggel rendelkezésre áll. N. V.

A pécsi tejcsarnok első magyar 
pogácsasajt gyára.

Pécsett mintegy három évvel ezelőtt 
baranya-somogy- és tolnamegyei tekintélyes 
földbirtokosok egy közkereseti társaság ke

retében tejcsarnokot alakítottak s azt egy 
kibérelt helyiségben rendezték be. Mivel 
azonban ezen bárhelyiség s a berendezés is 
csakhamar kicsinynek bizonyult, még az el
múlt esztendő végével egy nagyobbszabásu 
mintegy 8—10 ezer liter tej. feldolgozásán 
alkalmas, a modern igényeknek teljesen 
megfelelő téjcsarnokot építettek s azt gőz
erőre a legújabb gépezetekkel ellátva, sajt
gyártásra is berendezték.

E közben kezdett az országos tejgazda
sági fölügyelőség kezdeményezésére a vidéki 
községi tejszövetkezetek eszméje is testet 
ölteni és csakhamar meg is alakult 3 ily 
szövetkezet: a hásságyi, pécsváradi és sze
derkénye yomjai tejszövetkezet. Eme tejszö
vetkezetek vajgyártásra voltak berendezen- 
dők, a fenmaradó lefölözött tej pedig turó- 
készitésre volt szánva, mely túró egy gócz- 
ponton alakítandó pogácsasajtgyár áítal lett 
volna földolgozandó.

Az országos tejgazdasági fölügyelőség 
egy ily pogácsasajtgyárnak a létesítésére a 
pécsi tejcsarnokot szólította föl s az készsé
gesen vállalkozott is ennek teljesítésére és 
az uj tej csarnok tőszomsédságában, egy kü
lönálló épületben 1894. évi szeptember ha
vában már meg is kezdették a pogácsa
sajtok gyártását.

Eleintén csak igen szerény körülmé

A pécsi pogácsasajtgyár száritó helyisége.

nyék között egy nagyobb munkahelyiségben 
s egy kis érlelő kamarában, minden gépezet 
nélkül folyt a munka, de a pogácsasajt, mely 
az ugynezett olmützi kvárglival teljesen azo
nos, már is oly jó minőségben lett előállítva, 
hogy a hasonló külföldi gyártmányokkal a 
versenyt nemcsak hogy teljesen kiáltotta, de 
azokat minőség tekintetében fölül is múlta. 
A magyar pogácsasajt igy csakhamar kere
sett czikk lön s ugyancsak hamarosan hó
dította meg magának a fogyasztópiaczokat.

Az elért siker után a főtörekvését az 
uj pogácsasajtgyárnak az képezte, hogy az 
ilynemű külföldi árukat a magyar piaczról 
teljesen kiszorítsa s hogy ezt elérhesse, 
elsősorban is a munka képességének fokozá
sára s a feldolgozandó anyagnak beszerzé
séről kellett gondoskodnia; mert ezidáig na
ponként átlag csak 100—150 kg túró állott 
rendelkezésre úgy, hogy a pogácsasajtgyár 
fennállása óta csak mintegy 57,000 kg túrót 
volt képes földolgozni,, ami összesen közel 
egy millió pogácsasajt elkészítésére volt 
elegendő.

És mert időközben a vidéki tejszövet
kezetek száma is igen örvendetesen meg

szaporodott s bár egyelőre — mivel készi- 
endő termékeiknek biztos elhelyezésérőit 
gondoskodni még nem lehetett — üzembe 
nem juthattak,'önként is bekövetkezni lát
szott a pogácsasajtgyárnak teljes gépberen
dezéssel való átalakításának szükségessége, 
mert a már megalakult és előreláthatólag 
még ennek utána is tömegesen megalaku
landó szövetkezetek által beszállítandó túró
mennyiség földolgozására a pogácsasajtgyár 
első berendezése sehogy sem lett volna 
megfelelő.

Elhatározta tehát a pécsi tejcsarnok, 
hogy e czélra nagyobb kiterjedésű uj helyi
ségeket létesít, azokat uj, gőzerőre berende
zett modern gépezetekkel látja el s napon
ként 10—12 métermázsa túró feldolgozására 
üzemképessé teszi.

Az első esztendőben a kicsiben kézi 
erővel való munkálkodás nagy költségei s a 
kísérletezések igen tetemes veszteségeket 
okoztak s ezért a pécsi, tejcsarnok, tekintet
tel arra, hogy a pogácsasajtgyár főleg a 
a vidéki tejszövetkezeteknek van hivatva 
szolgálatokat teljesíteni s igy teljesen a maga 
terhére ily nagy áldozatokat hozni nem is 
képes, a nm. földmivelésügyi miniszter 
úrhoz fordult, hogy ezen Magyarország terü
letén egyedül álló s a tejgazdaságok fejlesz
tésének előmozdítása körül fontos szerepet 

játszó vállalkozást állami se
gélyben részesítse.

És a pécsi tej csarnok 
nem csalódott, mikor a tej
gazdaság ez ügyei iránt állan
dóan nagy érdeklődést tanú
sító nm. földmivelésügyi mi
niszter urnák jóakarata támo
gatására számított, mert ő 
exellencziája a pogácsasajt
gyárnak tényleg már 3000 
forint állami segélyt helyezett 
kilátásba s csupán attól tette 
ezt függővé, hogy a pogácsa
sajtgyár a környékbeli szö
vetkezetek fúrókészletének 
átvételére vállaljon kötele*, 
zettséget.

A pécsi .tejcsarnok pe
dig látva, hogy nem áll el
hagyatottan s hogy a mér
tékadó körök törekvését ér
deklődéssel kisérik, nem so- . 
káig habozott s csakhamar 
teremtett egy oly gyárhelyi
séget, mintaszerűen tökéletes 
berendezéssel = ésczélszerü 
beosztással, hogy az a kül
földiek hasonló nagy telepei^ 
vei szemben is igazi minta

telepnek vehető-
Az összes helyiségek csatornázva, víz

vezetékkel és gőzfűtéssel ellátva vannak s a 
gépeket gőzerő hajtja. Az üzemképessége a 
gyárnak pedig akkora, hogy évente 300— 
400,000 kgr. túrót tud földolgozni, a mi 7—8. 
millió pogácsasajtnak felel meg.

Az uj- pogácsasajtgyárat1 ha megtekint
jük, először is a túró-öntő helyiségbe 
jutunk. Egy nagy gőzzel füthető réz-üst áll 
itt s a turó-törmeléket ideszállitják be és 
dolgozzák föl túróvá, ugyanitt veszik át a 
vidékről beérkező lefölözött tejet és túrót is.

E mellett van a sajtformáló helyiség; 
melyben a túró elsőbben is gondosan őrölve, 
majd pedig már besózott állapotban az élel
mesen szerkesztett turógyuró készülékbe 
lesz belebocsátva, a honnan már formálásra 
kész állapotban kerül ki. (Ezideig ezen mun
kálatot általában lábbal való tiprással , vé
gezték, mivel azonban az ily manipuláczió 
sehogy sem lehet étvágygerjesztő, addig ku
tattak, mig az e czélra teljesen megfelelő 
gépet kifürkészték.)

Az igy előkészített anyagot aztán a 
sajtformáló gépbe öntik át, mely szintén

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár



48 tejgazdaság, 1896. deoeember hö 24. 12. szám. 3-ik évfolyam.

őrlő- és keverö-készülékekkel van ellátva. 
Ördöngős egy gép ez (Traiser Péter II. 
gross-geraui gépgyáros találmánya) megle
hetősen komplikált szerkezettel s szinte 
öröm nézni, mily gyorsasággal szórja ki 
magából a szép és egyenletes sajtocskákat. 
Munkaképessége rendkívül nagy s forszíro
zott munkálkodás mellett óránként közel 
4000 db pogácsasajtot formálhat.

A pogácsajt teljesen lágy állapotban 
hullik ki a keskeny deszkákra s amint egy 
ilyen megtelik, rögtön átviszik az előszáritás 
czéljára szolgáló szomszédos'nagy munka
helyiségekbe, melyek egy nagy teremből s 
két kisebb helyiségből állanak.

Pár nap múlva a pogácsasajtok, külön 
e czélra készült száritó tartányokra lesznek 
átrakva s a száritó kamarába átvive. E ka
mara nagy fütőfölülettel biró fűtőtestekkel 
van ellátva, ugyannyira, hogy abban a leg
nagyobb hideg idején is 50—60. C. hőfok 
fejleszthető. Azelőtt egy-egy szárítás télen
1— 2 napot, nyáron a szabadban 2—3 napot is 
igénybe vett, e helyiségben azonban naponkint 
kényelmesen 3-szor is lehet a szárítást eszkö
zölni, mert 4—5; óra a szárításhoz teljesen 
elegendő.

Szárítás után a sajtocskák a mosó he
lyiségbe kerülnek, tiszta hófehérre lesznek 
megmosva s az érlelő rekeszekben elhelyezve.

így rekeszekbe osztva eljutnak végeze
tül a párafejlesztésre berendezett érlelő ka
marába s itt e kamarában kezdődik aztán a 
hosszadalmas, fárasztó munka, mely 3—4 
hétig, sőt néha tovább is eltart, ez idő alatt 
minden egyes kis sajtocskát majd minden
2- -3-ik napon újra és újra átrakni kell s 
egyébként is gondosan kezelni, mig végre a 
piaczra hozhatók.

Rendesen már fél érett állapotban ke
rülnek forgalomba s közönségesen 300—400 
drbot tartalmazó Jádikákba csomagolva.

Alig hinné valaki, hogy ezek az igény
telen sajtocskák mily hosszadalmas és mily 
lelkiismeretes, munkát igényelnek s tán ez 
is volt az oka, hogy ily sokáig kellett a 
külföld produktumait fogyasztanunk. Most 
azonban, ha az a sok, már megalakult tej- 
szövetkezet a működését megkezdi s a pécsi 
pogácsasajtgyár .nagyobb mennyiségű árut 
fog; produkálhatni, remélhető, hogy az összes 
magyarországi piaczokon kizárólag a pécsi 
pogácsasajtot fogják igénybe venni.

A pécsi tejcsarnok ezen czél elérhe
tése: végett a fővárosi vásárcsarnokokat el
látó szövetkezetbe -is belépett s mire nagyobb 
szállításokra képes leend, az összes vásár
csarnokokban kizárólag csakis ezen hazai 
terméket fogják ott áruba bocsátani.

Hogy pedig ezt elérhettük, ez nemcsak 
a pécsi tejcsarnoknak, mely az imént lezaj
lott országos ezredéves kiállításon az állami 
ezüst éremmel és a millenniumi nagy érem
mel, lett kitüntetve, válik dicséretére, hanem 
legkivált az országos tejgazdasági felügyelő
ség érdeme, ki szinte lázas' tevékenységgel 
munkálkodik ma is a tejgazdaságok fejlesz
tésére alakítandó tejszövetkezetek létesítése 
körül, még pedig -nem réméit szép sikerrel. 

Szigriszt Lajos.

Angol malaczok hizlalása a sár
vári m. kir. tejgazdasági szak

iskolánál.
A léfölözött tej takarmányértékének 

ismételten való beigazölására szolgáljanak 
a következő adatok:

A folyó évi junius hó 12-én Leállíttatott 
a sárvári m. kir. tejgazdasági szakiskola hiz
laldájába 38 darab 3—4 hónapos yorkshire 
malacz, melyek összes élősúlya 1087 kgr. 
volt, tehát 28'7 kgr. nehezek voltak átlag
ban darabonként.

Tartásuk a tejgazdasági melléktermé
kek savó lefölözött tej és iró értékesítése

czéljából történt, minélfogva az említett 
melléktermékek képezték a főbb táplálékot; 
minthogy azonban az említett melléktermé
kek egymagákban adva, hízó sertések takar
mányozására nem egészen alkalmasak, a 
hizlalás gyorsabbá, jövedelmezőbbé, és az 
előállítandó húsnak izletesebbé és értéke
sebbé tétele vágett a tejgazdasági hulladé
kok mellett, még másféle takarmányszerek 
is nyertek a hizlalásnál alkalmazást, neve
zetesen a korpa és tengeri dara. Megjegyzendő 
végre, hogy e hizlalás alatt a szakiskola 
tehenei száj- és körömfájásban szenvedvén, 
a kifejt tejet egy ideig nem lehetett sem 
eladás, sem sajt, sem vajgyártásra felhasz
nálni : de hogy kárba ne vesszen, felforralt 
és lehűtött állapotban, az is a hizó serté
sekkel lett felhasználtatva, mig a tehenek 
említett betegsége meg nem szűnt és a tej 
rendes minősége be nem következett.

A 38 drb malacz súlya volt a beállí
táskor 1087 kgr. átlag darabonként 28’7 kg. 
a 171 napig tartott hizlalás után, vagyis a 
folyó <?vi deczember hó 1-ső napján összes 
súlya volt a 38 darab süldőnek 3591 kgr., 
átlag darabonkint 94'5 kgr.

A súlygyarapodás naponkint és dara
bonkint 0 52 kg összesen 2504 kg állag.

Az említett 171 napig tartott hizlalás
alatt elfogyasztottak:
fehér és sárga savót.... 23,617 kg 
lefölözött tejet és irós tejet

együtt.................................. 17,757 „
hibás minőségű fölözetlen tejet

(beteg tehenektől) .... 2,337 „
korpát....................................... 6.958 24 „
tengeridarát ............................. 2,660’54 ,,

Egy kg élősulygyarapodásra esik: 
k°rgp“b“: 3'83t«

savóból: 9'43 „ I
lef. és irós tejből: 7’08 „ együtt 17’44 „ 
egész tejből: 0’93 „ |
A malaczok beszerzési vétel

ára volt.............................
Kanász bére 5% hóra . . 
Orbáncz elleni oltás költsége

376 frt 95 kr 
91 „ 62 ,.
4 „ 62 „

a lef. tejen és irón kívüli takarmá
nyok értéke . . ......................... 595 50

kiadási összeg .............................  1068 69

A lefölözött tej és iirón kívüli takar-
mányszerek értéke:

kg kr frt kr
6958’24 korpa á 3 85 = 267 89
2660’54 tengeridara á 5 25 = 139 67
3617’— savó á 4 — =1.7 94 46
2337’ egész tej (hibás)á 4 7= ^93 48

A 38 db hizlalt malacz értéke
decz. 1-én (3591 kg. á 42 kr) 1498’22 frt. 

Ha ezen összegből levonjuk a
fenti.............................  ■ ■ 1068’69 ,,

mutatkozik a feíetetett 17,757
kg. lefölözött tej és iró érté
kesítési összegéül................... 429’53 frt,

vagyis 1 liter lefölözött tej, illetve iró értélcesült 
2'41 farig.

Á takarmányozás kimutatása:

1896. 
Július 12—30.

, 15—30.
„ 1—31.'

Aug. 1—31. 
Szept. 1—30. 
Okt. 1—31. 
Nov. 1-30.

Takarmányfelhasználás az egész állo
mány után

1197— 1299'60 — 138-80 51’36
1120’— 1376-— — 192’— 64-—
5890’— 4947 — — 82460 235-60
5890-— 2945-— — 1236-90 41230

456- - 2451-— 1337 1590'30 530'10
5359'90 2803'64 — 1484'28 683'24
3705'— 1934'20 — 1493'40 684--

Összeseu 23617'90 17757'04 2337 6958'28 2660'54

KÜLÖNFÉLÉK.

A sárvári tejgazdasági szakiskolában 
az évzáró vizsgálat deczember hó 30-án fog 
megtartatni, s a 4Va hónapos uj tanfolyam 
január hó 15-én megnyílni. Mindazon ti 
gazdatársaink, kiknek szakszerűen kiképzett 

• főtehenesekre, sajtosokra vagy vajmunkásokra 
van szükségük, forduljanak ez ügyben köz
vetlenül a szakiskola igazgatóságához, Sárvár- 
Puszta-Lánczra.

Egy újabb tejgazdasági vállalat. Az u. n. 
Gaertner-féle kövér-tejet, mely nemcsak mint 
élvezeti czikk, de különösen mint gyermek
tápszer a külföldön hirtelen tett szert nagy 
névre, nálunk még alig ismerték, mert 
Budapesten csak az utóbbi évben állították 
elő igen kis mennyiségben. E kitűnő tápszer 
előállításának kizárólagos jogát a napokban 
megvette Fuchs Gyula nagybirtokos, a „Hun
gária" orsz. vajkiviteli részvény társaság vezér
igazgatója, s egy oly telepet rendezett be, 
hogy a termelés nagyban is eszközölhető, s 
a főváros igényeinek kielégítésére alkalmas 
legyen. Legközelebbi számunkban ■— ez 
alkalomból — bővebb ismertetést fogunk 
közölni a Gaertner-féle kövértejről.

A tej szövetkezetek térhódítása. Lapunk 
mai számában más helyütt foglalkoztunk 
bővebben a tejszövetkezetek által elért ered
ményekkel; itt csak röviden akarjuk föl
említeni, hogy újabban Somögymegyében 
Kaposvár környékén, Tolnában: Nagy- 
Szokoly, Tót-Keszi, Kakasd községekben, 
Hontban Deménden, Nógrádban Füleken, 
Temes- és Udvarhely megy ékben pedig töme
gesen óhajtanak tejszövetkezeteket alakítani.

A pommerániai tejgazdaságok üzleti 
eredménye 1896. évi május havában. A pom- 
merániai tejgazdasági egyesület üzletvezető
jének jelentése szerint 1896. évi május havá
ban az egyesület területéről 33 szövetkezet 
szolgáltatott be tejet, mely következőkép 
értékes ült:
beszolgáltatott tej . .
ebből lefölöztetek . .
nyert tejfel ....

„ vaj....................
eladatött | vaj . . .
kicsinyben (fontja értékesült. 
eladatott (vaj . . . 
nagyban (nettó ár Berlinben 
A vaj tiszta értékesí

tése az állomáson 
nagyban és kicsiny
ben való eladás által

1 font vajhoz használt 
tej súly szerint. . .

1 font vajhoz használt 
tej literszám szerint

7.001,471’5
6.732,670

944,746
465,957’5
48,421’5 

102’80 
389,200 

88’29

88’02

14’30

13’88
A teiért eSLés,e J1 kg- utón 
vajjá való feldől-< .
gozása által ? . (1 llt- „
Összes vaj és eladott 

tejforgalom. . . .

6’45
6’64

451,391’66

kg.

font 

fillérrel
font 
márka;

kg.

lit. 
fill.

márka
Ezenkívül 96% soványtejet és savót 

visszaszolgáltattak. A vaj ára a nagykeres
kedelemben Berlin 82’87 és 97’05 márka 
közt ingadozott.

A bécsi „Hochschule fúr Bodencultur" 
a múlt hónapban saját nagyszabású uj épü
letébe költözött, melyben a tejgazdaság szá
mára következő helyiségek vannak kijelölve": 
egy tejgazdasági laboratórium, két kísérleti 
helyiség és egy tanári szoba.

Tejbériö kerestetik a Széchényi tej
szövetkezethez, melynek bérlője, Welti 
Frigyes hirtelen elhunyt. Az ajánlatok 
Ruszinkó Antal szövetkezeti elnökhöz 
Szécsénybe, vagy az orsz. tejgazdasági 
felügyelőséghez adandó be.

Az orsz-magyar gazd. egyesület tulajdona.
A,PÁTRIA" irodalmi vállalat és nyomdai részvénytársaság nyomása.

laKarmanymmasznaias az egasz állo
mány után

Takarmányo- “ g" •-?' 
zási idő ö -g -o g *• -g

kilo, gramm

Magyar Mezőgazdasági Múzeum és Könyvtár




