ROZDZIAY,: III.

Watiniejsze budynki rolniczo-przemystowe.

Do zakladéw rolniczo-przemyslowych wypadaloby zali-
czy€: mleczarnie, browary, gorzelnie, mgczkarnie, poniekad
i cukrownie, daléj mlyny, tartaki, olejarnie, wogéle zaklady
przerabiajace surowy produkt roli na wj-'réb wiecej wykoii-
czony.

Kazda galez tego przemyslu jest tak obszerném polem
wiedzy, wymaga tyle specyalnych wiadomos$ci, moze byé pro-
wadzong podlug tak przeréinych systeméw, Ze grubotomowe
podreczniky zaledwieby starczyly na wyczerpujace przedsta-
wienie rzeczy.

Z drugiéj znéw strony, nalezyte urzadzenie budynku
rolniczo-przemyslowego powinno stosowaé sie nawet w najdro-
bniejszych szezegélach do metody, systemu i sposobu pro-
dukeyi. Cheae wige projektowaé i wystawi¢ podobny budynek,
ktoryby istotnie odpowiadal wszelkim, slusznym warunkom
i wymaganiom, trzebaby poprzednio zapoznaé sie¢ gruntownie
z dang galezig yrzemyslu. Tak specyalnych danych nie
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mozna jednakZe szukal w zarysie budownictwa, lecz w dzie-
tach specyalnych, traktujacych wylacznie o jednéj galezi prze-
" myshu. '

Gdy wszelako rozklad budynku moze by¢ jedynie wten-
czas nalezycie zrozumiany, jezeli znamy szczegélowe prze-
znaczenie kazdéj czeSei, wypadnie z konieczno$ci wspomnieé
i o sposobach fabrykacyi, ograniczajac si¢ z natury rzeczy do
mozliwie treSciwych pod tym wzgledem wskazéwek; bo nie
przemysl rolniczy, lecz tylko budynki do niego potrzebne sg
naszym przedmiotem, a przedstawienie sposobéw fabrykacyi
jest rzeczg technologji, nie budownictwa.

Te kilka uwag bedg dla czytelnika dostateczng przestro-
ga, aby nie szukal tu wiadomosci zbyt specyalnych, ktére
w zarysie budownictwa wiejskiego nie bylyby na miejscu.

Z budynkéw rolniczo-przemyslowych zajmiemy si¢ tylko
czterema gatunkami, a mianowicie: mleczarniami, browara-
mi, gorzelniami i mgezkarniami; ktérych eksploatacyg piowa-
dzi¢ najezeSciéj moze sam wlaSciciel-rolnik, pominiemy nato-
miast inne, eksploatowane zazwyczaj przez dzierzawcow, jak
mlyny, tartaki, olejarnie, lub wymagajace produkeyi na tak
wielky skale, ze wykraczaja juZ poniekad z granic przemyslu
rolniczego, jak np. cukrownie.

. Mleczarnie.

Dopéki gospodarstwo nabialowe prowadzi sig na malg,
skalg, przerabiajac mléko niewielkiéj ilo§ei krow, lub dop6ki
mléko znajduje korzystniejszy zbyt w stanie surowym, a wige
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w bliskogei wiekszych miast, stawianie oddzielnych mleczarni
nie bedzie zazwyczaj potrzebne.

Urzadzenie takowych stanie si¢ dopiero konieczném przy :
wigkszych ilo§ciach mléka w gospodarstwie wyprodukowanego,
na ktére w stanie surowym nie ma bezposredniego zbytu,
ktore trzeba zatém przerabiaé na produkty cenniejsze i trwal-
sze: na maslo i ser. :

Stosownie do warunkéw miejscowych, zwlaszcza warun-
kéw mozliwego zbytu, urzadza si¢ mleczarnie bhadz do wy-
Iacznego wyrobu séréw, badz tez do wylaeznéj produkeyi ma-
sla, najezeSciéj jednak do wyrobu obu rodzajéow produktu,
co dozwala najlepiéj wyzyskaé cenniejsze zawartoSci mleka,

Urzq,dzénie mleczarni bedzie jednakowe, bez wzgledu
na to, czy rolnik-wladciciel przerabia mléko na wlasny rachu-
nek, czy tez wydzierzawia je w tym celu pachciarzom; w osta-
tnim przypadku bedzie potrzebne mieszkanie dla pachciarza,
ktore w pierwszym razie rownie dobrze sluzyé moze na po-
mieszezenie mleczarza. -bgdacego na sluzbie wlasciciela, Za-
sadniczych réZznic w urzadzeniu zakladusamego nie napotyka-
my w tych dwéch réznych przypadkach, a gléwna réZnice sta-
nowi¢ moze obszar mieszkania i poloZenie jego wzglednie do
mleczarni.

Miejsce pod mleczarnie wybiera si¢ o ile mozna blisko
obory, z ktéréj przybywa produkt surowy, i niezbyt daleko od
chlewow, gdzie zuZzywaja si¢ przewaznie odpadki fabrykacyi,
t.j. serwatka i maélanka. Mimo do§¢ bliskiego sgsiedztwa
obory i chlew6w, poloZenie mleczarni musi by¢ jednakze tego
rodzaju, aby zaduchy z tych budowli do niéj nie przenikaly:
Mléko bowiem i w ogéle produkty nabialowe przejmujg nader
Tatwo podobne zaduchy, tracac przez to na smaku i wartosei.
Jegli mleczarnig przystawiamy bezposrednio do obory, Sciana
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rozdzielajaca powinna byé bez otworéw (drzwi, okien), wysta-
wiona jako §ciana przeciwpozarna (brandmur), a dach obory
nalezaloby pokryé ogniotrwale, aby si¢ nie zajal od iskier
z komina mleczarni, w ktoréj palenisko bedzie nieodzowne.

Systemy, podlug ktérych wyrabia si¢ nabial sg rozmaite,
nie mozemy wdawac si¢ jednakie w szczeg6ly i opiszemy tylko
pokrétee glowne czynnoSei mleczarskie, z ktérych bezposre-
dnio wyprowadzimy wnioski o warunkach, jakim oddzielne
«czgSel mleczarni powinny czynié zado$¢,

1) Chlodzenie mléka,

Cieple mléko ulega latwiéj rozkladowi, t.j. ukwaszeniu
lub zwarzeniu sie, aniZeli mléko nalezycie ochlodzone. Przez
ukwaszenie sie i fermentacye mléka, czeSé cenniejszych jego
skladnikéw ulega rozkladowi i przechodzi do odpadkéw fabry- -
kacyi, zmniejszajac wydatek produktu wlaSciwego. Jedng
z wazniejszych czynnoSci mleczarskich bedzie wige zapobieze-
nie rozkladowi i wynikajacym stad stratom.

Srodki do tego sg dwojakie, a mianowicie:

@) Przerobienie mléka tak szybkie, aby krotko$¢ czasu
zapobiegala chemicznemu jego rozkladowi. Zastosowanie
centryfugi, czyli odSrodkowea dozwala oddzieli¢ §mietanke od
mléka zebranego bez chlodzenia, natychmiast po wydoju.
Wypadnie chlodzi¢ tylko Smietanke, a wige ilo§¢ plynu kil-
kakrot mniejsza od pierwotné)j iloSci mléka,

b) Ochlodzenie jak najpredsze mléka tuz po wydoju
i utrzymanie go w niskiéj temperaturze, dopéki rozdzial na
$mietanke i mléko zebrane nie nastapi samodzielnie.
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Naczynia z mlékiem, przychodzace od doju, ustawia sig
natenczas w kadzi z wodg chlodng, latem nieraz chlodzong lo-
dem, i zostawia w niéj, dopéki cieplota mléka nie spadnie na
10 do 12° R. Skutek nastapi tém predzéj, im chlodniejszg
bedzie woda iim lepszym przewodnikiem ciepla materyal,
z ktérego wyrobione sg naczynia. Dlatego tez trzeba wodg
w kadzi od$wiezaé czeSeiéj, lub dodawaé do niéj lodu i nie uzy-
wat naczyh drewnianych, lecz metalowych, naturalnie nierdze-
wiejacych, np. cynowanych.

Kadz bywa najezesciéj ksztaltu prostokatnego, murowa-
na z cegly na zaprawe cementows, gleboka na lokie¢ do pol-
tora lokeia, stosownie do wysoko$ei naczyi.

Studnia z wods chlodng powinna znajdowaé si¢ W nie-
zbyt wielkiem oddaleniu od mleczarni, dogodniéj jeszcze be-
dzie ustawié pompe W mleczarni saméj. JeSli nadto, jak byé
powinno, z kadzi urzgdzimy przelew odprowadzajacy z niéj
wode bezpoSrednio do Sciekéw, natenczas odSwiezanie wody
w kadzi bedzie nader dogodném.

Fiatwiéj wstawiac naczynia z mlékiem do owéj kadzi, je-
zeli gérna jéj krawedZ lezy poréwno z posadzka, a kadZz sama
jest zaglebiong w posadzce.

2) Zbieranie Smietanki.

Smietanka, zawierajaca w sobie tluste czeSei mleka, jest
gatunkowo lzejszg od mléka zebranego, ktére zawiera w sobie
wigeéj wody i czeSci bialkowate. Na téj wlasnie réznicy, t. j.
na rézuéj ciezkoSci gatunkowéj obydwéch plynéw, polegaja.
wszystkie dotychezas w uzZyciu bedace sposoby ich rozdzie-
lania,
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Najprostszym, chociaz bynajmniéj nie najlepszym sposo-
bem bedzie pozostawienie mléka w naczyniu przez czas dluz-
szy w spokoju; cigzsze mléko osiada na spodzie, a lZejsza
$mietanka wyplywa na wierzch ilatwo moZe byé zebrana.
Rozdzielanie w ten spos6b postepuje bardzo wolno i trwa dni
kilka, trzeba wigc mléko zabezpieczyé od zepsucia sig, co naj-
latwiéj uskutecznic .przez nalezyte a szybkie ochlodzenie zaraz
po wydoju i ustawienie mléka w miejscu chlodném (w piwni-
cachit. p.). Jednakze mimo ochrony mléka od zbytnich upa-
16w, cieplota w piwnicy bedzie zazwyczaj jeszeze do§é wysoka,
w skutek czego, z wspéldzialaniem atmosfery, nastapi zawsze
chociaz czeSciowy rozklad chemiczny i spowoduje pewne stra-
ty w ostatecznym wydatku masla. Aby stratom podobnym
zaradzi€, chlodza tez mléko sztucznie lodem przez caly czas
ustawania sie. Straty sg natenczas muiejsze, ale koszty zna-
czniejsze; sposob ten wymaga bowiem wielkich zapaséw lodu
i obszernéj lodowni.

Najpewniéj unikniemy tych strat, poslugujac si¢ cen-
tryfuga mleczarsky do wydzielania $Smietanki, ktére nastepuje
tu w bardzo krétkim czasie, prawie niezwlocznie. DzialalnoSé
centryfugi mleczarskiéj i wszelkich od$rodkoweéw polega na za-
stgpieniu sily przyciggania ziemi sily odsrodkows, ktérg w pe-
wnych granicach powigkszy¢ mozemy dowoli, przyspieszajac
obrot. -

Sita odérodkowa w takiéj centryfudze jest wielekro¢ razy
wigksza anizeli sila przyciagajaca ziemi, dziala wiec tez sto-
sunkowo energiczniéj i predzéj.

Jak sila przyciggania ziemi (cigZzenie ziemskie) ciggnie
kazdg czgqstke materyi w kierunku $rodka ziemi, a wige w po-
jeciu zwyktém ku dolowi, tak znéw sila odérodkowa popycha
czasteczki pod jéj dzialaniem zostajace w kierunku od Srodka.
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obrotu na zewnatrz; zreszta sila jedna i druga sg zaréwno si-
Yami, a skutki ich, z wyjatkiem kierunku, sa zupelnie podobne.
Sila odsrodkowa (podobnie jak cigzenie) dziala silniéj na
czasteczki cigzsze niz na lZzejsze, odrzuca wigc pierwsze z nich
bardziéj na zewngtrz.

Diatego tez znajdziemy w centryfudze ciezsze mléko ze-
brane przy obwodzie, lZejsza Smietanke za§ wiecéj ku Srod-
kowi.

Przy bardzo szybkim obrocie centryfugi (kilka tysiecy
obrotow na minutg), sila odSrodkowa jest tak wielka, Ze sila
przyciagania ziemi stosunkowo niknie, a mléko w centryfudze
nie zapelni dna krecgcego sie naczynia, lecz przylegaé bedzie
do jego §cian, tworzac pier§cien mleczny, obracajacy sie wraz
z naczyniem. W pierscieniu tym, rozdzial §mietany od mléka
zebranego nastepuje prawie natychmiastowo, doplyw mléka do
centryfagi odbywa si¢ bez przerwy, podobnie tez bez przerwy
zbiera si¢ §mietanke z wnetrza owego pier§cienia, a mléko ze-
brane z obwodu zewnetrznego.

Sposob zbierania moze by¢ réznym, najczeSciéj przysue
wa sie rurka ostro zakofczona, a skierowana odwrotnie do
ruchu obrotowego. Wirujgca Smietana uderza w otwér rur-
ki, wznosi si¢ w niéj w skutek sily zZywéj iodplywa drugim
konicem rurki; podobng rurks splywa téz i mléko zebrane.

- Zanurzajge koniec rurki mniéj lub wigeéj w powierzch-
ni¢ wewnetrzng wirujacego pierScienia, otrzymujemy dowoli
mniejszg ilo§¢ tlustszéj §mietanki, lub wigkszg nie tak tlustéj.

W ostatnich czasach zyskuje przed innemi wielkie uzna-
nia tak nazwana centryfuga duiiska, chociaZ trudno przesa-
dzaé o bezwzglednéj jéj wyzszobci nad wszystkiemi innemi.

Do poruszania centryfug (kierzni mechanicznych i podo-
bnych przyrzadéw mleczarskich), uzywa si¢ w wigkszych mle-
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czarniach sila pary, w mniejszych siia koni przy manezu. Do
obracania centryfug mniejszego kalibru, przerabiajacych na
godzine okolo 200 kwart mléka, starczy jeden koi w manezu,
a cena podobnéj centryfugi wynosi okolo 400 rs.

Rozklad i urzadzenie mleczarni musi sie zastosowaé do
obranego systemu wydzielania $mietanki, a mianowicie:

@) Wydzielajae $mietanke sposobem najprostszym, t. j.
ustawiajae mléko w plaskich naczyniach i pozostawiajac je
niewzruszone przez czas dluzszy, potrzebujemy znacznego ob-
szaru piwnic, zaglebionych na 2 lokcie w teren, o grubych mu-
rach, z oknami skierowanemi ile mozno$ei w strone pélnocna;
cieplota bowiem w piwnicy powinna byé dosé niska i prawie
stalg latem i1 zima, a mianowicie od 7 do 10° R.

Posowa powinna byé sklepiona, a jesli jest belkowana,
natenczas przynajmniéj pokryé ja nalezy zlymi przewodnikami
cieplika, jak ziemia, torfem, sieczka it. p. Nieraz okaze sie
potrzebném ogrzewanie piwnie, dla utrzymania w nich zimowa
porg wymaganéj cieploty; najlepiéj uskutecznié to za poSre-
;]TD;E{‘;GI;I::[)I(;(;()W opalanych z zewnatrz, bo w przeciwnym ra-
zie przypadkowe zadymienie sie pieca zepsuloby smak mléka
ustawionego w piwnicy.

Piwnica taka musi by¢ do¢ wysoka i naleZycie przewie-
trzang za poérednictwem klap, ktéreby dowoli mozna regulo-
waé, daléj zaopatrzong w posadzke brukowana, lub lepiéj
w posadzke terakotowa, cementows, asfaltowa i t. p.; czysto§¢
bowiem jest pierwszym warunkiem w mleczarstwie, a bez sto-
sownéj posadzki, nielatwo jg utrzymaé. Z tych samych po-
wod6éw, aby médz zmywaé i splukiwaé nietylko posadzke lecz
i §ciany, przynajmniéj wczeSei dolnéj, naleZaloby te czgfei wy-
prawié gipsem lub cementem i pomalowaé je olejno, reszte
Scian za$§ wyfugowaé zaprawg cementowa.
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Sciany piwnic mleczarskich i w ogéle mleczarni wykla-
dajg nieraz kaflami polewanemi, co ze wszech miar jest zale-
cenia godném, chociaz niezbyt taniém.

Mléko wlewa sie w naczynia nie glebsze nad 3 do 4 cali
i ustawia w nich badz na podlodze, badz tez na pélkach w tym
celu urzadzonych. Na krowe mozna liczyé Srednio 3 lok. kw.
jako powierzchnie piwnicy lub pélek, potrzebng do ustawiania
mléka. Poniewaz za$ na pélkach mléko ustawia sig w kilku
pietrach po nad sobg, urzadzenie poélek oszezedzié moze po-
trzebnego obszaru piwnicy, a nadto przedstawia znaczne do-
godno$ei w uzyciu.

b) Drugi z wspomnianych sposobéw wydzielania $mie-
tanki, podobny w zasadzie do pierwszego, przy ktérym jednak-
ze mléko ustawia si¢ w kadziach z wodg chlodzong lodem
przez caly czas wydzielania si¢ §mietanki, nie wymaga piwnic
obszernych, bo ezynno$¢ cala odbywaé sie moze i na parterze;
chléd bowiem [piwnicy zastepuje sig tu lodem. Zapotrzebo-
wanie lodu bywa jednak znaczne, i §rednio liczyé moZna na
zuzycie roczne iloei lodu, réwnéj iloSei przerabianego mléka,
awiecna kwarte mléka okolo 2'/, funta lodu. Woda wkadziach
posiada cieplote malo co wyzsza od cieploty topniejacego lodu,
a wige od 0° R.; aby zatém mléko nie zamarzlo, temperatura
w mleczarni nie powinna, nawet zimg, spadaé ponizéj 10° R.
Dlatego tez ustawienie pieca lub inny rodzaj ogrzewania mle-
czarni begdzie niezbedny.

‘Wobec niski¢j temperatury, przy jakiéj wydziela sig
$mietanka, nietylko unikamy prawie zupelnie strat wynikaja-
cych z rozkladu mléka, lecz zyskujemy nadto znacznie na
czasie, bo na wydzielenie §mietanki starczy okolo 36 godzin.
Liczge na kazdy udéj kadz oddzielns, potrzebowalibySmy za-
tém 4 podobne kadzie, w ktérych naczynia z mlékiem ustawia

L}
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sie zazwyezaj w dwoch szeregach. Aby mé6dz ustawiaé naczy-
nia jak najécisléj obok siebie, t.j. aby rozmiary kadzi byly mo-
zliwie male, nadaje si¢ naczyniom ksztalt nie okragly, lecz
prostokatny (z nieco zaokraglonemi krawedziami). Naczynia
te bywajg na lokie¢ wysokie i wyrabiaja sie najczeSciéj z bla-
chy (cynowanéj), jako dobrego przewodnika ciepla. Rozmia-
ry kadzi fatwo oznaczyé podlug iloéci wydoju; szerokoSt jéj
bywa nieco wiekszg niZz podwéjna szeroko§é naczynia, dlugosé
za$§ zalezy od liczby naczyf w szeregu; Srednio liczyé mozZna
na kazde 100 kwart dziennego wydoju po 2!/, lokecia kwadra-
towego powierzchni kadzi. Kadzie same stawiaja sig albo
w §rodku izby, sa wiec ze wszech stron przystepne, albo tez
przystawiaja sie waskim bokiem do $ciany, aby wstawianie
i wystawianie kadzi od strony bokéw dluzszych odbywalo sie
dogodnie. Kadzie podobne robig si¢ z bali, najlepiéj jednak-
Ze murowac je z' cegiel na zaprawie cementowéj i zaopatrzeé
tynkiem cementowym.

¢) Zastosowanie centryfugi mleczarskiéj wreszcie zao-
szezedza jeszeze wigeéj miejsca i czyni zbyteczném chlodzenie
mléka, wymagajac tylko chlodzenia Smietanki; ilosé lodu lub
wody chlodnéj na ten cel zuzytéj, bedzie wiec znacznie mniej-
sza. Pod wzgledem urzadzen budowlanych, :::entrufuga. wy-
maga tylko stalego fundamentu i §ciany lub posowy dosé sil-
- néj na przytwierdzenie transmisyi prowadzacéj od manezu (lub
machiny parowéj) do centryfugi.

3) Maslarnia.

Wydzielona iochiodzona §mietanka wlewa si¢ w kierznie,
w ktoréj wyrabia sie maslo, badZ recznie, badZ tez mechani-
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cznie (kierznie obrotowe i t. p.). Czynno$é te najlepiéj usku-
teczniaé jeszcze po za maSlarnig, t. j. w sérowarni, a wyro-
bione dopiero maslo przenosi¢ do maslarni, w ktéréj maslo
przemywa sie najprzod, potém wygniata, soli 1 opakowywa.

W maslarni musi zatém znale$¢ pomieszczenie kadz do
przemywania, wygniatacz i stol do pakowania, a nadto pozo-
staé jeszcze miejsce swobodne na przejScia ina ustawienie
opakowanego juz masla, gotowego do wysylki.

Sklad masla urzadza sie tez oddzielnie, mianowicie:
wtenczas, gdy wysylki nastepuja po sobie w dluzszych odste-
pach czasu, a zbierajace si¢ zapasy masltabywajg skutkiem te-
go znaczne.

Chl6d i stala temperatura sg konieczne w maglarni; mu-
ry beda zatém grube, okna ile moznosci skierowane na péinoc,
a posowa réwniez z materyalu stanowigcego nalezyta ochrone:
od zmian cieploty., Posadzka przynajmmiéj z dobrze wypalo-
néj cegly, uloZona na zaprawie cementowéj, z nalezytym spad-
kiem ku Sciekom.

Na krowe mozna §rednio liczyé 2/, lokeia kwadr. po-
wierzchni maglarni. :

4) Sérowarnia.

Najobszerniejsza izbe mleczarni zajmuje sérowarnia,
‘w ktoré) koncentruja sie najezeSciéj wszystkie wazniejsze
czynnoSei mleczarskie. ' Oprécz przyrzadéw przeznaczonych
specyalnie do wyrobu séra, ustawia si¢ tu wspomniang juZ
kadZ do chlodzenia mléka, centryfuge, kierznig¢ i t. p., o ile
ich nie pomieszezamy w zupelnie oddzielnych miejscowoéciach.
Do Wyr_'obu séra ustawia sie tu kociol do w:_:.rzenia. mléka, stol-
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nice, prasy do séréwit. p. Obok kotla do warzenia mléka
ustawia si¢ nieraz kociol do gotowania wody potrzebnéj do
mycia statkéw 1 naczyn; poniewaz drugi kociol ustawia sig za-
zwyczaj tylko w mleczarniach wigkszych, lepiéj wigc bedzie
w razie potrzeby umiesci¢ go w oddzielnéj pomywalni. "Wyso-
ko§¢ sérowarni nie powinna by& mniejszg niz 4 lokcie, a prze-
strzen cala ma by¢ silnie przewietrzang ze wzgledu na powsta-
jacy pare i wyziewy, ktére bezwarunkowo trzeba szybko od-
‘prowadzat. Posadzka, podobnie jak w innych czeSciach mle-
czarni, musi by¢ ulozong starannie, z trwalego materyalu,
z nalezytym spadkiem, aby przelewajace si¢ plyny splywaly
szybko do $ciekow.

b) Sérowina,

Przyrzadzony sér przechodzi z sérowarni, z pod pras, do
sérowni, gdzie uloZony na polkach dojrzewa, na co, stosownie
do gatunku i jakoSci wyrobu, potrzebuje krétszego lub dluz-
szego czasu, nieraz po kilka miesigey. Obszar sérowni, a mia-
nowicie powierzchnia pélek w niéj ustawianych, zalezy wiec
przewaznie, oprécz wielkoSci gomélek, od czasu potrzebnego
na dojrzewanie wyrabianego gatunku séra.

‘Wymagania dotyczace cieploty w sérowniach, sa juz
mniéj wygérowane aniZeli dla maslarni, dobrze jednak, gdy
i tu cieplo nie przekracza 12° R. Przewietrzanie sérowni
z dowolng regulacys jest nicodzowne; wystrzegaé sig jednakze
trzeba zbyt silnego przewiewu, ktéryby suszyl séry gwalto-
wnie, powodujgc ich rozpekiwanie sie; niedostateczne za$
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przewietrzanie, lub zupelny brak jego, staje si¢ latwo przy-
czyng wilgoei w sérowni, a poSrednio powodem ‘plesni na
sérze.

#

Co sig tycze mieszkafi pacheiarza lub mleczarza, to star-
czy ta wzmianka, Ze sklada si¢ ono zazwyczaj z izby i alkie-
rza; osobnéj kuchni nie potrzeba najezesciéj dodawaé (chyba
w mleczarniach wigkszych), bo zastapi ja pomywalnia, wktéré;
natenczas nalezaloby obok kotla pomiescié plyte kuchenng.

Jako przyklad mleczarni na wyréb nabialu z mleka do
1000 kwart dziennie posluzy plan rozkladu, przedstawiony
W rys. 52.

e e i o

(fig 52, wymisrka w loke. pols.).

Mleczarnie dobudowang do obory przedziela od nié)
§ciana przeciwpozarna (bez otwordw, drzwi i t. p.), a wejscie
gléwne do mleczarni znajduje si¢ po stronie podwérza i pro-
wadzi do sieni. Z niéj wchodzimy na lewo, do mieszkania
mleczarza, na prawo do sérowarni. TuZ przy drzwiach napo-
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tykamy kadz do chlodzenia mléka @, uzywang, gdy mléko nie
przechodzi bezpoSrednio do centryfugi, lecz musi sta¢ po-
przednio przez pewien czas; daléj stoi tu centryfuga b. Smie-
tanka, wydzielona z ochlodzonego poprzednio juz mléka, prze-
chodzi wprost do kierzni obrotowéj ¢, z niechlodzonego za$
mléka musialaby chlodzi¢ si¢ albo w owéj kadzi a, albo tez
na oddzielnym chlodowniku. Mléko zebrane zlewa siedo zbior-
nika d, skad idzie do kotla e. Stolnica f zajmuje Srodek
izby, a pod §ciang frontows, miedzy oknami, pomieszczono 6
pras do séréwg. Motor & za poSrednictwem transmisyi wprawia
w ruch centryfuge i kierznig¢ obrotowsg, a nadto za posrednic-
twem pompy dostarcza wody do ustawionego ponad sérowarnia
zbiornika, z ktérego rozprowadzono wode rurami do miejse
zapotrzebowania, a wiec do kadzi, pomywalni, maslarni, chlo-
downika i t. d. Zamiast motorem mechanicznym, mozna tez
zaklad pedzi¢ kofmi w manezu, ktérego 0§ pozioma, przecho-
-dzaca z zewnatrz do mleczarni oznaczono w planie kréska ..

Opréznione naczynia przenosi sie do sasiedniéj pomywal-
ni z kotlem %, wyrobiony za$ sér z pod pras do sérowni pola-
czonéj schodkami z sérowarnig.

Sérownia budowana tu w dwoéch pietrach; dluzsze scho-
dy prowadzg do suteren, krétsze do czgSci wyzéj polozoné;.
Uklad taki ulatwia lepsze wyzyskanie powierzehni budynku,
bez urzadzenia zbyt wysokich pélek, ktére zawsze sq polaczo-
ne z licznemi niedogodno$ciami w uzyciu. '

W maglarni mamy tuz przy drzwiach po lewéj stronie
koryto m do przemywania masla, daléj wygniatacz obroto-
Wy n, przy oknie za$ stol o, przeznaczony do opakowywania ma-
sla, apod Sciang dwie kadzie p, w ktorych ustawia sie Smietanka
wychodzaca z centryfugi lub z chlodownika, gdy jéj nie moZemy
natychmiast przerobi¢ na maslo; postawiona bowiem w miej-

Kritki zarys bud. wie)sk. 13
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scu niechlodzoném, zagrzalaby sig latwo, coby niepotrzebnie
zmniejszalo jéj wydajnoSc.

Posadzka w caléj mleczarni, z wyjatkiem sérowni i mie-
szkania, uloZzona z cegiel na zaprawie cementowéj, otrzymala
spadek ku §rodkowi; plyny rozlane splywaja tamze, a daléj
wyprowadzaja si¢ Scickami pod posadzks na zewnatrz bu-

dynku.

IIl. Browary wiejskie.

Wigksze zaklady tego rodzaju, wymagajace wielkich na-
kladow i szerokiego pola zbytu, nie naleza do przemyslu rol-
niczego. Na tém miejscu przedstawimy tylko male browary
wiejskie, z produkeyg obliczong na zbyt w najblizszéj okolicy,.
a wigc z produkeya stosunkowo niewielka.

Rozrézni¢ wypada dwa gléwne gatunki piwa, a miano-
wicie tak zwane piwo bawarskie, skladowe lub lagrowe i piwa

zwane zwykle pojedyficzemi. Zasadnicza réznica tych dwdich
gatunkéw lezy w ich trwaloéei, wynikajacéj ze sposobu przy-
rzadzenia, mianowicie za$ ze sposobu fermentacyi.

Piwa skladowe fermentujg przy stosunkowo nizszéj tem-
peraturze; fermentacya ich wymaga natomiast dluzszego cza-
su i miejsc sztucznie chlodzonych (lodem). Produkt téj fer-
mentacyi jest tez za to trwalszy, a trzymany w nalezytéj tem-
peraturze, nietylko Ze zachowuje si¢ przez dlugi p'rzeciadg cza-
su bez zepsucia, lecz przeciwnie, zyskuje nawet do pewnego
stopnia na jakoSci przez takie dluisze leienie na skladzie.
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