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Surowce miodow pszczelich

Powstanie prasurowca.

") Kazdy pszczelarz i odbiorca wie, ze miody moga
by¢ najréznorodniejsze. Jedne sg jasne, drugie ciemne,
czasami posiadajg one wyrazny smak biatych i pach-
nacych kwiatow akacyj, natomiast kiedy indziej daje
sie w miodzie wyczu¢ zapach kwiatow lipy, miety
CZy Wrzosow.

Bo rzeczywiscie mamy przer6zne gatunki mioddw
pszczelich i czesto zdarza sie, ze w tej samej pasiece,
2 poszczegolnych uli, wybiera sie zupetnie odmienne
miody. | chociaz ws$réd miodoéw pszczelich rozréz-
niamy niezliczong ilo$¢ gatunkoéw, to jednak pocho-
dzenie i proces tworzenia sie wyjsciowego materiatu
do ich produkcji, czyli tak zwanego (prze ze mnie)
prasurowca miodow pszczelich (wzglednie surowca
pierwotnego), jest zawsze jednakowy.

Kazdy bowiem midéd pszczeli jest w pierwszym
bedzie produktem roslinnym. Nalezy to w ten spo-
sob rozumieé, ze tylko zywe organizmy roslinne sg
wytwdércami prasurowca miodow, a jest nim sok
komaorkowy roslin, albo krotko méwigc sok roslinny.

Gdyby rosliny nie wytworzyly tego prasurowca,
nie bytoby w ogdle miodu, gdyz pszczoly, bez wspot-
udziatu roslin, nie potrafiag ze swego organizmu wy-
produkowac¢ najmniejszej nawet odrobiny stodyczy.

Tworzenie sie soku komdrkowego we wnetrzu
rosliny, to dos¢ skomplikowany proces. Jednak zro-
zumienie tego procesu ma tak zasadnicze znaczenie
dla pelnego uchwycenia istoty i wartosci miodu
pszczelego, ze musimy zapoznaé sie z procesem tym
nieco doktadniej. W tym celu rozpatrzymy szereg
zagadnien z zakresu nauk przyrodniczych, a miano-
WIcie z botaniki, fizjologii i chemii.

Najpierw zajmiemy sie anatomia roslin. Ta wyjasnia
nam, ze roS$liny zbudowane sg z komoérek o niezna-
nych rozmiarach, najczesciej dlugosci od jednej
Snej (0,01 mm) do jednej dziesietnej (0,1) milimetra.

*) Artykut niniejszy stanowig przystosowane wyjatki z ma-
NCel ukaza¢ ksigzki tegoz autora pt. ,Miéd pszczeli* —
Podrecznik dla pszczelarzy i towaroznawcoéw (wydawca Woje-

ddzki Zwigzek Pszczelarzy w Kielcach).

Komorka roslinna mimo drobnych rozmiarbw ma
budowe dos¢ ztozona. Skiada sie z btony, utworzonej
z blonnika (celulozy) Ilub drzewnika (ligniny), ktéra
kazdej komdrce nadaje okreslony ksztalt i odgranicza
ja od sasiednich komérek. Wnetrze komaorki wypetnia
przylegajaca do btony plazma, substancja koloidalna,
poistata i polptynna, wysycona roztworem wodnym
substancyj mineralnych (soli) i organicznych.

Dalej widzimy jadro, w postaci kulistej lub so-
czewkowatej, rowniez zywe, a kierujgce zyciem ko-
morki. Ponadto w plazmie komorek, pochodzacych
z zielonych czesci rosliny, spotykamy zielonki czyli
ciatka zieleni albo chloroplasty. Sg to kuliste twoiy
matych rozmiaréw, zabarwione na zielono barwikiem -
chlorofilem. Wreszcie sam $rodek komorki stanowi
wodniczek, wypeiniony sokiem komadrkowym, czyli
wodnym roztworem rozmaitych substancyj. Chemicy
wykazali, ze sok roslinny zawiera przewaznie okoto
98 % wody, a na reszte sklada sie wiele najrézno-
rodniejszych zwigzkéw chemicznych.

Dla nas badajgcych powstawanie prasurowca mio-
dow, w tym miejscu najwazniejsze jest to, ze w kaz-
dym soku roslinnym znajduje sie zawsze pewna ilos¢
réznego rodzaju cukrow.

S3 to najczesciej cukry proste czyli pojedyncze,
a wiec: 1) cukier owocowy (fruktoza albo lewuloza)
i 2) cukier gronowy (glukoza czyli dekstroza). Na-
stepnie moga by¢ to cukry ziozone, a wiec gtéwnie
dwucukry jak: 1) cukier trzcinowy czyli buraczany
(sacharoza), 2) cukier stodowy (maltoza) oraz 3) sze-
reg innych cukréw bardziej ztozonych.

Dla ogélnej orientacji podam tylko, ze sok wyci-
Sniety z lisci roslin zielonych zawiera przecietnie
okoto 2% cukrow, natomiast liscie drzew i krzewow
sg z reguly bogatsze w cukry. Klony majg 3%, cze-
resnie posiadajg 3,9%. akacja tylko 2%.

W zwigzku z tym stwierdzono ciekawe zjawisko
dotyczace podtoza i nastonecznienia roslin. Rosliny
rosnagce w cieniu oraz rosliny na podtozu mokrym
majg zawsze sok ubozszy w cukry, niz ros$liny na
stoncu lub na podtozu suchym. Znaczenie cukrow
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dla zyda kazdej roSliny jest niestychanie wazne. Sg
one bowiem wyjSciowymi materiatami, z ktérych ro-
Sliny poprzez synteze, wytwarzajg miedzy innymi
tluszcze, dekstryny, skrobie i dalsze ich pochodne.

W zwigzku z tymi zagadnieniami, najwazniejszg
rzecza jest wiedzie¢, skad sie w ogdle biorg cukry
w soku roslinnym. Te zagadke wyjasnia nam fizjolo-
gia roslin. Kazda roslina czerpie wode i niektore
skiadniki np. sole mineralne potrzebne jej do zycia
z podtoza Podkresli¢ jednak trzeba, ze cuicry zawarte
w soku roslinnym nie pochodzg z ziemi, lecz sg pro-
dukowane przez samg rosline w lisciach i to z gazu
CO,, bedacego stalym skiadnikiem powietrza oraz
z wody czerpanej z gleby. Gaz ten wnika do lisci
i tam po zwigzaniu sie z wodg przetworzony zostaje
na cukier.

Whnikanie CO, z powietrza do wnetrza liscia, prze-
prowadza kazda roslina przy pomocy bardzo malen-
kich, lecz sprawnie dziatajgcych urzadzen, zwanych
szparkami. Wystepujg one na powierzchni lisci, naj-
czesciej i najliczniej na spodniej stronie przecietnie
w ilosciach od 200 — 400 szparek na 1 mm2 Proces
pobierania dwutlenku i przerabiania go z udziatem
wody na cukier przez rosliny nazywa sie asymilacja,
czyli przyswajaniem, albo inaczej fotosyntezg. Przy-
swajanie to moze sie odbywac tylko na Swietle sto-
necznym (w nocy ustaje) oraz w obecnosci (w ko-
morkach) zielonych cialek (chloroplastow), zawieraja-
cych zielony barwik-chlorofil. Asymilacja dwutlenku
wegla nalezy do najwazniejszych proceséw biologicz-
nych. Nic wiec dziwnego, ze byla ona przedmiotem
wielu badan, a miedzy innymi znakomitego polskiego
fizjologa Emila Godlewskiego (starszego), ktoremu
nauka zawdziecza szereg doniostych zdobyczy w dzie-
dzinie botaniki i rolnictwa.

Tak wiec cukry w ro$linach powstaja przez fa-
czenie sie pewnej ilosci dwutlenku wegla (z powie-
trza) z pewng iloscia wody (z gleby), przy czym
zuzyta zostaje znaczna iloS¢ energii, dostarczonej
przez promieniowanie stoneczne.

Chemicy proces ten wyrazajg nastepujagcym wzo-
rem chemicznym:

6COa+ 6HXD + 674K/cal = C6HID6> 6 O*

Zaznaczy¢ jednak trzeba, ze proces ten nie jest
tak prosty, jak wyzej podany wzdér chemiczny i jego
opis, lecz nalezy do bardzo skomplikowanych proce-
s6w biochemicznych. | co najciekawsze, nie udato
sie dotad najlepszym chemikom, mimo usilnych préb
w tym kierunku i usitowan, odtworzy¢é go w praco-
whi.

Na jeden bardzo wazny moment w procesie asy-
milacji nalezy jeszcze raz zwrdci¢c uwage | jeszcze
dobitnie go podkreslic. Jak poprzednio wyjasnitem
tworzenie sie cukrow odbywa sie w Goslinie tylko
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pod wplywem Swiatta stonecznego i przy rownoczesnym
pochtonieciu znacznej ilosci energii Swietlnej, ktorej
zrodtem jest nasze stonce. Dlatego tez cukry zawarte
w soku roslinnym sg jakby akumulatorami zyciodaj-
nej energii, ktéra do czasu tkwi w nich utajona, lecz
w odpowiedniej chwili moze by¢é wyzwolona i wy-
korzystana przez rosline wzglednie zwierze lub czto-
wieka.

Nastepnymi sktadnikami, ktére nas rowniez niez-
miernie interesujg, a obecnos¢ ktérych stwierdzono
w kazdym soku roslinnym sa: 1) zwigzki nieorgani-
czne (sole mineralne), 2) kwasy organiczne,
3) enzymy, 4) witaminy i 5) w bardzo znikomych
ilosciach biatko. Nie podaje tutaj procentowych da-
nych, gdyz ilos¢ tych skiadnikow jest dla poszcze-
golnych rodlin bardzo zmienna i zalezna od pory
dnia, roku i innych jeszcze czynnikdw.

Cukry, jak réwniez pozostate w wiekszoSci skiad-
niki soku komérkowego, okreslane zazwyczaj wspodlng
nazwag asymilatow, a wytworzone tak samo w liciach,
jednak tam nie pozostaja, lecz sg rozprowadzone po
calej roSlinie. Rozprowadzenie tych asymilatow z lisci
po calej roSlinie odbywa sie w specjalnych przewo-
dach, zwanych rurkami sitkowymi, przebiegajacymi
z lici do ogonka, a nastepnie do zewnetrznych warstw
todygi i jej rozgatezien. Zwykle rurki sitkowe tworzg
cale wigzki. Obok wigzek zlozonych z rurek sitkowych
przebiegajg wiazki naczyniowe, ztozone z naczyn czyli
cewek, to jest komérek rurkowatych lecz martwych,
0 Scianach mniej lub wiecej zdrewniatych.

Wigzkami naczyniowymi zostaje przewodzona i roz-
prowadzona po calej roslinie woda, pobrana razem
Z rozpuszczonymi w niej solami mineralnymi przez
korzenie rosliny, w lisciach wiazki sitkowe wraz z na-
czyniowymi tworzg wyraznie widoczne uzytkowanie.
W ten sposdb mamy w roS$linie podwdjny system
przewodzacy: jeden dla przewodzenia substancyj or-
ganicznych (wigzki sitkowe), a drugi dla rozprowa-
dzenia wody i soli mineralnych (wigzki naczyniowe).

W budowie roslinnego ukiadu, rozprowadzajgcego
wszystkie niezbedne dla zycia rosliny materiaty, mozna
dopatrze¢ sie pewnego podobieAstwa do ludzkiego
uktadu krwionosnego. W kazdym bowiem ludzkim
organizmie mamy takze dwa rodzaje naczyn krwio-
nosnych; zyly i tetnice. W dalszej konsekwencji,
mozna by sie dopatrze¢ pewnego podobienstwa (oczy-
wiscie bardzo ogdlnego) miedzy zawartoscig komorek,
sokiem roslinnym, a krwia.

Pewne podstawy do robienia takich poréwnan
dajg nam bardzo wnikliwe badania chemiczne nad
roslinnymi ciatkami zieleni oraz nad czerwonymi cial-
kami krwi. Wedlug tych badan, czerwony barwik
krwi zwany heming, ktéry w potaczeniu z biatkiem
tworzy hemoglobine, a z drugiej strony — chlorofi 1
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0 jes zieony arwi roSlinny zawarly w zielonych
darvu ' S*™'AZ ami ¢ em'czn,e blisko pokrewnymi.
rycie o jes i,pozostanie nieSmiertelng zastu-
S ucz®neS°’ Swiatowej stawy biochemika

arciews lego, diugoletniego profesora i rej
. [ a. '« WIC 6 te"°® odkrycia tkwi prawdopo-
dobnie czesciowe wyttumaczenié faktu, ze badania
lekarzy wielokrotnie wykazaly, iz stale spozywanie
miodu pszczelego, zwlaszcza przez dzieci, wybitnie
zwieksza zawartos¢ hemoglobiny we krwi.

Gdyby teraz reasumujgc nalezalo krotko odpowie-
dzie¢ na pytanie, co stanowi prasurowiec miodow
pszczelich, to trzeba powiedzie¢, ze DrasurowcPm

TR A [ 1
. ’\eSc D zywych Organizméw ro-
siinnych wraz ze wszystkimi skladnikami, jakie S3
niezbedne do ich zycia,
O zasadniczej wartosci
wanych przez cziowieka pokarméw roélinngch,

.eona

pierwszy surowiec miodéw pszczelich
mioaow pszczelich.

Poprzednio stwierdzilismy, ze cukry wraz z innymi
wartosciowymi sktadnikami soku roslinnego stanowig
Iprﬁsurowiec wszystkich, bez wyjatku, miodow pszcze-
ich.

Sok ten u niektérych roslin posiada w owocach
stosunkowo do innych czesci rosliny znacznie wiek’
szg zawartos¢ cukrow, a wiec jest’'bardzo stodki
Na przykilad: soczyste owoce czere$ni i grusz maia
zwykle ponad 10% cukrow. Dlatego tez stodki sok
owocOw bywa czesto wyjadany przez liczne owady
i niektére zwierzeta np. ptaki. Kazdego roku mozna
zaobserwowac osy, trzmiele oraz inne szkodniki spo$
réd owadoéw czy ptakéw, jak be* ceremonii nadgry-
zajg lub nakluwajg najpiekniejsze, dojrzale owoce ma-
Im, winogron czy grusz, a potem wypijaja ich soczy-
stg zawartos¢. Nie czynig tego jednak nigdy nasze
Pszczoly. Tylko w tym wypadku pszczota takze ko-
rzysta z soku owocu, jesli jest on juz nadgryziony
Sama natomiast owocow nigdy nie uszkodzi Précz
tych wypadkéw zdarza sie, ze owady nakluwajg réow-
niez inne czesci roslin, np. liscie lub inne todygi
W ten sposéb dobierajg sie do obfitego Zrodta ros-
'innego, bedacego jedynym ich pozywieniem. Lecz
Pszczoly i tego nie czynig, nie majac odpowiednio
gPé@(/)st())/%%wanych do nakluwania i ssania narzgdzi

Nektar jako

n, f . ,
r ... e\° ez>ny pszczoly mogly skorzysta¢ z soku
ralti|lliep \ mUSL °n byC wPierw w jakikolwiek natu-
ny, lub sztuczny sposob wyprowadzony na zewnatrz,
Naturalne wyprowadzenie stodkiego soku przez
Ot*ny zac,lodzl tylko w okresie kwitnienia kwiatéw.
s bywa si? °no za posrednictwem nektarnikéw,
Pecjalnych roslinnych gruczotéw wydzielniczych, kt6-
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re w Swiecie roSlnnym sg bardzo rozpowszechnione
| chociaz najczesciej znajdujemy je wsréd roslin kwia-
towych, a przy tym owadopylnych, to jednak od
paproci poczawszy az do najwyzej zorganizowanych
roslin mato sie spotyka rodzin, w ktorych nie znala-

zlo by sie przedstawicieli, posiadajgcych nektarniki

W tym miejscu zaznaczy¢ trzeba, ze polscy botanicy prze-
waznie nazywaja te gruczoty niestusznie miodnikami. A pszcze
larze okreslajg je witasciwiej, a przy tym precyzyjniej, nazywa-
jac je nektarnikami. Stanowisko pszczelarzy jest o tyle stuszne,
ze po pierwsze: okres$lenie, nektarnik doktadnie odpowiada
nazwie tacinskiej, a po wtére: stodka wydzielina nektarnikéw
Wzadnym wypadku ni. jest jeszcze miodem, a witasnie nazwa
miodniki nasuwa takie przypuszczenie. 1 chociaz dawniej
niektérzy autorzy (a miedzy innymi i Frisch powazny autorytet
wséréd badaczy zycia pszczét) twierdzili, ze wydzielina nektar-

a ktére to skiadniki stanowign’kdw jest juz wtasciwie rzadkim miodem, to jednak najnowsze
odzywczej i leczniczej spozy badania chemiczne, nad tak zwana dojrzato$cia miodéw, wy-

iz byto to hledne mQiemanie-

konsekwencji stwierdzZania stusznos$ci stosowania nazwy

réwniez zaniechac
A, takich jak:

kazzly
nektaruikbw zamiast miodnik6w, nalezy
uzywanych dotychczas niewtasciwych wyrazen,
mi°dodajna roslinno$¢, miodzenie kwiatéw, a w miejsce tych,
StosoweC P°Prawn>e: nektarodajna roslinno$é, Deklarowanie
KWa' OV Up'

Nektarniki sg to niewielkie partie specjalnej tkanki
wydzielniczei> kiére na roslinach moga wystepowac
W nairozma,tszych miejscach. Najczesciej (lecz nie
Wylaczn,e- Bk to Poda”® niekt°rzy autorzy) spotykamy
I W °breb'e kwiatow ' wéwczas moéwimy o nektar-
n'kach kw,atowych Kw,at czeresni posiada nektarniki

wewnetrznej sic.ance kielicha, kwiat ogorka na dnie
kw,atowym’ drobne kwiatki wrzosu mate u Podstawy
Owocol,stkow> n*m.ast w biatych kwiatach gryki
Wys'epu]g nektarnikl u Podstawy nitek precikowych.
« °preif nektarn,kow kwiatowych znajg botanicy
y Vz? nektam,kl wystePuJMce na innych czesciach ros-

" bozodrzew, czesto w naszych parkach wy-
AW e.duze d™wo, posiada nektarniki na blasz-
I h lisci°wych, podobnie czeremcha, a na przylist-
kach je u wyk,. Czeresnie posiadaja je
"a.°S°"kach I>sciowych, natomiast chabry ruskie
me*  "ektarn>k, na odkrywach kw.atostariowych itp.

Nektarn,k,.te- d'a od:° zn,en,a ° d kwiatowych, bota-

T - T u nektarn'kam' Pozakwia owymi. Zazna-
f ~ ‘T 53 26 'nach sPotyka

be %. 7, '* 7 ° °ph°k kw,atowych>
takze nektarniki poza11<W|atowe. Lecz znaczehia | Xef&

tego rodzaju podwodjnych urzadzeh nie potrafi
nauka dotychczas wyjasnic.

Oczywiscie, ze nektar wydzielony przez jedne lub
drugie nektarniki tej samej rosliny zasadniczo nie
powinien wykazywac zadnych rdznic.

Tymczasem niedawno, bo w 1940 roku w Ame-
ryce stwierdzono, ze stodycz wydzielana przez nektar-
niki pozakwiatowe wyki i bawelny, w poréwnaniu do

nam
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nektaru kwiatowego posiada zwykle o 100 % wiecej
cukrow. Dlatego tez w czasie kwitnienia tych ro$lin
pszczoly zupetnie nie zwracajg uwagi na kwiaty. Wie-
dzg o tym i polscy pszczelarze, ktérzy juz dawno
stwierdzili, ze w czasie kwitnienia wyki pszczoly po-
m'jai3 jej kwiaty pilnie natomiast poszukujg przylist-
kéw. Bo wlasnie tam wystepuja u wyki nektarniki
pozakwiatowe, a w nich bogata w cukier stodycz.

W tym miejscu trzeba by tez zwroci¢ uwage na
fakt, ze nektarniki kwiatowe, dawniej nieznane, przy-
czynity sie w pewnej mierze do powstania legendy
o tak zwanej spadzi pochodzenia ros$linnego, to jest
0 wydzielaniu przez rosliny stodkiego soku bezposre-
dnio przez liscie czy szpilki.

W blizszym rozpatrzeniu kazdy nektarnik, bez
wzgledu na jego umiejscowienie jest zespolem pew-
nej ilosci komarek czyli tkanka. Ogladajac pod powie-
kszeniem przekrdj Scianki kielicha kwiatu agrestu wraz
z nektarnikiem widzimy, Ze wewnetrzng $cianke
kielicha stanowi trudno przepuszczalna skorka, dalszg
warstwg jest tkanka miekiszowa, a dopiero wewne-
trzng czes¢ Scianki kielicha zajmuje witasciwa tkanka
wydzielnicza, bedaca wilasnie nektarnikiem. Brodaw-
kowate wypustki jego zewnetrznej powierzchni ufat-
wiajg przenikanie nektaru na zewnatrz, chociaz nektar-
niki pewnych roslin posiadajg nawet na powierzchni
specjalne szparki, ktérymi wyprowadzajg nektar na
zewnatrz.

Produkcja nektaru odbywa sie wiec w matych
komorkach, posiadajgcych jednak stosunkowo bardzo
wielkie jadra, duzo plazmy a cienkie btony komérko-
we. Komorki te produkujg nektar, oczywiscie z go-
towego juz soku roslinnego, a czynno$¢ ta polega
gtéwnie na zageszczaniu tego soku pod wzgledem
zawartosci cukréw, przy réwnoczesnym zatrzymywa-
niu innych sktadnikow. W ten sposob nektar kazdej
rosliny jest bez poréwnania stodszy od jej soku, nato-
miast ubozszy we wszystkie inne skiadniki.

Gdyby byto inaczej, nektar taki nie stanowitby
dostatecznie silnej przynety zwabiajgcej pszczoty, ktore
maja mniej wrazliwy na stodycz jezyk niz cztowiek,
ryby a zwlaszcza pewne motyle. Pszczoly np w phy-i
nie zawierajgcym okoto 10 % cukru prawie nie odczu-
wajg jego stodyczy, podczas gdy dla cztowieka 4 °/0
cukru w wodzie stanowi wcale wyraznie stodki roz-
twor. Delikatny za$ jezyk niektorych motyli wyczuje
stodycz w 1000 razy stabszym roztworze cukru.

Nektary z réznych roSlin posiadajg bardzo rozmaitg
zawartos¢ cukréw jak to przedstawia ponizsza tabelka.

Tabela ta orientuje nas szczegdlnie, ze nektary
moga by¢ bardziej lub mniej wodniste, a zarazem, ze
moga one zawiera¢ cukry pojedyncze obok ztozonych
w rozmaitych proporcjach.

Nr 2
. Pojedyn- .
Roslina Woda Cukry cre Ztozone
1. Sliwa 87,1 12,9 45 8,4
2. Jabton 78,7 21,3 12,8 8,5
3. Lipa 70,5 29,5 13,5 16,0
4. Czeresnia 64,9 351 16,2 18,9
5. Rzepak 54,9 451 451 0,0
6- Kasztan 30,0 70,0 0,0 70,0

Badania nektarow wiekszej ilosci roslin wykazaly,
ze na 100 zbadanych nektarow 20 posiadato ponizej
20 °/0 cukrow, 50 posiadato od 20 — 40 % cukréw,
zas 30 posiadatlo 40 — 70 % cukrow. Wyniki tych
badann wyjasnity nam takze jedno ciekawe zjawisko
z zycia pszczot. Mianowicie wielokrotnie stwierdzono,
ze pszczoly w kazdej porze dnia przestajg niekiedy
zbiera¢ nektar na pewnych roslinach, mimo nieprzer-
wanego niczym dalszego wydzielania nektaru. Otéz
okazalo sie, ze przyczyna tego jest rozpoczecie nekta-
rowania przez kwiaty innych roslin, wydzielajgcych
nektar o wiekszym procencie cukrow. 1to wihasnie
powoduje przerzucanie sie pszczo6t z jednego wzigtku
na drugi.

Obok wody i cukrow, jako gtéwnych skladnikéw,
zawierejg prawie wszystkie nektary pewne ilosci olej-
kéw eterycznych, ktére nadaja im charakterystyczny
dla danych roslin smak i zapach, a oprocz tego kwasy
organiczne, enzymy, witaminy i sole mineralne. A wiec
w sktad nektaru wchodza zasadniczo wszystkie te
substancje, jakie wystepujga w soku roslinnym z wy-
jatkiem biatka, ktorego w nektarze dotychczas nie
stwierdzono. lloSciowo wytaczajgc oczywiscie cukry
jest jednak tych substancyj w nektarze znacznie mnigj
niz w soku roslinnym. Wydaje sie to zupetnie zrozu-
miate z punktu widzenia celowosci, gdyz rosliny wy-
dzielajg nektar tylko po to, by zwabi¢ pewng ilos¢
owadéw do zapylenia kwiatow, a do tego celu wy-
starcza tylko stodycz, ktorag zbiera,g pszczoly tym
skwapliwiej, im wiecej zawiera ona cukru, zanosza jg
do ula i tam przerabiajg na miody, zwane miodami
kwiatowymi.

Nektar jest wiec pierwszym i najwazniejszym (lecz
nie jedynym) surowcem, z ktérego nasze pszczoty
wytwarzaja najliczniej i najczesciej w Polsce spoty-
kane miody kwiatowe.

Na zakonczenie tego rozdziatu chcialbym jeszcze dotgczyé
matg uwage z zakresu stownictwa. W naszej literaturze facho-
wej rozpowszechnit sie sie w ostatnich czasach pewien termin
jest nim ,pozytek“. To, wcale nie fachowe okreslenie (prawie
do potowy 19 wieku nie ma go w literaturze, a raczej jest
tylko w znaczeniu ogélnym), rozpanoszyto sie obecnie w piSmien-
nictwie pszczelarskim tak dalece, ze uzywane bywa dla naz-
wania kilku catkiem réznych rzeczy.

1tak chcac powiedzie¢, ze w danej okolicy brak jest ros-
linnosci nektarodajnej, méwi sie, ze nie ma pozytku. Zamiast
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powiedzie¢: w poblizu pasieki jest pastwisko pszczele, znowu
mowi sie, zejest pozytek. Gdy kwiaty silnie nektarujg, a pszczo-
ty pilnie zbieraja, znowu pszczelarze ciesza sie, ze jest pozytek,
chociaz na nazwanie tego zjawiska mamy piekne pszczelarskie
okreslenie ,wzigtek“. A wreszcie, gdy pszczoly wracajg z pa-
stwiska pszczelego do ula z peinym pecherzykiem nektaru lub
spadzi, jeszcze raz powiada sie, ze znosza pozytek.

W ten spos6b utrzymuje sie niepozadang w fachowym jezy-
ku ogélnikowosé i niescistosé, z wielkg szkoda dla wyrazistosci
jezyka i doktadnosci w wyodrebnianiu pojeé¢, oco swego czasu
stusznie i tak niezmordowanie walczyt prof. U. J. K. Jan Lecie-
jewski, znakomity jezykoznawca, bardzo zastuzony w Polsce
autor, a przy tym i dziatacz pszczelarski.

Dlatego lez, by poprawnosci jezykowej i fachowej stato sie
zado$¢, nalezy mowi¢ i pisa¢ oroslinnosci nektarodajnej, o past-
wiskach pszczelich, o wzigtku, o nektarowaniu roslin, o zno-
szeniu przez pszczote nektaru lub spadzi, a nazwe pozytek
pozostawi¢ we witasciwym i dostownym znaczeniu, a wiec dla
podkres$lenia korzys$ci czyli pozytecznosci.

Spadz — drugi surowiec miodéw pszczelich.

Oprécz nektaru istnieje drugi, lecz niemniej wazny
surowiec miodéw pszczelich, a jest nim spadz, zwa-
na takze miodunka, albo rosg miodowa. Zaznaczyc
jednak trzeba, ze ostatnie okreslenia sg niewlasciwe,
a przy tym niezreczne w uzyciu i dlatego tez najle-
piej zrobimy, jesli puscimy je w niepamieé, pozosta-
jac przy staropolskiej spadzi. Poniewaz w zwigzku
2 powstawaniem i istota spadzi istniejg wsréd pszcze-
larzy wprost fantastyczne niekiedy poglady, dlatego
ujmiemy sie nieco szczegO6towiej tym zagadnieniem.

Sok rosliny moze wydosta¢ sie na zewnatrz w spo-
s6b naturalny, a wiec za posrednictwem nektarnikéw,
badz niekiedy wydostaje sie on w sposéb zupetnie
odmienny, niejako sztuczny, dzieki pewnym drobnym
owadom zyjagcym na réznych roslinach. Z nich majg
u nas wieksze znaczenie tylko mszyce i czerwce.
Owady te sg u nas ogromnie rozpowszechnione, do-
wodem tego jest liczba gatunkéw, ktora dla mszyc
(wedtug najnowszych danych z entomologii) wynosi
Ponad 1500, a dla czerwcéw z gorg 3.000 gatunkow.

Zywig sie one wylacznie sokiem zywych roslin
1ldlatego tez ich otwdr gebowy uzbrojony jest w na-
rzedzia typu ktujgco- ssacego. Kiujkg swojg przebijajg
mszyce i ich krewniaczki skorke lisci, szpilek czy
‘hnych czesci rosliny i to przewaznie w miejscach,
Sdzie przebiegaja rurki sitkowe, dobierajgc sie w ten
sPos6b do ich soku. A poniewaz sok roslinny, jak
JR wiemy, zawiera oprécz wody gtdownie cukry,
a tylko drobne ilosSci biatka, dlatego tez mszyce
lczerwce, by zdoby¢ niezbedne do zycia i rozwoju
"°Sci biatka, muszg przepusci¢ przez swodj organizm
Azmiernie duze ilosci soku roslinnego.

Z tego to powodu, wydalony przez mszyce i inne
rodzaje tych owadow sok ros$linny posiada skiad
chemiczny w zasadzie zupetnie podobny do soku ro-
slinnego, z tg gidwnie roznica, ze nie znajdzie sie
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w nim nawet najmniejszych Sladéw biatka, j chociaz
sok ten, przechodzac przez organizm mszyc i czerw-
coéw ulega pewnym zmianom, to zmiany te w zadnym
wypadku nie obnizajg, lecz przeciwnie ogromnie pod-
nosza jego wartos¢ w sensie pszczelarskim, miodo-
wym. Przede wszystkim zostaje on wzbogacony
w pewne kwasy organiczne, dalej w enzymy, oraz
w nowy rodzaj cukru, a wreszcie wskutek kropelko-
wego wydalania nastepuje bardzo szybkie wyparowa-
nie znacznej ilosci wody.

Wyparowanie to w krajach goracych state, a u nas
tylko w okresie wielkich upatdow, moze by¢ bardzo
daleko posuniete. Powstajg wowczas drobne tuszczki
i kuleczki, jakoby cukierki, znane juz ludziom z cza-
soéw bardzo odleglych pod nazwg manny.

Miedzy innymi ksiegi Starego Testamentu wspo-
minajg 0 mannie, ktéra uratowata Zydéw od gtodu,
a manng tg to nic innego, tylko spadZz w statej po-
staci, zawierajagca zwykle ponad 90 % cukrow. Zazna-
czy€ tu trzeba, ze manna stanowi na Dalekim Wscho-
dzie ulubiony przysmak i jest bardzo ceniona przez
wiele narodéw wschodnich, a zwlaszcza Arabdw.
W poréwnaniu z nektarem, ktory jak wiemy jest od
soku roslinnego znacznie ubozszy we wszystkie sktad-
niki précz cukru, spadZ posiada zwykle (procz biatka)
komplet wszystkich skfadnikow wystepujacych w soku
roslinnym, a bez poréwnania mniejszg warto$¢ wody
wynoszaca przewaznie okoto 50 %.

Dlatego tez w wypadku pojawiania sie spadzi
pszczoly momentalnie przestajg oblatywaé kwiaty
i z kwiatowego przerzucajg sie na wzigtek spadziowy,
zbierajgc i znoszgc do ula tylko spadz. Tak mniegj
wiecej przedstawia sie w krotkim zarysie powstawa-
nie spadzi.

Lecz od razu musze tu zaznaczy¢, ze jest to do-
piero jedna strona tego zagadnienia. Gdybysmy bo-
wiem przejrzeli odpowiednie prace z tego zakresu,
to stwierdzilibySmy, ze odnosnie co do powstawania
spadzi istniejg od prawie 300 lat, az po dzien dzi-
siejszy, dwa zupelnie odmienne poglady.

Wedlug jednego mniemania, zanotowanego po
raz pierwszy okoto 1650-go roku i do dzisiaj najlicz-
niej reprezentowanego zwtaszcza w kolach pszczela-
rzy, spadz jest bezposrednia wydzieling, wzglednie
jak sie niektérzy autorzy wyrazajg wypocing roslinna.
Za przyczyne powstawania tego rodzaju spadzi uwa-
za sie utrudniony Ilub zahamowany odptyw sokéw
roslinnych z gérnych czesci roslin. Przez pewne,
jakoby spietrzenie ich nastepuje z koniecznosci wy-
pocenie czyli wydzielenie ich na zewnatrz.

Zjawisko to wedlug autoréw i obroncoéw tego
pogladu odbywa sie gtéwnie w okresie panowania
wysokiej temperatury, duzej wilgotnosci powietrza,
po gwattownych skokach w cieptocie dnia i nocy
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wskutek silnego dziatania promieni stonecznych itp.
A wiec czynnikami powodujacymi wystapienie maja
by¢ wyjatkowo uktadajgce sie warunki atmosferyczne
i wegetacji roslin, a spadz w ten sposob powstatg
nazywajg liczni autorzy spadzig pochodzenia roslinnego,
lub tez krétko spadzig roslinng. Wedlug drugiego
pogladu, spadZz moze tylko wowczas powstac, jelli
sok roSlinny zostanie z roslinnego ukladu krazenia
wyprowadzony za posrednictwem mszyc i ich krewnia-
czek, gtownie czerwcédw, tak jak to juz przedstawitem
w krétkim zarysie. Poglad ten nie jest pogladem no-
wym, jak sie to niektorym pszczelarzom wydaje, gdyz
pierwszy opis powstawania spadzi za posrednictwem
owadow znajdujemy w polskiej literaturze juz w 1829
roku i to u Witwickiego. Wzmiankuje on o owadzie
«mszanicg» zwanym, wydzielajgcym slodkg spadz
zbierang chetnie przez pszczoly.

Spostrzezen takich, oraz szczegétowych opraco-
wan dokonanych przez botanikow i zoologow réz-
nych narodéw, nagromadzito sie w ciggu ubieglych
stu lat bardzo duzo. Dlatego tez przyjeto sie pOzniej
powszechne mniemanie, iz istniejg dwa odmienne
z pochodzenia rodzaje spadzi:

1) spadz roslinna, 2) spadz zwierzeca, ktorg dla odréznie-
nia od pierwszej nazywano czesto miodunka.

Skwapliwie jednak zawsze podkreslano, ze spadz
zwierzeca wystepuje bardzo rzadko, w bardzo matych
stosunkowo do spadzi roslinnej ilosciach oraz, ze
miod powstaly ze spadzi zwierzecej jest gorszego
gatunku. laka wiasnie opinie znajdujemy w catkiem
przestarzatych podrecznikach i pracach z polowy
ubiegtego wieku np. u Lubienieckiego, aw najnowszych
za$ u Rogowskiego, Demianowicza i Webera.

W tym piiejscu, zapewne nasunie sie czytajgcym
powyzsze wywody zasadnicze pytanie: jak rozstrzyga
to zagadnienie wspoéiczesny stan wiedzy i jakie sa
wyniki nowszych badan w tym zakresie? W oparciu
0 zdobycze najnowszych badan, przeprowadzonych
w latach od 1938 do ostatnich lat wojny wiacznie,
jakie wykonano w naukowych zaktadach dla lesnic-
twa i zoologii kilku uniwersytetéw niemieckich, a zre
ferowanych w pracach Brauna, (jeinitza, Schillera
1 Leonhardta, mozemy i musimy przyja¢, ze istnieje
y 0 jeden rodzaj spadzi. A jest nig sok roslinny
wyprowadzony przez mszyce i ich krewniaczki, a wiec
jest to niewatpliwie spadz pochodzenia roslinnego,
lecz posredniego wydzielania.

Wyzej wspomniane badania i prace bezwzglednie
0 rzucaja teorie wypacania, czyli bezposredniego
powstawania spadzi. Najpierw musze podkresli¢, ze
Z 0go no-bioiogicznego punktu widzenia, wydzielanie
przez rosliny sokoéw (i to w dos¢ znacznych ilosciach)
zawierajgcych cukier i wszystkie inne niezmiernie
wazne dla zycia i rozwoju roslin sktadniki, a przy
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tym bez celu i bez zadnych w zamian korzysci, uzna-
no za absurd. Nastepnie, podstawowe wiadomosci
z anatomii roslin wykazujg wyraznie, ze skérka kaz-
dego liscia i todygi posiada tego rodzaju budowe,
Zze 0 bezposrednim wydzielaniu soku roslinnego mo-
wy by¢ nie moze.

Tkanka okrywajgca liS€ Czyli skorka skitada sie;

1) z komérek szczelnie do siebie przylegajacych, nie pozo-
stawiajacych zadnych przerw,

2) zewnetrzna btona tych komoérek jest nie tylko znacznie
grubsza, ale nawet nasycona kutynag, substancja o na-
turze korkowatej, bardzo mato przenikliwej dla wody,

3) oprécz tego kutyna ta dodatkowo pokrywa jednolita
warstwg calg skorke, tworzgc na niej naskorek, a wreszcie

4) na tym naskérku znajduje sie czesto dodatkowa war-
stwa wosku roslinnego, tworzaca np. na igtach jodet czy
Swierkéw siny nalot, tak zwany szadz, ktory jeszcze
bardziej powieksza nieprzepuszczalno$é¢ tkanki okrywa-
jacej liscie i todygi.

Sg wprawdzie na lisciach i szpilkach pewne otwo-
ry (szparki oddechowe), lecz o wydzielaniu sokow tag
drogga mowy by¢ nie moze. Szparki bowiem komu-
nikujg nie z komoérkami, ale z przestrzeniami miedzy-
komaorkowymi, wypetnionymi powietrzem.

Poniewaz w naszej prasie pszczelarskiej czesto
przytacza sie dowody na to, ze spadZz moze powstac
bez udzialu mszyc, dlatego tez nalezy je przy tej
okazji sprostowac. Gloszg pszczelarze, ze tam gdzie
powstaje spadZ jeszcze nikt nie stwierdzit obecnosci
mszyc czy tez czerwcow.

Jest to jednak wynik bardzo powierzchownych
i niefachowych obserwacji. Najpierw tam gdzie sg
krople spadzi tam rzeczywiscie nie znajdzie sie pro-
dukujacych je owadow, gdyz wyrzucanie spadzi od-
bywa sie niejako z silg, a wiec na pewng odlegtosé

0 wtdre, kto nie zna mszyc, azwlaszcza czerwcow
en ogladajac nawet bardzo pilnie galgzki gesto po-’
krytg 'nimi nie bedzie ich widzial, gdyz sa one bardzo
mate, a przy tym posiadajg ubarwienie ochronne do-
skonale zabezpieczajace je przed okiem wrogoéw
toza tym, sg one czesto zupelnie niepodobne do
przecietnie znanych owadoéw. Niekiedy np brak im
nog i skrzydet tak, iz nawet patrzac na nie trudno
przypusci¢, ze sg to owady, czy jakiekolwiek zyjace
stworzenia.

Znajomos¢ wzglednie rozpoznawanie wiekszych
mszyc jest juz latwiejsze, a zarazem powszechniejsze.

d aego fakt, ze tam gdzie jest stodka spadz, tam
tez znajdujg sie zawsze mszyce, jest ogOlnie znany.
Jednakze twierdzenia, ze mszyce zjawiajg sie dopiero
na skutek wystgpienia spadzi w poszukiwaniu pokar-
mu, me da sie pogodzi¢ z elementarnymi wiadomo-
Sciami o zyciu i budowie mszyc. Najpierw spadz nie
moze by¢ pozywieniem mszyc, gdyz brak w nigj
podstawowego, niezbednego do zycia sktadnika, jakim
jest biaiko. Gdyby nawet spadZ byla dla mszyc peino.
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warto$ciowym pokarnem, to budowa pyszczka mszy-
cowego jest tego rodzaju (zupetnie odmienna od
pszczelego), iz nie pozwala na zlizywanie spadzi.
A wiec mszyce majace spadzi' wbrod musialyby
z tego zasadniczego wzgledu zging¢ z gtodu, bo nie
spadZ, lecz sok roslinny jest ich pozywieniem.

Inne twierdzenie, ze mszyce przez przebicie tkanki
ostaniajacej rosline tylko otwierajg zrodta spadzi,
ktéra potem sama sie saczy, rowniez nie odpowiada
prawdzie. Otworki te bowiem po wyjeciu kiujki
natychmiast sie zamykajg, nie przepuszczajac najmniej-
szej odrobiny soku roslinnego.

Twierdzenie, ze spadZ jest wydzieling specjalnych
gruczotdow, ktére majg po obu stronach odwitoku
mszyc po jednym rozkowatym ujsciu jest dowodem
kompletnego nieuctwa w tym wzgledzie. Gruczotly te
bowiem nie majg nic wspdlnego z przewodem pokar
mowyrn. Sg to gruczoty obronne, produkujgce gryza,
ca wydzieling, ktéra mszyce oblewajg zblizajacych sie
nieprzyjaciot.

Wszystkie te oraz nieprzeliczne dowody powsta-
wania spadzi za wylagcznym posrednictwem owaddw,
a bedace wynikiem zmudnych obserwacyj i doswiad.'
czen przeprowadzonych w naturalnych warunkach,
lak i w pracowniach naukowych moga ewentualnie
dla bardzo niewiernych by¢ nie wystarczajgce. Lecz
Przeprowadzone rownoczes$nie liczne chemiczne bada-
"la s°ku roslinnego i spadzi stanowig dowdd niez-
b|ty, ze spadZz moze powstac¢ tylko przy wspétudziale
Aszyc i czerwcow.

Poréwnawcze badania chemiczne wykazaty bowiem,
Ze spadzie jak to juz wyzej podano, zawierajg zasad-
1'Co *e sanie skladniki co sok roslinny (z wyjatkiem

<aka) i to, ze pojawiajg sie w nich liczne i warto-
Sciowe skiadniki, ktoérych obecnos$¢ jest wynikiem
ziatania organizmu owaddéw. Natomiast, co jest nad-
wyczaj wazne, nikt dotychczas nie stwierdzit, by

Marian Bielas.
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spadz zawierata jakiekolwiek skladniki psujgce jej
smak lub zapach, wzglednie w inny sposéb obniza-
jace jej wartosc.

GdybySmy teraz, wiedzac juz jak powstaje spadz,
chcieli jeszcze odpowiedzie¢ sobie na pytanie: czym
wlasciwie jest spadZ, to odpowiedZ ta bedzie prosta
i tatwa. A wiec: spadz jest to sok zywych roslin
wyprowadzony z roslinnego ukladu krazenia za po-
Srednictwem drobnych owadoéw. SpadZ te pszczoly
zbierajg chetniej niz nektar, zanosza do ula i tam
przerabiajag na doskonate, wysokowarto$ciowe miody,
zwane miodami spadziowymi. A zatem spadZ jest
obok nektaru drugim podstawowym surowcem mio-
doéw pszczelich.

Jako uzupetnienie tych rozwazan nalezy dorzuci¢ jedna zasad
mcza uwage z zakresu stownictwa. Ot6z w niemieckiej litera-
turze pszczelarskiej (a za nig i w polskiej) miody spadziowe
okresla sie bardzo czesto mianem miodéw lesnych i na odwrét
miody le$ne nazywa sie spadziowymi.

w tego rodzaju mianownictwie tkwi podwdéjny bitad h,
n.e kazdy miéd lesny jest miodem spadziowym 'jak rcWw

«»y.tkie miody spadziowe «, zarazem ,io h j .« ™ *
Wiemy przeciez, ze obszary lesne na nizinach, (gdzie n il
cat owicie brak jodet, modrzewi i $Swierk6éw) posiadaja niekie6
dy bardzo bogate, a przy tym urozmaicone runo i podszycie
leSne. W skiad tego runa i podszycia wchodzi zwykle bogata
roslinno$¢ nektarodajna, a miedzy innymi : poziomki czfrn!
jagody, maliny, jezyny i wrzosy. Wszystkie te rosliny bardzo
ob m.e wydzielajg nektar, a z surowca tego pszczoly"prztrza
dzajg przesmaczne miody lesne. Nie ulega watpliwosci
ze nazywanie ich miodami spadziowymi jest bezwzglednie
btedne. Podobnie, miody spadziowe, wytworzone ze "spadzi
zebranej na drzewach lisciastych, lipach, klonach czy Serz
bach, rosnacych na przyktad w ogrodach i parkach miejskich
trudno nazwa¢ miodami lesnymi. J C’

Dlatego tez nigdy nie powinno sie okreslenia ,mi6éd spa-
dziowy” zastepowaé okresleniem ,miéd lesny“. Poprawce
miodami spadziowymi nalezy nazwaé tylko te miody pszczele
ktére powstajg ze spadzi, a okreslenie ,miéd lesny* zachowac
wytacznie dla oznaczania miodu ré6znokwiatowego, okreslanego

zwykle mianem $rodowiska roslinnego, podobnie jak miéd
tagkowy lub tez miéd polny.

Ogolne wiadomosci o miodzie

Motto:

Pszczota jest tym

jedynym pracownikiem,

ktéry niezmordowanie znosi dobytek dla swe™

opiekuna zewszad, dla niej nie istniejg, ani granice panstw, ani gmin, ani osobistej wlasnos¢,

co za$ wazniejsze to ta okolicznosé,
ze zbierajgc sacz miodowag z cudzych kwiatéw odwzajemnia sie zaraz, przyczyniajac sie do Tan-
szego zaptodnienia tychze, a tym samym placi zaraz gotéwka za to co bierze"

(Ciesielski

Spos$rmH  26i0r * mlod*"
rod towarow produkowanych przez pszczoly

*1 Odpl?eHmielSCe WySUWa ~ miOd” By tOW'
sie z jhn  dnl0 ocenie’i poznac, nalezy zaznajomic

9 sposobem powstawania. Dopiero na tym

na

ze zbiera plon, ktéry by inaczej poszedt marnie tudziez’
=]
Teofil, prof. Uniw. Lwéw. .Bartnictwo", Lwéw 1888 r)
‘I= uzmystowimy sobie po jakiej linii wi,ny iS¢
sze badania.

2 lbr2i'ma »l«k I»« Pszczét wylatujacych z ula
zajmuje sie zbieraniem nektard, Ktory zostaw

przerobiony na miod. Zbiér zostaje dokonywany-
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1) w nektarnikach kwiatowych (nectaria floralia),
2) w gruczotach poza kwiatowych (extra floralnych),
3) oraz z t. zw. spadzi.

Plyn zebrany jest rzadki, o kolorze przewaznie
jasno-zottawym. Zaleznie od roSliny i pogody za-
wiera rézne cukry rozpuszczone w Wodzie, ktérej
ilo§¢ dochodzi do 80°0 wagowo. Poza cukrami
znajdujemy kwas fosforowy, potas, sod, zelazo-
krzem. od ilosci tych wszystkich sktadnikéw zalezy
gestos¢, barwa oraz smak nektaru. Zapach nektaru
przypomina zapach kwiatow, z ktérych pochod i.

Plyn przynoszony przez pszczole, pszczelarze zwa
nektarem, soczg albo oskolg. Przy pomys$inej po-
godzie i wilgotnoSci nastepuje okres intensywnego
wydzielania nektaru przez nektarniki i gruczoty.
Okres ten nazywaja pozytkiem. Dobry jednodniowy
pozytek moze da¢ 5 kg nektaru, w przecietnym bo-
wiem ulu miesci sie 20 i wiecej tysiecy pszczot,

Précz nektaru zbierajg pszczoly stodkie soki ro
Slinne, ktére pojawiajg sie na powierzchni lisci i ga-
tazek. Soki te, nie sg wytwarzane przez nektarniki
i gruczoly, a zwiemy je spadzig. Zaleznie od po-
chodzenia rozrézniano dwa rodzaje spadzi. Pierwszy
zwano przetrawem, to wydzielina niektérych ga
tunkow mszyc, ktére nakluwajac rosline wyciagaja
soki i wydzielaja je na liscie. Drugi rodzaj spadzi
zwano spadzig wtasciwg, miat to byC¢ nieraz obfity
nadmiar sokéw wydzielanych przez rosline w dni
parne Nowsze badania starajg sie udowodni¢, ze
istnieje tylko jeden rodzaj spadzi, ktdrej powstanie
zawdziecza sie owadom.

Nektar i spadZ zostaje przerobiona przez pszczo-
ty i dopiero po 5 — 7 dniach moze sie sta¢ t. zw.
miodem dojrzatym. Proces dojrzewania polega na
odparowaniu nadmiaru wody, przeinwertowaniu i do-
daniu skitadnikéw pochodzgcych z organizmu pszczo-
ty (np. kwas mrowkowy). Plyn odbywa skoplikowang
droge przez liczne komorki plastréw i wnetrznosci
pszczot poczym dopiero zostaje zasklepio-
ny woskiem w komoérkach plastrow. Rzadko sie
zdarza, aby wszystkie komorki plastra byly za-
sklepione czyli, ze dojrzalego miodu prawie nie
spotykamy. Jednak praktyka towaroznawczo pszcze-
larska wymaga, by conajmniej 30% komoérek pla-
stra bylo zasklepionych. Niektore pasieki uznajg za
dojrzaty miéd wydobyty z plastréw o komorkach
w 75% zasklepionych. Oceniajgc w dalszym ciggu
dojrzato$¢ miodu nie mozemy pomija¢ faktu, ze
w zasklepionych komérkach zachodzg pewne dal-
sze procesy dojrzewania (np. rozktad cukru trzcino-
wego na cukry pojedyncze).

Miéod w ten sposéb uznany za dojrzaly zostaje
odebrany przez pasiecznika (bartnika). Odebranie
polega na odwirowaniu na specjalnych wiréwkach
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zwanych miodarkami. Plastry zawierajagce miod (wol-
ne od czerwiu) umieszcza sie w miodarkach po
uprzednim otwarciu zasklepionych komorek. Pod
wplywem dziatania sity odsrodkowej midd zostaje
wyrzucony z wirujgcych plastrow na Sciany miodai-
ki, a nastepnie przez sita sptywa do zbiornika. Czyn-
nos¢ odbierania miodu z punktu widzenia handlu
jest niezmiernie wazng. Nieodpowiedni sposob od-
bierania moze powaznie obnizy¢ wartos¢ towaru.

Istniejg jeszcze inne sposoby odbierania miodu,
jednak w nowoczesnej gospodarce nie maja one
racji bytu, jako przestarzate, niehigieniczne i nie-
ekonomiczne. Tylko bowien miody miodarkowe ma-
ja warto$¢ handlowa.

Odbieranie miodu przez wygniatanie Ilub wyta-
pianie daje produkt zanieczyszczony czesSciami larw
(czerwiu). Po roztopieniu lub zgnieceniu komorek
wydostajg sie pozostatoSci po przepoczwarczeniu
owaddw, ktére dotychczas byly zaklejone balsamem
pszczelim (propolis). Przy topieniu ulatniajg sie cenne
sktadniki (np. olejki eteryczne), rozkladajg sie fer-
menty, a miod przybiera kolor ciemny, tracac wiha-
Sciwy smak. Towar w ten sposéb otrzymany jest
mniej wartosciowy i gorzej prezentujacy sie a przez
uszkadzanie lub niszczenie drogich plastrow gospo-
darka pasieczna ponosi duze straty.

Miod miodarkowy zlewamy do wiekszych naczyn,
w ktérych poddajemy go klarowaniu. Naczynie po-
winno by¢ dos¢ szerokie, bySmy fatwo mogli zebrac¢
szumowiny i czagsteczki wosku, ktére wyplywajg na
powierzchnie wraz z bahkami powietrza. Na dnie
naczynia osadzajg sie zanieczyszczenia ciezsze od
miodu — zatem otwdr odptywowy winien by¢é umie-
szczony nieco wyzej od powierzchni dna. Gbikacja,
w ktérej odbywa sie klarowanie, winna mie¢ tempe-
rature nieco wyzsza od pokojowej (okoto 20° —22°C),
by miéd byt dos¢ ptynny.

Po wyklarovaniu (conajmniej 48 godzin) prze-
nosimy midd do chilodniejszego miejsca (okoto
15° C), gdzie po kilku dniach rozlewamy go do na-
czyn, w ktorych bedzie nastepowac krystalizacja.

2. Sktad chemiczny i wtasnos$ci miodu.

Sktadu chemicznego miodu dokladnie okresli¢
nie mozna, bowiem zaleznie od roslin, pogody, ro-
dzaju miodu i rasy pszczot, zachodzg silne wahania
sktadnikéw. Niemniej jednak dla naszych miodoW
krajowych mozna ustali¢ pewne ramy iloSciowe i ja-
koSciowe.

Weglowodany. Midéd jest mieszaning rdznych
cukréw, ktorych zawiera 70 — 85%. W najwiekszej
ilosci wystepuje cukier owocowy (fructoza) i gronowy
(glukoza) czyli jednocukry (Ci;HIs>Oc), zas mniejsze ilo-
Sci zawiera cukru trzcinowego (sacharozy) czyli cukru
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dwuwartosciowego. Illos¢ tego wiasnie cukru jest
jedna z podstaw okreslania dojrzatosci miodu. Doj-
rzalty miod kwiatowy nie powinien zawiera¢ wiecej
sacharozy jak 5%, wyjatkowo miody spadziowe za-
wierajg go wiecej, jednak najwyzej 10%. W nie-
ktérych miodach (przewaznie spadziowych) znajduje
sie meiicitoza (cukier trojwartosciowy) oraz dekstry-
na (cukier wielowartosciowy). Miody lesne z lasow
szpilkowych cechujg sie specjalng iloscig melicitozy,
dochodzgca do 5%- Dokladne okres$lenie gornych
granic wymienionych cukrow jest wazne, stuzy bo-
wiem w ocenie towaroznawczej za podstawe okre-
Slenie pochodzenia i jako$ci miodu.

Woda. llos¢ wody waha sie zaleznie od dojrza-
tosci miodu oraz wilgotnosci powietrza. Mioéd po-
siada duzg zdolnos¢ pobierania wody z otoczenia,
0 czym nalezy pamietaC przy jego ocenie i przy
przechowywaniu. Ustawowo ilos¢ wody nie powin-
na przekracza¢ 22%- Miody spadziowe zawierajg jej
czasem tylko 10%. Jednak praktyka handlowa przyj-
muje jako przecietng 20%.

Zwigzki mineralne. W miodach znajdujg sie nie-
znaczne ilosci potasu, sodu, wapnia, zelaza, man-
ganu, fosforu i krzemu. los¢ tych skiladnikéw ze
wzgledu na wahania trudno ustali¢, jednak ilos¢
popiotu po spaleniu maksymalnie dochodzi¢ moze
do 0,8%- Najmniej popiolu dajg miody kwiatowe
(czasem 0,1%), a najwiecej spadziowe,

Kwasy. Miéd zawiera caly szereg kwaséw, miedzy
innymi stwierdzono obecno$¢ kwasu mréwkowego,
octowego, mlekowego, szczawiowego, bursztynowego,
jabtkowego, winnego i cytrynowego. Jakkolwiek ilos¢

tych kwaséw jest znikoma, bo dochodzi do 0,18%,
jest jednak waznym skifadnikiem miodu, nie tylko
wplywajagcym na smak i konserwacje, lecz takze
temu skiadnikowi przypisuje sie wplyw na przemia-
ne materii. Jak z tego widzimy miod reaguje kwas-
no. Stopien kwasoty nie powinien by¢ wyzszy od 4.

Fermenty. Fermenty wystepujgce w miodzie sg
dwojakiego pochodzenia: roslinnego i zwierzecego.
Miod nieogrzewany zawiera ich najwiecej. Podgrze-
wanie w kapieli wodnej (np. przy mieszaniu mio-
doéw) jest prawie nieszkodliwe. Fermentem pocho-
dzacym z organizmu pszczot jest inwertaza i diasta-
za (z gruczotéw Slinowych i worka miodowego). Przy
temperaturze 40° C daje sie zauwazy¢ najsilniejsze
dziatlanie inwertazy, ktére juz przy 45° C zanika zu-
petnie. Dalszym fermentem jest katalaza, ktéra po-
chodzi z nektaru, pylkow oraz ze spadzi.

Ciata obce. Poza juz wymienionymi sktadnikami
spotykamy jeszcze w miodach bardzo niewielkie ilo-
Sci cial obcych, nie majgcych wplywu na jakosé
miodu. Jednak wspomnie¢ o nich nalezy, poniewaz
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wykrycie ich czesto jest jedyng podstawg do oceny
pochodzenia miodu. Sposrdd najczesciej spotyka-
nych ciat obcych wymieni¢ nalezy pytek kwiatowy,
pochodzacy z kwiatéw, na ktérych pszczoly dokony-
waly zbioru nektaru. Badanie mikroskopowe pytkow
kwiatowych uwazane jest za jedng z najwazniejszych
ocen pochodzenia miodu.

Précz pytku kwiatowego spotykamy takze czesci
roslin, komorki drozdzy, wodorosty i czasteczki
owadow.

Komaorki skrobi zbozowej spotykamy w miodach
wczesnych (wiosennych) po podkarmianiu pszczoét
maka.

Witaminy. Witaminy w miodach wystepujg wskrom-
nych ilosciach, jednak w stosunkowo wielkiej r6zno-
rodnosci, jak fl, B, C, D, i E Do miodu przedostajg
sie gtéwnie z pytkiem kwiatowym, jako czescig ro-
sliny najbardziej nastoneczniong. Sg duze podstawy
do przypuszczen, ze w miodach znajdujg sie tez
i inne witaminy. Szczeg6lnie miody ciemne zawie-
rajg ich najwieksze ilosci, miody jasne majg by¢
ubozsze w witamine C (brak kwasu askorbinowego).
Malo spotykamy pokarméw zawierajgcych taka roz-
norodnos¢ tego niezbednego dia organizmu sktadnika.
Niektorzy przypuszczaja, ze tu tez lezy przyczyna
popularnosci miodu i od dawien dawna przypisywa-
nej mu tradycjg wartosci leczniczej.

3. Ocena i badanie miodu.

Miéd jest towarem wystepujacym w wielu od-
mianach. Jego wiasnosci fizyczne i chemiczne
zaleznie od pochodzenia, sposobu odbierania i kon-
serwacji sa rézne. Dlatego badajgc go nie mozna
sie trzymac jakich$ statych a nie zmieniajgcych sie
regut dla wszystkich odmian. Produkt zbierany
z roznych roslin, w réznych porach roku, przy roz-
nej pogodzie, przez rézne odmiany a nawet rasy
pszczOt, nie moze by¢ jednolitym. Gdy do tego
jeszcze dodamy rézne wplywy czlowieka (np.> kry-
stalizacja), rézne typy uli, w ktérych nastepuje
dojrzewanie, rézne sposoby odbierania i konserwaciji,
to bedziemy mie¢ obraz calej skali r6znorodnosci
tego towaru. Wspominamy o tym, bo mato jest to-
waréw, o ktérych by krazyto tyle mylnych pogladéw,
co 0 miodzie. Nie tylko przecietni ludzie, ale na-
wet autorzy podrecznikdw i broszur szerza czesto
mylne poglady, chcac ujgé ocene w jakies nienaru-
szalne kanony dla wszystkich miodéw jednakie. Nie
mniej jednak stwierdzi¢ musimy, ze juz ze samego
sktadu chemicznego, a zwlaszcza jego granic wyni-
kaja pewne stale okreSlenia ramowe.

Barwa. Barwa miodu ma duza rozpietos¢, od
jasnozéttej, poprzez brgzowa, az do prawie czarnej.
Okreslenie koloru tego towaru jest trudne, mozna
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jednak ustali¢ pewne ogolne zasady, ktérymi nalezy
sie kierowac:

a) im wczes$niejszy zbiér nektaru, tym midéd jasniejszy, tzn.

wczesho-wiosenne pozytki dajg przewaznie miody jasno-

z6lte i z6lte, zas miody pb6zZniejsze kolory brazowe
i niemal czarne.
Np. miéd z drzew owocowych — jasno-z6tty, lipowy —

ztotawy, jodtowy - ciemno-zielony, spadziowy lisciasty —

prawie czarny.

b) miody tgkowe przewaznie sg jasno-zo6tte i zlote.

c) miody spadziowe wprawdzie tez majg skale barw, prze-
waznie jednak majg barwe brgzowg do czarnej, czesto

fluoryzuja.
d) kolor miodu zalezny jest od czasu przechowywania, przy
diuzszym przechowywaniu miody ciemnieja.

Kolor miodu pochodzi do barwikéw zielonych
i zottych j.chlorofilu, ksantofilu, karotenu. Zatem
barwa miodu zalezna jest od kombinacji tych bar-
wikéw. Barwa miodu ma duze znaczenie handlowe,
poniewaz czesto jest jedyna podstawg do oceny dla
klientéw - laikbw. Miody jasniejsze, szczegdlnie
o kolorze zlotym majg wiekszy popyt. Dlatego
w handlu miodem spotykamy sie czasem z odbar-
wianiem miodu glinkg koloidalng, przy pomocy
ktérej miod jasnieje, staje sie przezroczystym, ale
traci na zapachu. W Ameryce majg ostatnio zasto-
sowanie tzw. celulo -filtry, ktore oddzielajgc ciata
obce z miodu podobno zapobiegaja jego ciemnieniu.
W Polsce obecnie odbarwianie miodu nie jest prak-
tykowane, poniewaz jego barwe poprawia sie przez
mieszanie z miodem jasniejszym. Ten sposob jest
tatwiejszy i nie odbiera witasciwych cech towaru.
Pamieta¢ nalezy o tym, ze barwa miodu zalezna
jest w duzym stopniu od rasy pszczét. Np. pszczota
kaukaska w identycznych warunkach daje produkt
o innym kolorze niz nasza pszczota krajowa.

Zapach. Zapach jest drugim z rzedu czynnikiem
oceny zewnetrznej, ma wiec duze znaczenie. Ogolnie
zapach miodu dla wszystkich gatunkéw jest charakte-
rystycznie ostry, tzw. miodowy, pochodzi od zawar-
tych olejkoéw eterycznych. Miody maja zapach zbli-
zony do kwiatéw, z ktérych zostaly zebrane, zwia-
szcza lipowy, rzepakowy, gryczany i wrzosowy.
Zapach miodéwspadziowychjestzywiczny,aspecjainie
z drzew iglastych. Z biegiem czasu zapach miodu
stabnie, szczegdlnie charakterystyczny zapach kwia-
towy, zapach np. zywiczny utrzymuje sie dtuzej. Po
krystalizacji nastepuje ogodlne ostabienie zapachu.
Miody przechowywane dtuzej tracqg zapach tak dalece,
ze mozna go odczu¢ dopiero przy blizszym zetknie-
ciu, np. przy jedzeniu. Zapach nieKtorych miodow
jest bardzo silny np. zapach gryczanego z powodu
wielkiej intensywnos$ci, obniza nawet jego wartos¢
handlowa. Miéd akacjowy jest niemal bez zapachu.
Najwiekszym popytem handlowym cieszg sie miody
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0 zapachu tagodnym, przewaznie kwiatowym np.
lipowy. Zapach mozna ostabi¢ lub zmieni¢ przez
mieszanie mioddw.

Smak. Dopelnieniem barwy i zapachu jest smak.
Te trzy czynniki silnie sie ze sobg tacza, tworzac
catos¢ pierwszego wrazenia przy ocenie miodu.
mSlodki smak miodu pochodzi od weglowodandw,
zas ostry az do szczypiacego — od kwasu. Ogdlnie
smak jest niejednolity, od mdio - stodkiego, az do
odrazajgco-szczypiacego (miéd gryczany). W ocenie
smakowej nalezy odrozni¢ dwa stadia. Pierwsze, gdy
produkt znajduje sie w ustach do momentu przel-
kniecia. Drugie stadium, przetykanie miodu i p6z-
niejsze wrazenia (tzw. drapanie strun glosowych).
Drugie stadium wystepuje szczegOlnie silnie w mio-
dach o wiekszej ilosci kwaséw. Z punktu widzenia
handlowego miody te majg mniejszga wartos¢.
Najwiekszym popytem ciesza sie miody o tagodnym
smaku, w ktorych drugie stadium nie wystepuje
w ogdle lub tylko tagodnie.

Krystalizacja. Jednym z dalszych etapdéw oceny
miodu przy pomocy zmystow jest okreSlenie sposobu
krystalizacji. Miody niedojrzale nie ulegaja krystali-
zacji, pozostajgc stale w stanie plynnym. Miody
dojrzate ulegaja krystalizacji w réznych terminach,
przewaznie jednak do dwdch lat winny skrystalizowac
sie. SzybkosS¢ krystalizacji zalezy od temperatury
magazynowania. Jako najdogodniejszg temperature
do krystalizacji podajg 15° C (w lokalu suchym)
W temperaturze 35° C prawie wszystkie miody sg
ptynne. Sposrod weglowodanéw zawartych w mio-
dzie najwczes$niej' krystalizuje glukoza, za$ inne
cukry krystalizujg w pézniejszym terminie. Miody
geste przewaznie wczesniej krystalizuja od rzadkich,
np. miody rzepakowe krystalizujg bardzo szybko
nawet w plastrach jeszcze w ulu, co sprawia trud-
nosci przy wirowaniu. Miody z akacji a szczegdlnie
z koniczyny jako rzadkie, dos¢ diugo nie krystalizuja.
Miody spadziowe nalezg do najpdzniej krystalizujg-
cych. Ich krystalizacja czasem nastepuje dopiero po
dwéch latach. Widzimy z tego, ze termin krystaliza-
cji moze by¢ waznym czynnikiem przy ocenie miodu,
zwlaszcza jego pochodzenia.

Miody krystalizujg drobno —Ilub grubo —ziarnisto,
inne widknisto lub smalcowato. Np. miody spadzio-
we z drzew liciastych dajg widkna, kosmyki, a na-
wet cate ptaty krysztatow. Miody rzepakowe krysta-
lizujg jednolicie, smalcowato. Cztowiek przechowujac
miéd moze wywiera¢ czesciowy wplyw na krystali-
zacje. Przez mieszanie w naczyniu wywotujemy
krystalizacje w catosci, unikamy zgrupowan kryszta-
tow krystalizacja nastepuje w calej masie. Towar
w ten spos6b otrzymany jest dos¢ jednolity, nie
posiada warstw krysztalow i pltynu. W handlu naj-
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Wiekszym popytem ciesza sie miody, ktérych kry-
stalizacja nie zostatla catkowicie ukonczona, tak ze
czes¢ miodu jeszcze nie zmatowiata. Miody, w kto-
rych nie nastgpita krystalizacja, szczegdélnie miody
rzadKie osiagajg nizsza cene.

Ciezar gatunkowy. Po zbadaniu miodu zmystami
w razie watpliwosci okreslamy jego ciezar gatunko-
wy. Badanie to nie wymaga specjalnych przyrzgdow
i w praktyce handlowej jest czesto stosowane jako
tzw. ,waga miodu". Nie wykonuje sie tego zbyt
dokiadnie, bowiem matych odchylen praktyka handlo-
wa nie bierze pod uwage. Naczynie litrowe napel-
nione miodem, po wytarowaniu powinno wazy¢
1400—1430 g. Celem unikniecia zbyt duzego btedu
nie uzywa sie naczyn szerokich. Waga wyzsza od
1500 lub nizsza od 1400 daje podstawe do przypu-
szczenia, ze miod jest niedojrzaty lub posiada nad-

miar wody z powodu ztego zamagazynowania lub
zafalszowania.

Okreslenie substanciji suchej. Badanie to jest czesto
stosowane, zwlaszcza przy okreslaniu wody, wymaga
Jednak przyrzadow. W tym wypadku zycie gospo-
darcze musi korzysta¢ z uslug towaroznawcow.

re nia ilos¢ substancji suchej winna wynosi¢ 80°/,
~agi 0golne;.

Okreslenie cukréw. Juz na podstawie poprzednich
rozwazan czesciowo mozemy odr6zni¢ miody kwiatowe
°d spadziowych. Przy pomocy polarymetru mozemy
°kresli¢ weglowodany zawarte w miodzie. Spolaryzo-
wane Swiatto przechodzace przez roztwér miodu, w kto-
rym jest wieksza zawarto$¢ sacharozy bedzie prawo-
skretne. Zas$ Swiatlo lewo-skretne otrzymamy przy
Przesdwietlaniu roztworu o wiekszej ilosci cukru im
j“ertowanego. Odczytujgc katy skrecenia na skali
Polarymetru mozemy okresli¢ procentowg zawarto$é

anego cukru. Pamietajac o tym, ze ilos¢ cukru
cinowego me powinna przekracza¢ 5% przy mio-
ach kwiatowych, za$ przy miodach spadziowych
fo. mozemy okresla¢ takze rodzaj miodu. Cukier
wertowany wystepuje w wiekszej ilosci 65— 75%
Przyczym ilos¢ fruktozy jest wieksza w stosunku
0 glukozy),

AN Okreslajgc ilos¢ cukrow w stosunku do siebie

Zafr rOwniez mczno$é stwierdzenia ewentualnych
o”asz°wan, bowiem falsyfikaty prawie nigdy nie
P°wiadaja powyzszym okresleniom.
ni  Okreslenie kwasoty. Midd zafatszowany albo
Ue °jrzaly nieodpowiednio konserwowany moze
fermentacji, wowczas ilos¢ kwasow w nim

Bad3513 Maksymalny stopien kwasoty wynosi 4.
(@ atl3e P°fe9a na zobojetnieniu kwasu w miodzie.
gml. tu9u winny zobojetni¢ 100 g miodu).
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Ocena mikroskopowa. Daje ona najbardziej
pewne podstawy do oznaczenia'pochodzenia miodu
przez stwierdzenie obecnosci w nim pylkéw kwia-
towych. Badanie to ma mate zastosowanie w han-
dlu, jednak pod wzgledem naukowym ma pierwszo-
rzedne znaczenie. Np. eksperymentalne pasieki
naukowe na podstawie tej metody potwierdza¢ moga
swoje spostrzezenia nad roslinami pytko i nektaro-
dajnymi. Poza tym analiza pylkowa jest waznym
be}dgniem W rzeczoznawstwie sgdowym przy ocenach
miodu.

W miodzie spotykamy mieszanine pytkéw réz-
nyc:h, jednak o pochodzeniu miodu rozstrzyga przy-
najmniej 50% danego pyilku. Niektérzy podajg to
watpliwosci w odniesieniu do pytkéw roslin  wiatro-
pylnych, jako produkujacych duze ilosci pytkow.

Miody, w ktérych nie wystepuje ta ilos¢ okre-
Slamy jako mieszane. Moga one by¢é mieszaning
dokonang przez cztowieka, lub w okresach miedzy-
pozytkowych zbierane przez pszczole z réznych ro-
slin. Miody te jakkolwiek maja normalng wartos¢é
osiggaja w handlu nizsza cene. Najwiekszym zaufa-
niem darzy odbiorca tzw. miody jednolite (ponad
50% pyitku jednej rosliny) zebrane w okresie ma-
sowego kwitnienia np. lipy, Swierku, koniczyny.

W mikroskopowym obrazie nalezy zwroci¢ szcze-
go6lng uwage na ilos¢ danego pytku, liczac przy
pomocy okularu z podziatkg siatkowg. Poszczegdlne
pyiki réznig sie miedzy sobg wielkoscig i ksztattem.
Najczesciej spotykamy ksztalt kulisty z licznymi
kietkami. Tres¢ wewnetrzna pytkéw czesto odroznia
sie kolorem, najczesciej ma barwe z06ltg, zielong>
fioletowg lub jest bezbarwna. Blona zewnetrzna zia-
renek jest rézna, poczawszy od gtadkiej az do po-
krytej licznymi fatdami i kosmykami.

Przygotowanie preparatu do mikroskopowania
polega na rozpuszczeniu miodu w wodzie destylo-
wanej i odwirowaniu osadu, przy czym roztwor
dzielimy na pare probéwek. Przewaznie 10 g miodu
rozpuszczamy w 10 cm3 wody. Po odwirowaniu na
wirébwce odlewamy roztwor, a osad w poszczegol-
nych probéwkach ponownie zalewamy 2 cm3 wody
i powtarzamy wirowanie catosci w jednej probdéwce.
W ten sposéb otrzymany osad obserwujemy pod
mikroskopem.

Przygotowujac preparat nalezy pamieta¢ o wia-
Sciwym pobraniu préby. Nie nalezy pobiera¢ prébki
np. tylko z miodu niekrystalizowanego na brzegach
naczynia, ani tylko srodkowej czesci przewaznie skry-
stalizowanej. Aby unikng¢ dlugiego mieszania, po-
bieramy kilka proébek =z réznych miejsc naczynia
ktére nastepnie mieszamy i dopiero z tego pobiera-
my Srednig probe. 'Gotowy preparat na szkietku pod-



Str. 32

stawowym winien pozosta¢ conajmniej 5 godz., aby
ziarenka pylku napecznialy i w czasie obserwacji
nie zmienialy ksztattu.

Z braku moznosci umieszczenia rysunkéw, podajemy opis

obrazu mikroskopowego niektérych najczesciej spotykanych
pytkow.
1 Agrest (Ribes grossularia); kwitnie: maj; wystepuje:

ogrody; pyiek wielkosci 30 mikronéw; ksztatt kulisty; barwa
z6ttawa; cechy szczegdlne okoto 10 kietkéw, blona zewnetrz-
na silnie zatamuje $swiatto. 2. Boréwka (Vaccinium vitis idaca)
wrzosowate; kwitnie: maj; wystepuje: podszycie lasu i wyreby
lesne; pytek 47 mikr., kulisty, jasno-kanarkowy; cechy szcze-
gélne: sktada sie z czterech czesci. 3. Iwa-wierzba palmowa
(Salix caprea), kwitnie: marzec, dajagc najwczes$niejsze zbiory
pytku i nektaru; Wys epuje: zaro$la, skraje laséw; pytek 22
mikr., kulisty, cytrynowy; cechy szczegb6lne: Ire$¢ ziarnista
i szklista. 4. Koniczyna polna (Trifolium arvense) kwitnie:
maj, czerwiec; wystepuje: pola, tgki; pytek 37 mikr., kulisty;
cytrynowy, 5. Maliniak — jezyna (Rubus fructicosus), kwitnie
czerwiec; wystepuje: zarosla, ogrody; pytek 37 mikr., kulisty,
bezbarwny; cechy szczegélne; btona zewnetrzna warstwowana.
5. Nostrzyk wielki (Melitotus altissimus) motylkowate; kwit-
nie: lipiec wystepuje: pola, taki, zarosla nad rzekami; pytek
27 mikr., kulisty szarokanarkowy; cechy szczegélne: wyrazne
3 kielki. 7. Mak (Papaver dubium', kwitnie: czerwiec; wyste-
puje: pola, ogrody; pytek 35 mikr., kulisty, zéktawy; cechy
szczegllne: 3 kietki, tre$¢ ziarnista. 8. Osika (Popuius tre-
muloides) wierzbowate; kwitnie: kwiecien; wystepuje: skraje
laséw; pytek 31 mik., kulisty, zéitawo-zielony. 9. Wrzosiec
bagnowy (Erica tetralix) wrzosowate; kwitnie: sierpien; wy-
stepuje: mokre podszycie lasu; pytek 50 mikr., kulisty; cechy
szczeg6lne: wyrazne 4 czesci sktadowe. 10. Tatarka zielona
(Fagopyrum tataricum) rdestowate; pytek 51 mikr., wrzecio-
nowaty, kanarkowy. 11. Akacja (Robinia pseudoacacia) mo-
tylkowate; pytek 37 mikr., kulisty, z6ttawy; cechy szczegélne:
wnetrze ziarniste, szkliste, zatamuje $wiatlo. 12. Len zwy-
czajny (Linum usitatissimum), pytek 81 mikr., kulisty, zoity
cechy szczegdlne: wyréznia sie swojg wielkoscig, zatamuje
Swiatto, grube ziarnka.

4. Gatunki handlowe miodu.

Zaleznie od pochodzenia oskoty mozemy podzie-
li¢ miody na: nektarowe i spadziowe.

Jakkolwiek ten podziat nie posiada znaczenia
handlowego, nalezy zwrdci¢é na niego uwage, bo
ilustruje nam pochodzenie towaru oraz daje wyja.
Snienie czesto spotykanych bledédw w pobieznej
ocenie miodu (np. ze miéd spadziowy jest zafal-
szowaniem). Miody spadziowe odpowiadajg przepi-
som prawnym, ich wartos¢ odzywcza nie jest wcale
mniejsza od nektarowych — niema zatem przyczyn
do uznaniaich za zafalszowanie. Najprawdopodobniegj
przyczyng tej niestlusznej oceny jest fakt opdznionej
krystalizacji. Wykorzenienie tego pogladu, czesto
spotykanego w handlu, jest wazne chocby ze wzgle-
du, ze np. na Podhalu zbiory jednego pnia docho-
dzg czesto do 50 kg miodu spadziowego, juz po
ustaniu pozytku w innych czesciach kraju.
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Innym spotykanym gatunkowaniem miodu jest
podziat ze wzgledu na sposob jego odbierania, jako:
a) wirowani] (miodarkowy), b) podgrzewany c) wy-
ciskany.

Podziat ten byt zgodny ze stanem faktycznym,
jednak w nowoczesnym pszczelarstwie, a zatem
i handlu nie powinien mie¢ miejsca. Jak juz po-
przednio zaznaczono, tylko miéd wirowany na mio-
darce ma znaczenie handlowe, inne sposoby dajgce
pod kazdym wzgledem towar gorszy, nie powinny
by¢ brane pod uwage. Zatem okreSlanie naj-
lepszej jakosci miodu jako ,patoka“, majacego
sptywac¢ z plastrow pod wplywem ciepta stoneczne-
go, nie ma racji bytu. Zresztg nalezy mie¢ watpli-
wos¢ w istotng wyzszo$¢ patoki nad innym miodem.
W ten spos6b otrzymany produkt skladaé sie be-
dzie w pierwszym rzedzie z miodu plynniejszego,
niezupetnie dojrzatego (niezasklepionego). fl gdy do
tego jeszcze dodamy nieunikniong strate olejkow
eterycznych, a moze' i witamin, to S$mialo mozemy
stwierdzi¢ nizszo$¢ tego towaru w poréwnaniu z mio-
darkowanym.

W handlu miéd okreslamy najczesciej na pod-
stawie kwiatéw lub roslin, z ktérej w wiekszoSci
zostat zebrany. Np. lipowy, akacyjny, rzepakowy,

hreczany (gryczany), wrzosowy, jodtowy itd. Stwier-
dzi¢ nalezy, ze napis rzadko odpowiada zawartosci.
Konsumenci chetniej zakupujg towar: np. z napisem
Jipowy”, ulegajac sugestywnemu brzmieniu. Procz
tego spotykamy takze gatunkowanie miodu wedlug
czasu zbioru, np. ,mi6d wiosenny“, ,miéd majowy"“.
Jednak podziat ten nie daje nam doktadnego okre-
Slenia towaru i mate ma zastosowanie. Ogblnie
w naszym handlu krajowym kwestia gatunkowania
miodu nie jest jeszcze rozwigzana, a sprawa stan-
daryzacji produktéw pszczelich ciagle stoi otworem.

5. Konserwacja i pakowanie.

Sprzedaz miodu przewaznie jest dokonywana
wprost u pasiecznika, bez specjalnego opakowania
i etykietowania, czesto w naczyniu odbiorcy.

Nieco inaczej sprzedajg pszczelarze — hurtowni'
cy, przedsiebiorstwom, ktére dokonujg rozlewania,
pakowania i czasem etykietujg etykietg wiasnej firmy.
W handlu hurtowym bowiem, jako opakowanie uzywa-
ne sg beczki wyrabiane z drewna niesmolistego jak: li-
powego, osikowego, olszowego. Waga beczki z towa-
rem nie powinna przekracza¢ 100 kg brutto, najwiek’
sze majg zastosowanie mate 50 kg, ze wzgledu na
tatwos¢ transportu. Innym opakowaniem sg skrzynki
drewniane na 5, 10, 20 i 25 kg, wyrabiane z desek
jasnych, heblowanych. Deski sg zbijane gwozdziami,
przy czym unika sie desek spajanych, by Swiezy
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miod nie wyciekatl (szczeliny, czasem wylewajg wo-
skiem, a nawet zywicg, czego nalezy unika¢) Skrzynka
po wypetnieniu bywa przykryta ptétnem do czasu
krystalizacji, poczym zostaje zabita wiekiem i $ciag-
nieta bednarka.

Dawniej towar nie przeznaczony do szybkiej
sprzedazy byt przechowywany w naczyniach kamion-
kowych, z ktérych dopiero przed sprzedazg napel-
niano paczki i stoje. Nadmieni¢ nalezy, ze towar
najlepiej prezentuje sie i osigga korzystng cene, jesli
nie jest przektadany po krystalizacji, tylko przedsta-
wiony do sprzedazy w naczyniu w ktérym ,stanagt”.
W sprzedazy detalicznej najwiecej stosowane sg
stoiki szklane o zawartosci 250, 500 g oraz 1i 2Kg,
ze szkla przezroczystego, zamykane zakretkg blasza-
ng z pergaminowg podkiadka.

Najwiekszymi odbiorcami hurtowymi miodu byly
fabryki piernikbw i wytwoérnie miodu pithego. War-
tosciowy produkt po przerdbce tracit cenne skiadniki.
Wspoiczesna medycyna kiadzie coraz wiekszy nacisk
na bezposrednia konsumcje tego jedynego biolo-
gicznego srodka stodzacego.

Przed organizatorami naszego powojennego zy-
cia gospodarczego staje piekny cel: zorganizo-
wanie i unowoczed$nienie handlu miodem.
Braki sa wielkie, ale przy odpowiednim podejsSciu
i poparciu wladz wyniki bedg dobre. W Polsce przez
diugi czas traktowano pszczelarstwo jako pozyteczny,
ale uboczny i malo dochodowy zawdd. Podobnie,
jak zresztg i za granicg, nie zdawano sobie sprawy
ze znaczenia pszczo6t dla catosci gospodarstwa rol-
nego. Dopiero w roku 1811 dzietlo Konrada Sprengela
pt. ,Okrycie tajemnicy natury zapylania kwiatéw"

Dr Jan Kietpinski
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zwrdcito uwage nzukowcéw, ze rola pszczoly jest
inna jak poprzednio sgdzono. Sprengel pisat: ,Gtow-
nym celem hodowli pszczét nie jest otrzymanie

miodu i wosku, natomiast gtownym celem jest za-
ptadnianie kwiatow i uzyskanie wysokich zbio-
row”.

Badania naukowe na podstawie licznych do$wiad-
czen, niezbicie wykazaly, ze hodowla pszcz6t ma
decydujgcy wplyw na produkcje nasion, fl przeciez,
cokolwiek bedzie, diugo jeszcze bedziemy mie¢ cha-
rakter panstwa rolniczego. Czyli sprawa reorganizacji
handlu miodem, to sprawa calosci naszej gospodarki
rolnej, a wobec duzych moziiwosci eksportu jest
sprawg naszego bilansu handlowego.

Winny powsta¢ nowoczesne rozlewnie miodu.
Zaktady te =zajelyby sie zorganizowaniem drogi
towaru od producenta do konsumenta, co przynio-
stoby o0g6lng korzy$¢. Rozlewnie miatyby dalej na
celu sortowanie miodu oraz jego ocene towaroz-
nawcza. Towar zanieczyszczony winien by¢ podda-
wany w stanie cieptym oczyszczeniu na filtrach pté-
ciennych, poczym w higieniczny sposob rozlany do
stoi szklanych. Te za$ w ilosci 25 do 50 sztuk umie-
szczone w drewnianych skrzyniach z przegrodami-
z falistej tektury rozsytane winny by¢ sklepom do deta-
licznej sprzedazy. Mioaynie majace odpowiedniego po-
pytu, jak np. rzepakowe,gryczane, w takich zaktadach
moga by¢ w odpowiednim stosunku mieszane, przez
co otrzymuje sie towar o smaku i zapachu normal-
nego miodu.

Rozlewnie miodu powinny mie¢ charakter
spoétdzielczy przez co zagwarantuje sie interes
producenta i konsumen'a.

Produkcja gozdzikbw na Madagaskarze.

Drzewo gozdzikowe (Caryophyllus aromaticus,
syn. Eugenia caryophyllaia, pochodzace z wysp Mo-
luckich pojawito sie na Madagaskarze stosunkowo
niedawno, bo dopiero z korcem ubiegtego stulecial.

Woprawdzie juz w r. 1S60 sprowadzono pieiwsze
sadzonki z Reunionu na sagsiadujgcg z Madagaskarem*

Y Uprawe gozdzikéw, gatki muszkatulowej i pieprzu zapo-
czatkowat w koloniach francuskich stynny P. Poivre (1717-1786),
gubernator éwczesnej lile de France (Wyspy $w. Maurycego)
* Pile Bourbon (Reunion) w latach 1767 — 1773. Po raz pierw-
szy mialy sie pojawi¢ gozdziki na Reunionie w roku 1749.
Drzewo gozdzikowe (rodzina Myrtaceae) ma piramidalny po-
kréj, $ciesniong korone i dochodzi do 10— 15 m wysokosci;
rozluznione konary i galezie $wiadczg o niekorzystnych wa-
runkach siedliskowych. Liscie sg naprzemianlegte, zywo zie-
lone, blyszczace, podobne do lisci laurowych. Kwiaty d:obne,
biate. Owoce podobne do oliwek.

wyspe Sainte-Marie, ale niepewne stosunki panujgce
w owczesnym panstwie malgaskim nie sprzyjaty
uprawie plantacyjnej i dopiero po wyprawie Gallie-
niego w r. 1897, ktdra utorowata droge kapitatom
francuskim, powstaly pierwsze plantacje drzew go-
Zzdzikowych w poblizu miejscowosci Saonierana i na
przyladku Larree.

Dzisiaj drzewa gozdzikowe rosng wytgcznie tylko
na wyspie Sainte Marie i na wschodnim wybrzezu
Madagaskaru, na przestrzeni pomiedzy Antalaha
a Fort Daupbin, przyczem najstarsze i najpiekniej-
sze plantacje znajdujg sie na odcinku Moroantsetra-
Mahanore, w pasie przybrzeznym szerokosci okoto
50 km. Z niewiadomych powodéw drzewa gozdziko-
we nie przyjely sie na wyspie Nossi Be, potozonegj
w poblizu zachodniego wybrzeza, ktéra posiada
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zreszta podobny klimat jak wyspa Sainte-Marie
i okolice Saonierana-lvongo.

Warunki klimatyczne wplywaja zasadniczo na
jakos¢ produktu handlowego. Gozdziki potrzebujg
do swego rozwoju klimatu goracego i wilgotnego,
z opadami roztozonymi réwnomiernie w ciggu ca-
tego rokul). Gwaltowne wiatry i szerokie amplitudy
termiczne przyczyniajg sie do zmniejszenia aromatu
paczkéw kwiatowych i ich wielkosci. Wreszcie wy-
jatkowa tamliwos¢ drzew godzikowych nie pozwala
na zakfadanie plantacji w miejscach wystawionych
na dziatlanie wiatrow. Dlatego tez gorna granica
zasiegu plantacji gozdzikowych wynosi zaledwie
600 m, przyczyni najbardziej produktywne plantacje
znajdujg sie ponizej 200 m n. p. m.

W przeciwienstwie do czynnikéw klimatycznych
wlasnosci fizyczne gleby zdaje sie ze nie wywierajg
wiekszego wplywu na zawarto$¢ eugenolu?d w pacz-
kach jtwiatowych. Wschodnie wybrzeze Madagaska-
ru i wyspe Sainte-Marie pokrywajg przewaznie pia-
ski aluwialne i ubogie glinki o wysokim stopniu
zlateryzowania, na ktérych drzewa goZzdzikowe udajg
sie rownie dobrze jak i na wulkanicznych glebach
Reunionu. Nie znoszg jedynie gleb wilgotnych albo
nieprzepuszczalnych, na ktorych woda opadowa two-
rzy zastoiska w okresie deszczowym.

Natomiast wyrazny wpltyw na aromat gozdzikéw
posiada zawarto$¢ azotu organicznego w glebie3.
Drzewa rosngce w osadach tubylczych dostarczaja
silniej pachnacych paczkow, anizeli duze plantacje
gdzie uzycie kompostu z braku rgk roboczych i ma-
mariatu nie zawsze jest mozliwe.

Uprawa drzew gozdzikowych nie nastrecza wiele
trudnosci. Swieze owoce (anthofles, mére de girofe)
wysadzone w szkoétkach4) po dwéch latach dajg
sadzonki wysokosci 50-70 cm, ktére woéwczas prze
nosi sie na wtasciwg plantacje. Odstep miedzy drzew-
ami wynosi 4—8 m zaleznie od urodzajnosci grun-

U W gospodarstwach rozporzgdzajagcych wiekszymi

1) W Saonierana $r. temp. roczna wynosi ok. 23° C a
dy dochodzg do 2000 mm rocznej wysokos$ci i roztozone sg na
przestrzeni ok. 160 dni deszczowych.

BN R R R T e e
wanilmy potrzeba okoto 11 kg paczkéw gozdzikowych
-dziki, ktére stawiajg mniejsze wymagania co do gleby
klimatu sg tym grozniejszym konkurentem dla wanilii ze do
sw,je, , pr,»y N ,I0Sc. ,0ob
re na Madagaskarze jest trudno.

(pofoZonej w Pobli*u zachodniego

wybrzefa*
° WWSPU Meskiego) tubylcy nawozg plantacje

Z h!

Penang odznaczajg sie wyjatkowa jakoscia.

Dlatego®)wOce g-dzik6w szybko traca zdolno$¢ kietkowania,

zd I8, 0 SadZema Uzywa Sie Swiezo zebranych
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iloSciami kompostu sadzi sie drzewka w miejscach
poprzednio znawozonych do znacznej glebokosci
(cultures en pots). Dla ochrony miodych drzewek
przed stoncem i wiatrami stuzg czesto szpalery
z drzew sesbaniowych, ktére z czasem sie wycina
Zabiegi pielegnacyjne na plantacji polegajg na usu-
waniu chwastow i przycinaniu koron w celu ufa-
twienia zbioru. Doskonate rezuliaty daje uprawa
zielonych nawozow miedzy rzedami miodych drze-
wek. Gdy drzewka podrosng nawozy zielone upra-
wia sie poza obrebem plantacji, przenoszac na jej
teren zzeta mase zielong, ktérg nastepnie przykrywa
sie plytko ziemig. Podobnie jak kompostowanie
zabieg ten wplywa dodatnio na jakosS¢ paczkow.

Po P~ciu ,atach Pojawiajg sie pierwsze kwiaty
po o$miu latach plantacja zaczyna sie optacac¢. Drze-'
wa gozdzikowe sg dtugowieczne. Na wyspie Penang
trafiajg sie okazy 150 letnie. Po 60 latach istnienia
plantacji duzo jednak drzew przepada. Na Madaga-
skarze wielkie szkody wyrzadzajg cyklony, zwia-
szcza na starszych plantacjach nieostonietych i po-
tozonych nad morzem.

Poza czynnikami klimatycznymi i niektérymi
czynnikami edaficznymi, o jakosci produktu handlo-
wego decyduje przede wszystkim sposéb, w jaki sie
zbiera i suszy nierozwiniete paczki kwiatowe. Wskaz-
nikiem ,dojrzatosci“ paczkéw jest wylgcznie ich
barwa. Do zbioru przystepuje sie wowczas, gdy paczki
zmieniajg barwe zielong na rézowa. W tym czasie
zawierajg najwiecej eugenolu, a wiec w momencie
rézowienia posiadajg najsilniejszy aromat. Pd&znigj
zawartos¢ eugenolu w organach kwiatowych szybko
maleje, tak ze paczki rozwarte i wreszcie rozwiniete
kwiaty posiadajg znacznie mniejszg wartos¢ uzgt—
kowa.

Na Madagaskarze zbior gozdzikow (degriffage)
rozpoczyna sie w potowie listopada, na wyspie Sainte-
Marie w potowie pazdziernika i przeciagga sie do
konca grudnia. Paczki kwiatowe (clous de girofle)

onZrywane sg wraz z szypuikami (griffes de girofle).

Zebrany w ciggu dnia materiat sortuje sie wieczo-
rem na matach; przewaznie zajmujg sie tym kobiety
ktére z duzg zrecznoscig oddzielajg paczki od roz-
widlonych szyputek. Te ostatnie wedrujg do desty-
lami, gdzie wydobywa sie z nich eugenol, ktory obok
wysuszonych pgczkéw jest drugim surowcem jakie-
go dostarcza plantacja.

Paczki przeznaczone na eksport rozposSciera sie
w cienkiej warstwie na matach i wystawia na dzia-
tanie stonca, aby wyschly w mozliwie najkrotszym
czasie. Suszenie pod dachem nie jest wskazane gdyz
wowczas gozdziki marszcza sie i czernieja.

Jezeli plantacje goZzdzikowe sasiadujg z planta-
cjami kokosowymi, to wéwczas do suszenia pgczkow



uzyWa sie ogrzewanych instalacji, ktére stluzg do
Suszenia kopry. Stosujac umiarkowang temperature
ihoznU juz po dwdch dniach otrzymaé doskonaly
materiat eksportowy, ktoéry zawiera nawet nieco
Wiecegj atigenolu anizeli materiat wysuszony na ston-
Cii Zabieg ten jest kosztowny i optaca sie tylko
w tych okolicach, gdzie drzewo opatowe znajduje
Sie na miejscu w dostatecznych ilosciach (np. w po-
blizu laséw eukaliptusowych). Poza tym wymaga
wiekszej ilosci rgk roboczych oraz pewnej wprawy
i starannosci ze strony robotnikéw,' gdyz zbyt wy-
soka temperatura w suszarni koprowej powoduje
ulatnianie sie olejku gozdzikowego.

Aromat gozdzikéw zalezy wiec w wysokim stop-
niu od warunkéw klimatycznych panujgcych w cza-
sie zbioru. Przy sprzyjajacej pogodzie wystarcza
dwa dni aby paczki mogly wyschna¢ na stoncu. Na-
tomiast duza wilgotnoS¢ powietrza przy zachmurzo-
nym niebie, lub tez zawilgocenie wysychajacego
materialu przez opady, przedtuza suszenie, powodu-
jac przytym czernienie i marszczenie sie paczkéw.
Gozdziki takie traca szybko zapach stajgc sie po-
Sledniejszym produktem handlowym?.

Dla otrzymania 1 kg suchych gozdzikéw potrze-
ba 3,3—3,7 kg Swiezego materiatu. 1 kg gozdzikow
przeznaczonych na eksport powinien zawiera¢ oko
to 10,000 wysuszonych paczkow,

Produkcja gozdzikéw na plantacjach madagas
karskich podlega b. duzym wahaniom. Po Kilku
latach nieurodzaju jedno drzewo moze da¢ 150 kg.
Swiezych paczkow wraz z szyputkami. Przecietnie
jednak uwaza sie 10— 15 kg $wiezej masy z 15
letniego drzewa za norme dobrego zbioru. Przy ta-
kich wahaniach w poszczegdélnych latach, zrozumiate
sg roznice w eksporcie rocznym dochodzgce do Kil-
kuset procent.

Gozdziki przeznaczone na eksport winny posia*
da¢ kolor ,tabaczkowy" (tabac clair) z nieco jasniej-
szyin odcieniem na gtéwkach. Jako zanieczyszczenia
wzglednie zafalszowania wystepuja:

1) Paczki zerwane przedwczesnie, a wiec w sta-
rbe zielonym, ktére fatwo pozna¢ po szarawem za-
barwieniu i sktonnosci do plesnienia.

2) Paczki zebrane 1z ziemi, gdzie znalazly sie
sirgcone przez wiatr albo deszcze; saciemno zabar
wione, czesto sczerniatle, pomarszczone i pokurczone.

‘) Dzieki korzystnemu przebiegowi pogody w okresie zbio-
gozdziki madagaskarskie przewyzszajg swojg jakoscig
gozdziki zanzib..rskie i uzyskujg lepsze notowania na gietdzie
ondynskiej. Na Wschodnim wybr/ezu Madagaskaru i na wy-
®P>e Saiote-Marie, okres zmniejszonych opadéw w pazdzierniku
1w listopadzie przypada wiasnie na okres najobfiszycb zbio-
réw, podczas gdy na Zanzibarze i sasiedniej wyspie Pemba
I°zktad opadéw podczas zbioréw jest mniej korzystny.
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3) Szypuiki (griffes, stems), ktére posiadajg za-
ledwie jedna czwartg wartosci uzytkowej paczkow.

4) Paczki z ktérych usunieto eugenol przez de-
stylacje ((,spent cloves”).

5) Gozdziki potamane i pozbawione gtowek, a da-
lej czesci materiatu przeznaczonego zwykle do de-
stylacji, oraz domieszki mineralne (piasek).

Z pomiedzy réznych cech kwalifikujgcych (ksztatt
i wyglad powierzchni, ciezar wilasciwy, ujawnienie
tlustej rysy w dolnej czesci po zarysowaniu) jedna-
kowe zabarwienie, aromat i ostry, palagcy smak
gozdzikéw, sa najwazniejszymi sprawdzianami ich
wartosci uzytkowej.

Osobna wzmianka nalezy sie olejkowi gozdzi-
kowemu, ktory na plantacjach produkowany jest
z materiatu zawierajgcego mniejsze iloSci eugenolu,
a wiec z lisci (otrzymanych przewaznie przy obci-
naniu drzewek), z szypuiek i materialu usunietego
podczas sortowania. Do destylacji uzywa sie bardzo
prostych aparatéw, na czym cierpi produkcja. — 100 kg
Swiezych lisci daje przecietnie 2,5 — 2,81 olejku
zawierajgcego 82—86°/0 eugenolu. Wydajnos¢ szy-
pulek jest wieksza; ze 100 kg ogonkéw otrzymuje
sie 5—61 olejku?, zawierajacego 90—92% eugenolu.
Olejek wysylany jest do Europy w blaszankach,
skutkiem czego otrzymuje czesto r6zowe zabarwienie.

Paczki gozdzikowe, zawierajgce najwieksze ilosci
eugenolu, przerabiane sa wytgcznie w duzych za-
ktadach przemystowych. W roku 1935 destylarnie
madagaskarskie nalezace do ,Société industrielle des
parfums" wydobywaly okoto 151 olejku ze 100 kg
gozdzikéw, podczas gdy fabryki perfum w potud-
niowej Francji 17 —18 1co przypisa¢ nalezy nowo-
czesnej aparaturze tych fabryk. Olejek madagarkar-
ski otrzymamy z paczkéw zawiera przecietnie 94%,
olejek produkowany we Francji do 98% eugenolu.

Przed wojng Madagaskar byt jednym z gtéwnych
producentéw gozdzikbw zajmujac drugie miejsce po
Pembie i Zanzibarze i przewyzszajgc tym samym
ilosciowo produkcje Penangu oraz Amboiny3. W ro-
ku 1936 wywieziono z Madagaskaru 33,393 q goz-
kéw i 2,382 q olejku gozdzikowego. Plantacje zaj-
mowaly obszar 33,140 ha. Produkcja miala tenden-
cje wzrostowg na skutek rozrastania sie drzew na
miodych plantacjach.

Gtéwnym odbiorcg gozdzikéw madagaskarskich
byta Francja, gdzie znajdowaly one zastosowanie
w przemysle chemicznym, spozywczym, perfumeryj-
nym, farmaceutycznym i mydlarskim. Znaczng ilos¢
olejku wysytano do Anglii, Niemiec i Szwajcarii.

0 Olejek otrzymywany z szyputek rézni sie od olejku

otrzymywanego z paczkédw zawartoscig naftaliny.
3 Dane z r, 1932. — /Emboina jest jedng z wysp Moluckich.
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Jezeli w czasach przedwojennych na udziat goz
dzikbw w imporcie surowcowym wplywaty w duzej
mierze te same czynniki, ktére regulowaly przywo6z
uzywek alkaloidowych takich jak kawa i herbata,
czy tez surowcOw stuzacych do wyrobu czekolady,
to — biorgc pod uwage obecne uprzemystowienie
naszego kraju i zwigzany z tym wzglednie spodzie-
wany wzrost zamoznosci — musimy sie liczy¢ w nie

Mgr Kazimierz Wisniowski
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dalekiej przysziosci ze zwiekszonym importem tych
wiasnie towaréw kolonialnych. Surowce te powin-
niSmy sprowadza¢ najkrotsza droga, a wiec bezpo-
Srednio od producentow, unikajac tym samym kon
troli finansowej panstw obcych i wreszcie surowce te
muszg posiada¢ odpowiednig jako$¢ w stosunku do swej
ceny. W oswietleniu tych faktéw nauka towaroznaw-
stwa kolonialnego nabiera szczegdlnego znaczenia.

Jeszcze kilka stow o kotonizacji

Bawelna ma te wyzszos¢ nad Inem, ze jej widkna
mozna przasc¢ na cienkoprzednych maszynach, otrzy-
mywac cienka, delikatng przedze i takiez tkaniny.
Wiékno techniczne Inu jest za grube i dlatego z sor-
tymtntu cienkich ptocien i innych tkanin zostato
w duzym stopniu wyparle. Prébowano temu zara-
dzi¢ poddajgc len kotonizacji — ubawetnieniu, t. j.
procesowi prowadzacemu do rozkiadu czeSciowego
lub catkowitego widkna technicznego na widkna
elementarne.

Otrzymany produkt nazwano Inem kotonizowa-
nym albo krétko kotoningl). Okazalo sie na podsta-
wie cech fizycznych, Zze kotoning nie moze by¢ sa-
moistnym tworzywem, a to z tego powodu, ze,jako
odklejone widkno organiczne pozbawione jest ela-
stycznosci, nie posiada koniecznej dla widkien zcze-
pialnosci, a nadomiar jest kruche. Wobec tych wad
trzeba joylo szuka¢ innych mozliwosci zastosowania
kotoniny i oto okazalo sie, ze moze ona sta¢ sie
dobrym witéknem dodatkowym, ktére jako domieszke
dodaje sie do bawelny. W tych warunkach produkcja
kotoniny moze sie odbywac, stajgc sie uzupetniajgcym
surowcem widkienniczym pochodzenia krajowego.

Podstawa kotonizacji jest proces chemiczny po-
legajacy na degumowaniu surowca (Inu badZz konopi),
innymi stowy na usunieciu kleju fgczacego poszcze-
g6lne widkna elementarne. Raz juz odbywat sie
podobny proces tj. moczenie wzglednie stanie, ktdrego
zadaniem bylo odklejenie poszczegoélnych elementow
todygi i rozluznienie poszczegoélnych peczkéw wio-
kien technicznych, tak by w drodze dalszej prze-
robki technologicznej wydoby¢ mozna bylo ,czyste“
witokno. W wypadku wiec kotonizacji chodzi o dalsze
catkowite lub czesciowe odklejenie widkna technicz-
nego, aby uzyska¢ widkna elementarne, odpowiada-
jace dlugoscig bawelnie.

Lepiszcze witokien elementarnych sktada sie przede
wszystkim ze zwigzkéw pektynowych, poza tym

‘i Zagadnienie kotonizacji — vide — artykut tegoz autora
pt. ,Witdkna krajowe*“ w Wiadomosciach Towaroznawczych rocz-
nik 1937.

z ligniny, z woskéw roslinnych i nielicznych ciat
biatkowych.

Oprocz zasadniczego procesu chemicznego odgry-
wajg przy kolon zacji duzg role czynnos$ci mecha-
niczne, jako pomocniczo -rozluzniajgce. Mozliwe sg
przeto rozne systemy Kkotonizacji, opierajgce sie
glébwnie na obrébce chemicznej, badz na mechanicz-
nej, badZz wreszcie dzielace miedzy siebie swoje fun-
kcje.

W metodach rosyjskich po daleko idgcej degu-
macji, nastepuje silna elementaryzacja na drodze
mechanicznej, przy uzyciu szarpakéw i zgrzeblarek
witokienniczych. Przy metodzie czysto chemicznej
doprowadza sie tak daleko idace odklejenie, ze tym
samym prowadzi ono do catkowitego rozluznienia
widkien organicznych. Inna znowu metoda jako pro-
dukt wyjSciowy, obiera sobie nie wiékno lecz stome
widkna tykowego, ktorg przed procesem tnie sie na
czesci o dtugosci okoto 50 mm. Podobny do ostatniej
metody sposéb polega na uzyskaniu produktu ”-yj-
Sciowego przez pociecie gorszych gatunkéw gotowego
juz widkna technicznego, na kawaitki od 30—50 mm
diugie, a nastepnie poddaje kie krajanke silnemu
odklejeniu. A wreszcie istnieje system tasmowy wy-
naleziony i opatentowany w roku 1935 przez prof.
Bratkowskiego, jednego z wielkich propagatorow
polskiego Iniarstwa. Poniewaz system ten przy ko-
toninie Inianej jako domieszce stosowany byt u nas
przemystowo i ma duzo dodatnich cech, przeto po-
staramy sie go w krotkosci omoéwic.

Surowiec Iniany w zaleznosci od jakosci i czysto-

Sci zostaje odpazdzierzony na pakularce lub innych

maszynach (breakerze). Z maszyn tych wychodzi

jako tasma (lont) i w takiej formie zostaje zatrzy-

many, a jedynie, taSmy wigze sie w peczki. Nastepuje

obrébka chemiczna. W ogdle przy kotonizacji stoso-

wac¢ mozna nastepujace sposoby chemicznego obkle-
jania:

1) dziatanie stabymi zasadami (koncentracja 1% — 3 %)

w wysokiej temperaturze. Jako chemikaliéw uzywa sie

wodorotlenku sodowego, sody kalcynowej lub siarczku
sodu;
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2) dziatanie stezonym tugiem sodowym
w niskiej temperaturze;

3) dziatanie ehlorem — chlorowanie,
gazowego lub podchlorynéw.

Mozliwe jest stosowanie mieszanej metody, zalezy
to od rodzaju obrobki, posiadanych urzgdzen i pew-
nej nieodzownej praktyki. Przy systemie kotonizacji
taSmowej stosuje sie system degumacji wymieniony
pod pkt 1 i 3 wzglednie ich kombinacje: np. wpierw
dziala sie stabymi zasadami a nastepnie poddaje
taSme chlorowaniu. Catos$¢ obrobki chemicznej po-
winna by¢ mozliwie tania, przystepna i nie powo-
dowacé zbyt duzej straty wagowej.

Po degumacji musi nastgpi¢ dokladne wymycie
konieczne ze wzgledu na pOzniejszy proces rozluz-
nienia mechanicznego, przy czym chodzi w tym wy-
padku réwniez o usuniecie chemikaliow, ktore
ujemnie oddziatywalyby na gotowy produkt. Z kolei
natluszcza sie tasme i suszy. Suszenie z powrotem
powoduje silniejsze lub stabsze sklejenie sie tasmy
przy pomocy resztek pozostatego, naturalnego kleju.

Nalezy sobie uzmystowié, ze przy tym systemie
kotonizacyjnym odklejanie nie zostato doprowadzone
do konca, lecz ze doprowadzito do rozluZnienia spo-
jen miedzy wibknami elementarnymi. Catkowite
chemiczne rozklejenie ma te ujemng strone, ze nad-
miernie ostabia kotoning oraz zmniejsza rezultat
iloSciowy, dajgc duzy procent widkien kroétkich, nie-
nadajacych sie do przedzalnictwa.

Wibdkna elementarne Inu charakteryzujg sie r6zng
dlugoscig, ponad 50% nie osigga 15 mm, cze$¢ za-
ledwie dochodzi do 50 mm.

Elementaryzacji widkien przv systemie taSmowym
dokonywa maszyna zwana ciggarka zluzniajaca.
Sklejona po wysuszeniu taSma zostaje na obcigzo-
nych watkach systematycznie rozciggana, nastepnie
zmiekczana, a wreszcie trzepak rozbija jg na luzne
witokna o dlugosci mniej wiecej odpowiadajgcej ba-
wetnie. Elementaryzacji nie nalezy w tym wypadku
utozsamia¢ z catkowitym odklejeniem i osiagnieciem
dhugosci organicznych widkien, ktére bytyby w wiek-
szosci za krotkie; lecz przeciwnie nalezy sobie uzmy-
stowi¢, ze po chemicznych czynnosciach rozluznia-
jacych, nastepuje mechaniczne dzielenie, ktéremu
Podloze stworzyt proces poprzedni. Dzieki takiemu
Uzupetnieniu dziatania chemicznego i fizycznego
uzyskuje sie lepszy rezultat jezeli chodzi o widkna
diuzsze.

Opisany powyzej w duzym zarysie system tasmo-
wy ma szereg zalet. Przede wszystkim wyrdznia sie
tym, Zze daje swojego rodzaju jednolity pod wzgledem
dtugosci, produkt - kotonine (15 mm 40 mm). Sam
Proces nie jest zbyt kosztowny, a ubytek wagowy
umniejszy niz przy innych metodach. Kotonine tasmo
Wg stosuje sie z powodzeniem jako domieszke do

merceryzacja

przy uzyciu chloru
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bawelny w ilosci 15— 50 %, majac mozliwos¢ uzy-
skania przedzy do nr 20 wg numeracji angielskiej.

Pozostatloby jeszcze rozpatrzenie kwestii optacal-
nosci procesu kotonizacyjnego, gtéwnie w stosunku
do cen baweilny. Podobno kalkulacja opfacalnosci
wypada pozytywnie dla Inu odpadkowego, przy
pakutach juz przewyzsza nieco cene baweiny, a tym
bardziej przy innych gatunkach handlowych Inu.
Niektére panstwa jak np. Z. S. S. R., przedwojenne
Wiochy i Niemcy podtrzymywaly produkcje kotoniny
ze wzgleddéw gospodarczych i militarnych w drodze
nakazow lub premiowania, a kalkulacja optacalnosci
wobec tego pozostawata na drugim planie.

Istnieje jeszcze jedna mozliwos¢, szczegOlnie do-
datnia dla systemu tasmowego, a mianowicie mozli-
wos¢ uzycia jako surowca kotonizacyjnego widkien
konopi. Len daje z uprawy 1 ha, 300 — 400 kg
surowca, natomiast konopie 1000 — 1500 kg. Widaé
stad jasno, ze opfacalnego i bezkonkurencyjnego su-
rowca kotonizacyjnego szukaé¢ nalezy we wiasnych
konopiach. Kotonina konopna bedzie skutecznie mo-
gla wspotzawodniczy¢ ceng z baweilng. Nalezy tylko
rozpowszechni¢ uprawe konopi i dalej czyni¢ préby
z aklimatyzacjg konopi zagranicznych, ktérych wy-
dajnos¢ jest duzo wieksza.

Na zakonczenie przytaczam dwie tabele orienta-
cyjne (wg T. Zylinskiego).

Dane poréwnawcze kotoniny rosyjskiej,

ructomom hémnufvm.

niemieckiej

lo

Diugos¢ wiékna

poi. 15-45 pow.
15mm. mm. 45mm.

UWAGI

$rednio

Nr metry-

czny

Zawartos$c

supetkéwQ
w

mm.

°/o 0 | Io

Dane oficjalne
Sierp fobr. wg
Fiodorowa

Kotonina rosyjsko Sierpu
chowskiej tobr. Got A 32.7

w
N
o

6,91 34,99 59,10 851

Kotonina rosyjska dla
prijedzolh baw. przepu-
szczono dod. dwukrotnie

2927 28.10 44,68 27.22 1648 Wg Gruzdiewa

3900 Wg prot.
Kotonina niemiecka 10,8 - - - N O. Johanseno

Dane odnos$ne
21,2 27,65 70,25 2,10 4320 niema produkc i pot
' 1 przemystowej

Kotonina wyprodukowana
systemem tasmowym

Jakos¢ kotoniny w zaleznosci od surowca wyjsciowego.

Witokno gotowane 2 razy po 4 godz. pod ci$nieniem 2 atmosf.
Sktad kapieli: 1 °°0o — NaOH, 0,5 /0 — NaHSOs, 0,0 /, szkia
wodnego i 0,5 °/0 kontaktu.

Diugos$é wiokna Numer metryczny

Pochodzenie
Inu $rednia

ponizej powyzej
15 mm 15-40mm 40 mm

Sredni wahania

0

e % %o %

Len Malopolski 24.2 21.1 75,2 3,7 3600 2200-4200
Len «Wotozyn» 22.3 33.1 64.0 2,9 2 50 1820-3200
Len «Miory» 20,2 34.2 65.1 0,7 4060 3660-5800
Len Belgijski 21.4 33,1 63,9 1,0 3620 2780-3810

i) T Zylinski — artykut w Techniku Witékienniczym p. t.
System tasmowy kotonizacji w zastosowaniu do produkcji ko-
toniny Inianej przeznaczonej na mieszanki z bawetng". Poza tym
z innych prac tegoz autora réwniez korzystatem (,Problem ko-
tonizacji z punktu widzenia technicznego“ — Przeglad mecha-
niczny).



Str.38

Waga zbozowa —

W zwigzku ze zniesieniem Swiadczen rzeczowych,
staje sie aktualny wolny handej produktami rolny-
mi. Niewatpliwie, ze muszg powsta¢ miejsca, w kto-
rych ten handel bedzie sie koncentrowat —oczywi-
Scie mamy na mysli handel hurtowy. Przed wojng
gietldy byly tymi punktami i centrami.

Obecnie zycie gospodarcze musi reaktywowac
takg instytucje, obojetnie czy ona bedzie sie nazy-
wata gieldg, czy inaczej, w kazdym badz razie be-
dzie spetniala identyczng role. Podstawg funkcjono-
wania takiego centrum musi by¢ statut, regulamin
zawierania transakcji handlowych oraz przepisy
tacznie z tak zwanymi zwyczajami handlowymi (giet-
dowymi). Pierwsze punkty dotyczg prawnej i czysto
handlowej strony, ostatni interesuje nas, poniewaz
dotyczy zagadnien towaroznawczych. Przepisy bo-
wiem i zwyczaje handlowe maja miedzy innymi na
celu okreS$lenie jako$ci towaru wzglednie znalezienie
miernika warto$ci, badZz wskaZnika uzytecznosci
(przy towarach niespozywczych) bo od nich zalezy
cena. Podstawowe kryteria oceny powinny byc je-
dnolite.

Najwiekszg pozycje obrotoéw gietd zbozowo-towa-
rowych stanowily zawsze transakcje zbozami (prze-
mystowymi i pastewnymi). Nie od rzeczy wiec be-
dzie krotkie przypomnienie o standarcie zbozowym,
opartym na oznaczeniu ciezaru objetosciowego, wy-
miernego na podstawie wagi zbozowej.

Przytoczymy odnosny wyjatek z ksigzki A. Simm-
lera i K. Wisniowskiego p. t. ,Towary spozywcze"“
(str. 46 i dalsze).

Najwazniejszym z badan techn cznych to ozna-
czenie ciezaru objetosciowego zboza. Stwierdzono
bowiem, ze miedzy dobrocig ziarna a jego ciezarem
objetosciowym zachodzi Scisty zwigzek. Im zboze
lepsze, bardziej jedrne (lepiej wypetnione trescig)
i suchsze, tym wyzszy jest jego ciezar objetosciowy.
Im natomiast zboze jest gorsze, bardziej zanieczy-
szczone i wilgotniejsze tym mniejszy jest jego ciezar
objetosciowy, czyli waga litrowa zboza (dawniej na-
zywano ja waga hektolitrowa, gdyz wynik przeli-
czano na hektolitr), Wage litrowa wyrazajgca ciezar
objetosciowy nalezy uwazac za miernik dobroci zboza.
Handel zbozowy przyjat ten miernik dobroci, ponie-
waz stwierdzono, ze wyzszym wagom litrowym zbo-
za odpowiadaja wieksze wydajnosci przy przemia-
tach. Nie mozna jednak wycigga¢ zadnych wnioskow
0 zdolnosci wypiekowej maki na podstawie wagi li-
trowej.

W hamilu zbozowym te ustalong wage dla dane-
go zboza nazywa sie Standarte m zbozowym
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Zagadnienia towaroznawczo-gospodarcze.

standart zbozowy.

i stosuje go zycie gospodarcze. Standart zbozowy
jest zalezny od szeregu czynnikow, jak odmiany
zboza, klimatu, gleby, kultury rolnej, urodzajow
w danym roku, iloSci opadow i t. p. Dlatego
okre$la sie go tylko na jeden rok i tylko dla zasie-
gu terytorialnego danej gietdy. Praktycznie odbywa
sie to w ten sposéb, ze rada gieldy po zbiorach
oznacza wagi litrowe z réznych punktéw swojego
okregu terytorialnego i wyznacza przecietng wage
litrowg dla danego okregu. Gdy roznice w wagach
litrowych sg duze, ustala sie dwa standarty. Tak
oznaczony slandart jest obowigzujgcym miernikiem
na dany rok, w okregu danej gieldy. Jezeli zboze
nie odpowiada tak ustalonemu $redniemu standartowi
zostaje ono sprzedane za odpowiednig bonifikatg.

Wage litrowa zboza oznacza sie przez zwazenie
w Scisle okresSlonych warunkach i, V2 Ilub 1-go
litra zboza. Do wazenia stuzy réwnoramienna waga
zbozowa, majgca zamiast talerzyka pojemnik (‘/i, 1>

lub 1 litr) dokladme wymierzony. Na pojemnik na-
klada sie przy napetnianiu wsypnik. Do odmierzenia
ilosci zboza stluzy miara majaca zazwyczaj nieco
wiekszg objetos¢ (ok. 300, 600 i 1350 cm5. Napel-
nianie wsypnika odbywa sie z wysokosci 4 cm.
W celu réwnomiernego zsypu umieszcza sie w gor-
nej czesci pojemnika —na ,nozu“ - ,dusze“ (metalowy
krazek), ktéra po wyjeciu noza (tkwigcego w wycie-
ciu) opada razem ze zbozem. Cale oznaczenie musi
by¢ starannie wykonane. Do wyciecia znajdujgcego
sie w gornej czesci pojemnika wklada sie ponownie
,N0Z", ktorym odcinamy dokiadnie dang objetos¢
zboza. Powietrze znajdujgce sie w pojemniku ucho-
dzi otworkami umieszczonymi w jego dnie. Oznacze-
nie powinno sie przeprowadzi¢ przynajmniej dwu-
krotnie, a w razie roznicy wag nalezy wzigé Srednie

obu wazen.
I
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Wage te wyraza sie wprost w gramach na litr
(9/1). nP- d*a pszenicy 768 ¢/l itp.“.

Jezeli chodzi o wspotczesne ustalenie standartu,
to wzorem dawnym z pewnymi modyfikacjami nale-
zaloby powota¢ komisje, skladajgcg sie z nastepu-
jacych przedstawicieli: 1zby Rolniczej, Izby Przemy-
stowo - Handlowej, Spoidzielczosci Rolniczej i Spo-
zywcow, Nauki, Zwigzku Przemystu Miynarskiego
i Piekarskiego oraz przedstawiciela Producentow.
Zadaniem tej komisji bytoby uchwalenie rocznego-
obowigzujgcego standartu dla danego okregu gospo-
darczego, na podstawie przeprowadzonych prawidto-

Przeglgd

Dr Fr. Zastawniak ,Zlotnictwo i Probierstwo* —
Krakéw, 1946 str. 337 (22 ark.) XXV tabeli, 26 rycin,
276 wzordw rysunkowych

Tak sie dotychczas skiladato,
wypadkow ksigzki
miost,

ze w wiekszosci
przeznaczone dla réznych rze-
pisane byly przez ludzi nie majgcych prze-
waznie z danym zawodem zadnej stycznosci, posia-
dajac jedynie przygotowanie teoretyczne, niejedno-
krotnie bardzo ogdlne. Bywato tez i tak, ze dobry
praktyk — rzemies$lnik prébowat swych sit, nie
liczac sie zupetnie z brakiem swego powazniejszego
przygotowania teoretycznego. Skutek byt taki, ze
powstawaly dziwaczne prace, czesto btedne, przyno-
szgce raczej szkode niz korzy$€. Z przykroscig mu-
simy sobie powiedzie¢, Zze nasza literatura dla roz-
nych zawodow rzemiesiniczych byta bardzo skromna
i nie na poziomie. Ostatnie lata przed wojna przy-
niosty pare lepszych wydawnictw, opracowanych
przez fachowcéw nietylko teoretykow ale i dobrych
praktykow. Byly to jednak prace nieliczne nie obej-
mujgce tak wielorakich rzemiost, tak ze w efekcie
uczniowie uzaleznieni byli od wtasnej spostrzegaw-
czosci, inteligencji i znajomosci fachowych mistrza
oraz jego dobrej woli a niejednokrotnie i humoru.

Stad czeste zniechecenia, przerzucania sie z jed-
nego zawodu na drugiego, a w efekcie koncowym
dosy¢ mierna znajomos¢ swego zawodu.

Dlatego tez z radoscig nalezy powita¢ prace Dra
Zastawniaka, wypetniajgca luke w zawodzie ztotni-
czym, conajmniej bardzo ubogim w literature fachowa.
Autor pozostajgcy w statym i bezposrednim kontak-
cie z tym zawodem, mial moznos¢ w czasie swej
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WO oznaczen ciezaru objetosciowego z nadestanych
prébek zbéz. Prace laboratoryjne winny by¢ poru-
czone Zakladom Towaroznawstwa Rolniczego Uni-
wersytetow i Wyzszych Uczelni Handlowych wzgled-
nie Stacjom Oceny Nasion lub tym podobnym.

O praktycznym stosowaniu standartu i w zwigz-
ku z tymi wyniktymi rodzajami transakcji, ujetych
przepisami i zwyczajami jak i o innych cechach
zb6z waznych z punktu widzenia handlowego napi-
szemy w nastepnym numerze.

S-W

literatury

diugoletniej pracy zapoznac¢ sie gruntownie z braka-
mi przygotowania ztotnikéw i jubileréw, dotyczgcymi
ich wiadomosci teoretycznych, tak jednak niezbed-
nych w wykonywanym przez nich zawodzie. Stad
tez uklad pracy p. Di Zastawniaka jest tak dobrany,
ze daje wszystkie konieczne wiadomosci w formie
jasnej, przystepnej, czesto popartej przykladami,
niezmiernie ulatwiajacymi korzystanie z podrecznika.
Z calej pracy widac¢, ze jest ona nie czyms przy-
padkowym lecz jest dobrze i gruntownie przemys$lang
i opracowanag na przestrzeni kilku lat. Wiadomosci
W niej zawarte sg cennym przyczynkiem do naszej
literatury zawodowej — tym cenniejszym, ze sg
oparte na Scistych wiadomosciach naukowych.
Trudno bytoby w krotkiej recenzji podac tak obfitg
i interesujgcag tres¢ ksiazki, jak rowniez dopatrywac
sie bledébw czy usterek. Mozna tylko stwierdzié¢
z wielkg przyjemnoscia, ze ukazata sie tak bardzo
udala ksigzka, ktéra niewatpliwie przyczyni sie do
podniesienia zawodu ziotniczego i jubilerskiego i praw-
dopodobnie nie bedzie pracowni w ktérej by jej brakio.
Ale nie tylko tej malej garstce zainteresowanym
bezposrednio moze stuzy¢, lecz réwniez wielu nauczy-
cieli szk6t handlowych i spétdzielczych znajdzie tam
rzeczy, ktore mozna bedzie wykorzysta¢ na lekcjach.
Mozna mie¢ tylko jedno powazniejsze zastrzeze-
nie, co do ceny ksigzki, ale biorgc pod uwage forme
wydania, jej objetos¢ a réwniez i koszt papieru
oraz druku z jednej strony, a olbrzymi nakiad pra-
cy Autora i korzysci jakie sie otrzyma z jej przestu-
diowania warto jednorazowo odzatowac te kwote.
A. S

Rzeczy ciekawe i praktyczne.

Warzywa letnie

Warzywa letnie, a wiec te, ktére spozywamy od pdznej
wiosny przez cale lato az do jesieni, tym réznig sie od wio-
sennych nowalii, ze nietylko soczysto$¢ i delikatnos$¢ jest ich
cechg zasadniczg, ale i pewien stopiehn dojrzatosci, objawia
jacy sie gtownie dostateczng iloscig zielonej masy.

Zbieranie. Do zbioru warzyw letnich mozna przystepo-
waé wowczas, gdy osiggaja juz dostateczng wielko$¢ przy za-
chowaniu soczysto$ci i pewnej delikatnosci. Zbiér warzyw
letnich jest zawsze stopniowy w miare dojrzewania i dorasta-
nia warzyw. Nalezy zawsze zwraca¢ uwage na to, by warzywa
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zbierane byly w jednakowym stopniu rozwiniete i jednakowo
dojrzale — utatwia to p6zniej sortowanie i daje materiat
bardziej jednolity, a tym samym cenriejszy, Przy zbiorze wa-
rzyw letnich, a wiec przeznaczonych do natychmiastowego
spozycia, szczeg6lnie jest wazna pora dnia, w ktoérej sie zbioru
dokonuje — chodzi bowiem o to, by zebrane jarzyny zacho-
waly zupeing $wiezo$¢ az do chwili spozycia przez konsu-
mentéw. Zdolno$¢é za$ dituzszego Ilub krétszego zachowania
Swiezosci zalezy wilasnie od pory dnia, w ktdérej jarzyny ze-
brano. Wczesnie rano warzywa jak i inne rosliny sg najSwiez-
sze, poniewaz przez calg noc pobieraja wode korzeniami, a
wskutek obnizonej temperatury malo jej wyparowujg. Zbiera-
ne pézniej warzywa, tatwo wiedng i z6tkna, tracgc na swej
wartosci.

Czyszczenie warzyw przeznaczonych
konieczne, cho¢ przewaznie zaniedbywane. W zaleznos$ci od
rodzaju warzywa polega ono na dostownym oczyszczaniu
z ziemi i zeschlych |lisci, albo tez na usunieciu niektérych
czesci poszczegdlnych warzyw. Oczyszczanie'z piasku i zbed-
nych lisci odnosi sie przede wszystkim do warzyw liSciowych
jak safata, szpinak, cykoria, obcinanie stosuje sie przede
wszystkim do kapusty (ucinanie gtgbig na 1 cm pod gtéwka),
kalafioré6w lodcinanie lisci otaczajgcych réze), oraz kalarepy—
takze i korzeniowe jak marchew, pietruszka, selery, rzodkiew-
ka, przeznaczone na sprzedaz musza mie¢ naé¢ przycieta.
Niektore z warzyw zyskuja bardzo na wygladzie przez obmy-
cie woda; my¢ nalezy marchew, pietruszke, selery, og6rki
gruntowe, buraki, rzepe i rzodkiewke. Nie znosza obmywania
cebula, oraz strgczkowe, tak jak nie nalezy cigé¢ (przycinaé
zbyt diugich korzonkéw) burakéw cEwiktowych i czarnych ko-
rzonkow.

na sprzedaz jest

Sortowanie warzyw réwniez niezbedne dla handlu wa-
rzywnego, ciagle jeszcze nie znajduje nalezytego zrozumienia
u producentéw-amatoréw. Sortowanie lezy w interesie zaréw-
no producenta jak i kupujgcego. Za towar jedrolity przesor-
towany uzyskuje producent zawsze cene wyzszg, O tyle ze
réznica cen za towar niesortowany i sortowany optaca z nad-
wyzka koszta sortowania; kupujacy za$ chetniej nabywa towar
sortowany jako jednolity, gdyz odpada mu praca sortowania
towaru. Ogélne zasady sortowania polegajag przy obecnym
braku norm standaryzacyjnych na jednolitosci odmianowej
oraz na wyréznieniu kilku wyboréw stosownie do jakosci,
a w obrebie wyboréw kilku sort zaleznie od wielkosci, h wiac
zebrane warzywo jednej odmiany segreguje sie najpierw wedle
dojrzatosci, wedle zabarwienia (pomidory), $cistosci (kalafiory),
ksztattu (kalarepa) i po otrzymaniu np. dwu wyboréw (np.
w jednym kalafiory $ciste, w drugim luzne) sortuje sie wa-
rzywa kazdego wyboru oddzielnie wedle wielkosci (a wiec
wsréd Scistych zntjdujg np. dwie sorty, pierwsza réz S$cistych
0 duzej i druga o mniejszej $rednicy), luznych znajdujg sie

WIADOMOSCI TOWAROZNAWCZE

Nr 2

np. trzy sorty, a to réze o S$rednicy wielkiej, $redniej i naj*
mniejszej. llos¢ wyboréw, na jaka dzieli sie dany zbiér warzyws»
zalezy wduzym stopniu od tego, czy warzywo to jest bardziej
lub mniej cenne. Im cenniejsze, tym wiecej wyboréw nalezy
wyrézni¢. Ogélnie w odniesieniu do warzyw letnich mozna
powiedzieé¢, ze nie uwidacznia sie wsréd nich wiecej jak trzy
wybory — najczesciej tylko dwa.

Sortowanie wedlug wielko$ci zazwyczaj przeprowadza sie
u nas recznie — maszyn-sortownikéw posiadamy w kraju je-
szcze niewiele. Sorty bywajg dwie lub trzy, czesSciej trzy, np.
przy pomidorach, przy kalafiorach, przy cebuli, burakach éwi-
ktowych itp. Wszystkie warzywa z uszkodzeniami mechanicz-
nymi, lub chorobowymi, =zaliczajg sie zawsze do ostatniego
wyboru, a na sorty rzadko bywaja dzielone — jedynie w wy-
padku, gdy uszkodzenia sg tak niewielkie, ze mogg warzywa
te zalicza¢ sie do zdatnych do konsumcji. Wszystkie inne
stanowig materiat na przetwory.

Opakowanie warzyw podobnie jak sortowanie,/nie pod-
legaja narazie zadnym normom standaryzacyjnym, ale obecne
sposoby pakowania warzyw tak dtlekie sagjeszcze od racjonal-
nego pakowania, ze wiele jeszcze pozostaje do zrobienia na
tym polu.

Im warzywo jest delikatniejsze i cenniejsze, tym opako"
wanie powinno by¢ staranniejsze i tadniejsze. Przy duzych
wysytkach niektérych warzyw mozna stosowaé opakowanie
i transportowac¢ luzem; odnosi sie to tylko do korzeniowych
oraz péznych odmian kapusty i ogérkéw gruntowych. Wszy-
stkie inne warzywa Ilub tez wszystkie warzywa wysylane
w mniejszych ilosciach musza byéopakowane. Do opakowywania

warzyw mozna uzywa¢é: tubianek, koszykéw, skrzynek, klatek,
workow.

tubianki jako delikatne i zwykle o matej pojemnosci, stu
7g do opakowania tylko wczesnych warzyw, np. pierwszych
pomidoréw.

Kosze wiklinowe o dwu uszach, ksztaltu okragtego, majag
szersze zastosowanie — wierzch ich moze byé¢ chroniony przez
obszycie ptétnem wieczka wiklinowego kb piety drewniane.
Kosze takie mogg mie¢ pojemnos$¢ kilkunastu kg, lub tez by¢
znacznie mniejszych rozmiaréw, okragte, pieskie i bez raczek.

Do koszy pakowa¢ mozna: kalafiory (gtgbiem do goéry),
kalarepe, rzodkiewke, wczesng marchew, buraki, satate, szpir ak.

Klatki sg to skrzynki o bokach przewiewnych 2z rzadko
przybijanych listew. Stuzg do wysyiki warzyw drogich, deli-
katnych jak pomidory, wczesne ogo6rki, satata, kalafiory.

Skrzynie drewniane o bokach peinych moga stuzyé do
transportu seleréw, szpinaku, a worki doskonale nadaja sie jako
opakowanie cebuli, mate 5 kg jako opakowanie brukselki,
wieksze, o pojemnosci 12-25 kg, jako opakowanie fasoli
i grochu.

(Kuryer Ogrodniczo - Hodowlany)

Komunikat wydawnictw

Komunikuje sie, ze w miesigcu wrzesniu ukazg sie nastepujgce ksigzki:
A. Simmler — K. Wisniowski »Towary spozywcze« Wydanie drugie.

»Towaroznawstwo nieograniczne« (poprawione i uzu-

petnione wydanie podrecznika (»Poznajmy towary«).

»Towaroznawstwo Widkien« ukaze sie w pazdzierniku b.r.

Podaje sie powyzsze do wiadomosci Szkotom Zawodowym i zainteresowa-
nym ze wzgledu na zupelny brak podrecznikédw towaroznawstwa.

.Wiadomos$ci Toagiroznawcze — miesiecznik
Adres Redakcji i Administr.: KrUow Al Mickiewicza2l, tel. 549-03,537-69
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'li strony zt 1000.
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SPOLDZIELNIA
OGRODNICZO-WARZYWNICZA

Ziemi Krakowskiej

Biuro: ul. Szpitalna 34 -

Tel. 358-10

Magazyn: ul. Reformacka 6

SKLEPY:
UL. SW. TOMASZA 2 — TEL. 565-39
PL. WOLNICA 13 — TEL. 53503

RYNEK PODGORSKI 11

Zakupuje od ogrodnikdw:
Warzywa
Owoce

Przetwory
z warzyw i owocow

Na zyczenie producentow zawiera umowy
zukupu czesci lub calosci najblizszych zbio-
réw i zaliczkuje zakontraktowane dostawy

Sprzedaje ogrodnikom:

Wegiel — Szkio Sznurek do mat-

OCHRONY

wszelkiego rodzaju

transpo rtow

podejmuje sie

,STRAZ PRZEMYSLOWA"

Spoétdzielnia Pracy
Wartownikow

i konwojentédwz odp.udz.

W KRAKOWIE, ul. Warszawska 4.

Telefon Nr 553-97.

Z,OPORT"

SpotdzielRia - Wytworczo - Handlowa
Krakow, Stawkowska 6,1 p. — Tel. 542-12

Poleca:
wszelki sprzet
sportowy oraz
kostiumy sportowe, po

najnizszych cenach

i w najlepszych gatunkach.

HURT! DETAL!

Szczecinski Ekstrakt Drozdzowy
B-N/ITAM

B-vitam jest najlepsza przyprawa do potraw,
zawierajgcg witamin B.

B-vitam dzieki wysokiej zawartosci biatka za-
stepuje w zupetnosci mieso.

B-vitam odzywia i leczy rozne schorzenia
ukladu nerwowego i zlg przemiane
materii.

B-vitam jest niezastgpiong odzywka dla dzie-
ci, kobiet ciezarnych, dla wycienczo-
nych i ciezko pracujgcych.

B-vitam powinien sie znalez¢ w kazdym do-
mu, w stotobwkach, szpitalach, sana-
toriach, restauracjach itp.

. — Ceny ekstraktu: ==

Sloik 125 gramowy . .zt 35—
Stoik 250 gramowy . . zt 100 —

Zamoéwienia przyjmuje i towar wysyla
CENTRALA SPRZEDAZY DROZDZY
Krakow, ul. Grodzka 44. tel. 542-60



Hurtownia Kupcow Polskich

Spotdzielnia z o. u.
Krakow, ul. Lubicz 9 Telefony Nr 540-85, 558-55

Towary spozywczo-kolonialne — wyroby cukiernicze artykuty
gospodarcze — papier i artykuty pisSmienne.

Ceny fabryczne - hurtowe. Cenniki na zgdanie.
\ *

Sprzedaz tylko Kupcom i Spoétdzielniom.

Korzystne zrdédio zakupu.

Oddziat Mleczarsko-Jajczarski w Krakowie

ul. Friedleina nr 6. Tel. 555-48, 596-14.

jest Spdétdzielczg Centralg Handlowq Spoétdzielni
Mleczarskich Wojewddztwa Krakowskiego dla zbytu:

masta — sera — jaj — miodu
Dostawa dla Spéidzieln wszystkich maszyn i przyborow mleczarskich

Oddziat prowadzi wlasne warstaty naprawcze maszyn i przy-
borow mleczarskich, oraz udziela porad i nadzoru w spra-
wach techniki mleczarskiej, a takze urzqdzen chiodniczych.

Wiasne laboratorium wykonuje analizy nabiatowe i wszystkich innych artykutéw spozywczych.



