
IGIENA LAPTELUI

Ședința de la 13 Iunie. 1903.

Introducere.

Puterea statului depinde, pe lângă calitățile morale și intelectuale 
ale cetățenilor, de numărul lor și de constituțiunea lor; aceste două 
condițiuni sunt subordonate cantității disponibile de lapte. Dacă într’o 
țără mortalitatea copiilor este însemnată, dacă forța, constituțiunea lo
cuitorilor este inferidră în comparațiune cu cea pe care o considerăm 
ca normală, causa principală este lipsa de lapte ori calitatea inferidră 
a laptelui. Acăsta o confirmă experiențele ndstre, cele culese în străi
nătate de igieniști, clinician!, economiști, statisticele deceselor de copii 
în raport cu calitatea și cantitatea laptelui consumat. Constituțiunea 
omului ca și a animalului depinde, pe lângă influența eredității, înainte 
de tdte de calitatea și do cantitatea alimentelor primite în primul timp 
după nascere, și vițiurile comise în acăstă privință obicinuit nu se mai 
pot îndreptă în periddele următdre ale vieții.

în general copiii alăptați la sînul mamei lor primesc hrana cea mal 
potrivită, și dacă cu tdte acestea mor la noî mulțl copil de țăran în 
cele dintâi luni ale vieții, causa este nu atât calitatea și cantitatea 
laptelui matern, ci împrejurarea că copiii noü născuți se pun Ia sînul 
mamei târ^ifi. adesea-orl mal multe <Jile după nascere, că în primele 
dile li se dau alte alimente, indigeste și necurate, că chiar mai târdiu, 
când mama, care a fost rău hrănită în timpul sarcinel și a leuzieî și 
mal este lipsită de alimente hrănitdre în timpul alăptării, are puțin 
lapte, crede că trebue să suplinăscă acăstă lipsă,’ nu cu lapte de vacă, 
de care dispune rare-orl, cu lapte de capră, chiar cu lapte de die curat, 
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diluat cu apa fiértú, ci cu mâncări mal grele. La țerâ copiii se înțarcă 
adesca-orl în mod pripit, fără ca să fie deprinși mai întâiu cu laptele 
animalelor domestice, și nici după înțărcare nu li se dă lapte de ajuns 
ori nici decum. Dacă copilul nu este hrănit în mod normal în prima 
copilărie, când organismul este puțin résistent contra influențelor morti
fère, el nu mal póte redobândi vígórea, energia unui om crescut în con- 
dițiunl sănătdse, chiar dacă mai târdîu primesce alimente potrivite în 
de ajuns.

în orașe numărul copiilor alăptați de mamele lor ori do doico este 
mal mic, al copiilor hrăniți artificial este mal mare, ceea ce explică 
mortalitatea mai mare a copiilor din orașele nóstro în primul an al 
vieții.

Este un fapt tine constatat, că cu greu se înlocuesce laptele de femee 
prin lapte de vacă ; acéstâ înlocuire reușesce mal ales atunci, când o 
mamă inteligentă, care n’are decât un singur copil mic de îngrijit, 
familiarisată cu rogulele asepsie!, hrănesce copilul el în primul an al 
vieții eu lapte de vacă; înlocuirea laptelui matern prin lapte de vacă 
în primul an al vieții nu reușesce, când crescötórea copilului este igno
rantă, murdară, săracă, având a îngriji de mal mulți copii, și neputènd 
dar consacră timpul necesar păstrării și gătirii laptelui, curățirii gurel 
copilului și a vaselor în cari conservă lapte.

Causa că copiii nou născuțl trăesc și cresc chiar când sunt alăptați 
de o mamă mal slabă, și pier fórte adesoa-ori când sunt hrăniți cu lapte 
de vacă abundent, este mal întâiu composițiunea laptelui de femee, 
potrivită cu trebuințele fisiologico alo copilului, diferită de a laptelui 
do vacă, potrivit mai mult pentru vițel, a laptelui de óié, potrivit 
pentru miel. Copiii alăptați la sinul mamei ori doicei primesc hrana 
pe calea cea mal scurtă, ea curge direct din sfârcul țâței în gura co
pilului, și n’are multă ocasiune a se infectă, de vreme ce în drumul 
lung do la grajdul lăptarului până Ia locuința copilului și de la pimniță, 
cămară, bucătăria acestei locuințe până în gura copilului, laptele so 
strică și se amestecă cu felurite materii vătCmâtdre copilului.

Laptele este o emulsiune produsă în glandele mamelaro ale femeii 
și alo animalelor mamifere cari au născut, destinată a hrăni pruncul; 
laptele este un licid alb, opac, o soluțiune apósa do zahar, săruri, albu- 
mină, caseinâ, în caro îndtă mici picături ori globulo do unt. Untul so 
compune din glicerină, palinitină, stearină, oloină, din acid capronic, 
caprilic, caprinic. Caseina laptelui este unită cu calco, cu trifosfat do 
calce; când adăugăm laptelui un acid, atunci trifosfatul de calco se 
descompune în difosfat do calce și parte din caseină române in.solubilă.
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Dacă adăugăm laptelui chég, caseina se desface în paracaseină inso
lubilă și în puțină caseină solubilă, care rèmâne unită cu fosfatul de 
calce. Laptele mai conține mici cantități de albumose, pepton, galactin, 
lactochrom, și două corpuri bogate în fosfor, Nucléon și Lecitină. Se- 
crețiunea laptelui íncetézá, dacă nu este supt ori muls din țâță.

Composițiunea lapteluî femeii și al animalelor diferă între ele, fiind 
potrivită cu trebuințele fisiologice ale fëtului din fie-care specie în parte. 
Copilului îi priesce numai laptele matern, mai sărac în caseină, mai 
bogat în albumină decât laptele de vacă; cu tóté acestea în tote tim
purile, chiar în epoca alăptării materne exclusive, au existat la copiii 
mici bólé letale ale canalului digestiv, datorite hranei nepotrivite ce 
se dă copiilor pe lângă laptele matern. Proba o găsim în literatura 
tuturor timpurilor, în scrierile lui Ephesus Soranos din sec. II, ale lui 
Athenaeus, ale lui Avicenna, a. 980—1037, Mercatus 1608, Albertus 
Magnus 1625, I. P. Süssmilch 1765, ale olandesilor P. Camper 1777 
și L. A. I. Quetelet 1823, alo demografilor germani I. L. Casper 1825, 
Oestorlen 1854—1866, Westergard 1882 și R. Böckh 1878--1900, în 
literatura română, de la St. V. Episcupescu 1829, până astădi-

După laptele de femee, alimentul principal al copiilor mici a fost dar 
și este laptele de vacă, de capră și chiar de óié, de raro-orl laptele de 
măgăriță; ne vom ocupa aci mai mult cu laptele de vacă.

Laptele de vacă are reacțiune amfoteră, de odată puțin acidă și slab 
alcalină, de vreme ce laptele de femee reageză numai alcalin. La coa
gularea în stomachul copilului laptele de vacă formézâ chóguri mari, 
compacte, cel de femee flocóne fino moi. La ferberea laptelui so des
compun compușii organici de fosfor, îmmulțindu se cei anorganici, și 
monocaseatele și dicaseatelo solubile do calce se transformă în trica- 
seato de calce insolubile, ast-fel copilul digeră laptele de vacă fiert mal 
greű decât cel crud. Asemenea perde laptele de vacă prin fierbere și 
o calitate biologică importantă pentru copil: serul do sânge al anima
lelor cărora s’a injectat lapte de vacă precipită albumina din laptele de 
vacă crud, nu însă din laptele do femee, nici din laptele de vacă fiert 
(Bordet et Tschistowitsch, Annales de l'Instibit Pasteur ÎS99; Was
sermann und Schütz, Zeitsehr. f. Ilyfj., 1901, V. Sion și N. fmpteș, Di- 
ferențiarca iyieniGä a laptelui, Bucuresci 1902; N. Lapteș, Precipitinele 
aplicate la difcrențiarea laptelui, tesă. Iași 1902). Serul de sânge al 
unui animal, căruia s’a injectat lapte de femee, precipită albumina nu 
numai din laptele de femee, ci și din serul de sânge omenesc, lact-albu- 
mina din laptele de femee este dar identică cu albumina din sângele 
omenesc, albumina din laptele femeii trece direct din tubul digestiv
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al sugarului în s’ngele lui, fără vre-un proces chimie intermediar, de 
vreme ce albumina din laptele de vacă chiar crud, înainte de a trece 
în sângele copilului, trebue să sufere o transformare însemnată (A. 
Schlossmann und E. Moro, Die Spécifiât der verschiedenen Milchal- 
humine, 1903).

Dacă laptele se păstrăză nemișcat într’un vas, se adună pe supra
fața laptelui un strat de lapte mai gros, galben, bogat în unt, care 
strat constitue smântână. Laptele de desubt remâne sărac în unt. La 
șederea prelungită laptele devine acru, din causă că bacteriile, despre 
cari vom vorbi mai jos, descompun lactosa (zaharul de lapte) și for- 
măză acid lactic; după ce cantitatea acidului lactic s’a mărit, laptele se 
închegă; cum am arătat mai sus, caseina laptelui este o sare calcară 
solubilă, dar în presența acidului lactic ese din soluțiune parte din 
lactatul de calce și caseina scdsă din combinațiune devine insolubilă, 
coaguleză.

Greutatea specifică a laptelui de vacă este de 1,028-1,034. Laptele 
de vacă se compune din:

Apa.............................  85, — 90®,'o
Unt............................. 2,5—5,O7o
Caseina...................... 2,5—3,2''/»
Albumină solubilă. . . 0,3—0,5®/„ 
Lactoză (Zahar). ... 3, —5,5’/» 
Săruri minerale. . . . 0,5 - 0,87»

Cenușa laptelui conține oxid de potasă, de sodă, de calce, de mag
nésie, sesqui-oxid de fer, anhidridă de acid fosforic și chior. (Payen, 
Régnault, W. Kleîschmann, A. Stutzer, M. Rubner).

Composițiunoa laptelui de vacă se deosibeseo do a laptelui de fe- 
meo, în caro proporțiunea de albumină este mai mare (l,23'',^o), a ca- 
seinei mai mică (0,607c până la l.O’/») decât în laptele de vacă; ase
menea conține laptele de femee mai multă lactosă (6.20\„) decât 
laptele de vacă. între sărurile minerale ale laptelui de femee găsim 
mai puțin fer decât în laptele de vacă și mai mult fosfor, copilul se 
nasce cu o provisiune însemnată de fer depus în ficat și în splină.

Laptele de capră se deosibesce puțin de cel de vacă, cel de die 
conține 6.837o unt, cel de bivoliță 6—O'’,» unt. Laptele de măgăriță 
jjresinta aprôpe aceiași proporțiune între albumină și caseină ca lap
tele de femee, este însă mai sărac în unt.

Colostrul, laptele secretat îndată și în cele d’întâiu 3 —.5 dUo după 
facere, este mucilaginos, vîscos, de coldro galbenă slab brună, de con- 
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sistonță mai mare, mai bogat îii materii fixe decât laptele secretat 
cu câte-vă (Jile mai târdiu, cantitatea acestor materii este în termen 
mediu de 28.31®/«. Colostrul conține nisco mici granulațiuni caracte
ristice.

Periodul lactațiunii dureză la vaca bine îngrijită în termen mediü 
300 (Jiie, Ia vacile românesci, réü ținute, adesea-orl numai 3 luni, la 
óié 70-160 d’I^-

Valdrea laptelui depinde de cantitatea untului ce conține, dar rasele 
de vite, cari daü lapte în cantitate mare, nu dau totdeauna și un lapte 
bogat în unt. In general cantitatea și calitatea laptelui varieză și la 
vacile de aceeași rasă, și depinde și de hrană și de îngrijirea ce dăm 
vacii; nutrețul ei trebue să conție elementele necesare, pentru ca să 
satisfacă trebuințele proprii ale vacii, și tot de odată să serve și pentru 
producere de lapte.

Pentru ca laptele de vacă să ropresinte un aliment sănătos pentru 
toți, în parte potrivit a hrăni copiii după înțărcare și chiar a suplini 
la nevoie lipsa laptelui matern, el trebue să provină de la vite sănă- 
tűse, adăpostite în grajd curat, aerat, luminos, bine hrănite, curat în
treținute, să fle muls, cules și păstrat în mod aseptic, apărat contra 
formentațiunii și amestecului cu materii străine. Lipsa de curățenie la 
întreținerea și la mulgerea vacilor, la culegerea și la transportarea 
laptelui, nu se mal póto îndreptă prin procedări antiseptice posterióre, 
prin fierbere chiar la temperatura mal ridicată.

în țările în cari producțiunea și consumul laptelui sunt cu mult mai 
mari decât la noi, în Danemarca, Suedia, Germania, Olanda și chiar 
în Austria, crescătorii de vite, proprietarii mari, țăranii, lucrătorii do 
lăptării, dispun do destule mijlóce pentru povățuirea lor asupra mij- 
lőcelor și metódelor moderne de alegerea și de îmbunătățirea soiu
lui vitelor, de întreținerea și hrănirea lor, de mărirea producțiunii 
de lapte, de apărarea laptelui contra stricării, de transformarea lui 
mal perfectă în unt și în brânză, asupra desfacerii mal bănăse a lap
telui și a productelor extrase din lapte, de numeróse șcdlo de lăp- 
tărio, de șcălo de argați de vite și do lucrători de lăptărie, de stațiuni 
do încercare și de analisă chimică speciale pentru producerea de lapte, 
de gazete și reviste de lăptărie, de învățători ambulanți de lăptărie, 
de asociațiunî de lăptari, cari între altele organisăză conferințe cu de- 
raonstrațiuni practice asupra inovațiunilor referitóre la industria lap
telui, de oxposițiuni periodice de unelte și de producte de lăptărie. în 
nordul Germaniei, afară de stat și de consiliile provinciale, camerele 
agraro și societățile agricole întrețin cu míjlőcele lor institute pentru 
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studiul artei lăptărieî, cu șc<51e practice de producere de lapte și or- 
ganisâzâ exposițiuni periodice de vaci cu lapte și de producte de 
lâptârie.

O asemenea exposițiune m’a îndemnat la lucrarea de față, la stu
diul producerii, tratării, conservării și transportării laptelui do la pro
ducător la consumator, și în expunerea de față voiu luă ca punct de 
plecare cea din urmă exposițiune de lapte și de lăptărie. Ara avut de 
curând ocasiune să fac la Hamburg comparațiune între consumul în
semnat de lapte în țările cu cultura mai veche decât a ndstră și cari 
prosperă, și între producțiunea și consumul de lapte la noi, cari prin 
insuficiența lor opresc prosperarea ndstră fisică și economică.

Exposițiunea de Igiena laptelui de la Hamburg.

în timpul de la 2 până la iO Maiu 1903, a fost deschisă la Hamburg 
o exposițiune de Igiena laptelui pe care am visitat-o; scopul acestei 
exposițiuni a fost, înainte de töte, ca să arate mijlócele inventate de 
sciință și construite de tochnică, menite a îndeplini condițiunile pe cari 
Igiena le cere de la producătorii și de la consumatorii de lapte, să-i po- 
vățuăscă pe ei și tot-deodată pe autoritățile însărcinate cu privigherea 
comerțului cu lapte, să demonstre starea actuală a economiei politice, 
a crescerii vitelor, a techniceî, a Igienei, a poliției sanitaro referitóre 
la lapte, să îmbunătățăscă starea actuală a aprovisionării orașelor cu 
lapte prőspét. Do vreme ce la exposițiunile analógé precedente aú pre- 
domiiit productele extrase din lapte, untul și brânzeturilo, cea din 
Hamburg din anul 1903 a urmărit scopul de a mări consumul laptelui 
próspét, natural. Crescătorul de vite, producătorul de lapte ca și con
sumatorul se folosesce cu mult maî bine de acest dar prețios al naturii, 
dacă el este mâncat în stare naturală, nemodificat, decât dacă se fa
brică din el diferite producte, căci numai mâncând laptele întreg uti- 
lisăm tóté constituantele lui, tóté elementele hránitóre cuprinse în el, 
fără ca să eliminăm parte din ele. La producerea de unt și de brân
zeturi se perd unele din materiile cuprinse în lapte și se modifică altele, 
ast-fel că nu se pot digeră cu aceeași înlesnire și cu același efect hrănitor 
ca laptele natural. Crescătorului de vite aduce vîncjarea laptelui próspét 
fölöse mal mari decât producerea de unt și de brânză, de acea predom- 
nesce în apropierea orașelor vîndarea de lapte, și numai laptele care 
nu se póte vinde próspét se preface în unt și în brânză. O socotălă 
simplă ne arată că lăptarul câștigă mal mult vîndănd laptele în stare 
naturală; Ia noi se scóte 1 klgr. de unt din 28 -30 litri lapte (V. Cărnu-
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Munteanu, Fabricația untului, Bucuresci 1889), pentru acéstâ cantitate 
de lapte prőspét, lăptarul român iea, după localitate, 7 până la 10 leî, 
iar pentru 1 klgr. unt prőspSt 4 până la 5 leî.

Crescerea productiuniî și a consumului de lapte constitue un progres 
al economiei naționale și al Igienei, este însă necesar, ca do acâstă 
crescere să se folosescă la hrană nu numai poporațiunea urbană, ci 
și cea rurală. Astăzi sătenii noștri mănâncă fórto rar lapte, și din 
untul ce produc mare parte îl cumpără cârciumarii în schimb pentru 
rachiu și negustorii ambulanți în schimb de stambă prdstă, de ace, 
panglici, sulimanuri.

Obiectele expuse la Hamburg s’aù putut clasifică în următdrele grupe: 
producerea laptelui, grajduri, vacile, întreținerea, hrănirea, mulgerea 
lor; medicina veterinară maî ales în raport cu Tuberculose vacilor; 
unelte și instrumente, căruțe pentru transportarea laptelui, centrifuge, 
filtre, aparate do încălijiro și de răcire a laptelui, vase pentru cule
gerea, păstrarea și transportarea lui, modul de curățirea vaselor ; tra
tarea laptelui după mulgere, instalațiuni do lăptăriî mari și mici cu 
mijlöce technice moderne; aparate pentru fabricarea de unt, pentru 
frămîntarea do unt și spălarea untului, pentru producerea brânzetu- 
rilor, mașino frigorîfere, balanțe pentru lapte, laboratoril de control, 
chimia și bacteriologia laptelui; tabele statistice și grafice asupra pro- 
ducțiunii de lapte; preparate de lapte pentru aprovisionarea navelor, 
a coloniilor din regiunile tropicale, a călătorilor cari merg în acele 
regiuni ; aparate pentru tratarea laptelui în inenagiú, pentru flerbero 
și storilisarea lui, preparate de lapte pentru copii mici.

în partea sciințifică aii excelat laboratoriile do Igiena animală alo 
șcdlei superidre veterinare din Berlin, laboratoriile mici ale unor lăptăriî 
suedese cu expunerea metődelor de cercetarea laptelui, laboratoriul 
catedrei de producere de lapte al Universității Iurjew (Dorpat), la
boratoriul de bactériologie aplicată la lapte al docentului Fr. Kral din 
Fraga, laboratoriul do chimia aplicată la lapte al prof. Weigmann 
din Kiol.

Prof. Elefscn a făcut prima încercare do a expune istoria laptelui, 
numărul obiectelor adunate pentru acest scop a fost însă neînsemnat ; 
dintre ele merită să fie menționate: scrierea lui Benno Martiny, Bei- 
trag zur Geschichte der Milchwirthsckaft, Leipzig 1895, și alte cărți 
referitóre mai ales la istoria untului, din cari reese după Vedas, că 
Indii aû scos unt din lapte cu 2000—1400 ani înaintea erei creștine, după 
Testamentul vechiù că cu 800 ani înaintea erei nóstre Evreii au transpor
tat laptele în burdușe do piele, din scrierile iui Herodot și ale lui
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Hippocrate, 450—350 a. Chr., că Skitiî aü bătut laptele de épâ în bu- 
tóie, spre a scote unt din el, din scrierile autorilor latini, că Pliniû a 
cunoscut untul de óié și de vacă, că Galeniü l-a întrebuințat ca me
dicament, că modicul Dioscorides s’a servit de untul de capră, produs 
prin baterea laptelui într’un vas, pentru căutarea rănilor ; în fine scrie 
Strabo, în a. 60 a. Chr., că locuitorii din Lusitania (Portugalia) mănâncă 
unt în loc de oleul usitat la Greci și la Romani. La aceste date culese 
de Elefsen, am puté adăugă istoria brânzeturilor, le găsim menționate 
în Testamentul vechiu (cartea lui lob), în poesiile lui Virgiliü, în scrie
rile lui Strabon, Pliniù, Varo și ale altor Romani.

Asemenea a fost interesantă o mică colecțiune istorică de lactometri, 
din cari cel mai vechiu, areometrul lui Dicas din Liverpool din anul 
1795, unelte vechi de lăptărie din Germania, din provinciile baltice ale 
Rusiei, desemne ale procedării la mulgere, la transportarea laptelui, 
la baterea untului, din diferite timpuri, începând de la anul 1493 
(Strassburg) și 1553 (Frankfurt a. M.). O colecțiune de rapórte și 
ordonanțe germane, referitőre la poliția sanitară a laptelui, merge 
înapoi numai până la anul 1800. S’aù cunoscut bine în a. 1801 peri
colele la cari este expus laptele la transportarea în vase deschise, 
neacoperite, falsificările laptelui executate prin scóterea de smântână 
și prin adăugare de apă și de făină, în acel an eră déjà în Germania 
întrebuințat un areometru pentru examinarea laptelui.

Ca la ori-care asemenea exposițiune, conducătorii el n’au exclus cu 
rigiirositate töte obiectele lipsite de o valőro őre-care, selecțiunea o 
făcea Ia finele exposițiunil juriul însărcinat cu premiarea; critica însă 
șI-o face singur visitaLorul competinte. Nu m’a mirat dar presența în 
exposițiune a unor instrumente de valőro dubiösä pentru examenul 
laptelui, a unor biberöne periculóse, a unor preparate pentru sugari 
condamnabile ceri, grație reclamei, se mai vînd in cantitate mare.

Deși acöstä exposițiune n’a fost eu totul internațională, au fost în ea 
bine represintate țările cele mal înaintate în producțiunea do lapte, 
de unt și do brânzeturi. în localul exposițiunil igieniștl, veterinari și 
agronomi germani distinși aù ținut câte-vă conferințe poporale, în 
raport cu scopul exposiției.

Distincțiunea cea mal mare, medalia împerătesel Germaniei, s’a conferit 
de juriul exposițiunil profesorului Ostertag de la șc01a superiörä do medi
cină veterinară din Berlin, pentru organisarea laboratoriilor de stinge
rea Tuberculose! vitelor, laboratorii cari exercită un control neîncetat 
prin tuberculinisaroa vacilor și taurilor și prin eliminarea de Ia re
producțiune și din lăptarii a animalelor suspecte și bolnave. Adevâ-
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râtul inițiator al acestor laboratorii și al aplicării practice a principiilor, 
după cari ele lucrdză, este însă profesorul Bang de la școla veteri
nară din Copenhaga. După modesta ndstră părere, exposițiunea a 
fost ilustrată în primul rând, prin punerea în practică a magnificei 
invențiuni a lui Gaulin, care face din lapte un licid omogen, su- 
puindu-1 la presiune idraulică de 250 atmosfere, la care globulele de unt 
sunt strivite, pulverisate, împărțite în mod egal prin tdtâ massa laptelui, 
ast-fel că suirea lor spontanee pe suprafață nu mai este posibilă. Acostă 
invențiune va exercită o acțiune binefăcetdro asupra hrăniril copiilor 
mici cu lapte de vacă, și o considerăm ca obiectul de fală al oxposi- 
țiunil întregi.

Numărul vitelor.

Producțiunea de lapte a unei ț0rî depinde de nuinerul vitelor cu 
lapte, de rasa lor, a taurilor, de constituțiunea și sănătatea lor, de modul 
adăposliriî, întreținerii și hrăniril lor, de metödele de mulgere. Cali
tatea laptelui raaî este influențată de tratarea Iul îndată după mul
gere, de modul de păstrarea și transportarea laptelui până la consu
mator. Cu înaintarea culturii se schimbă modul vechiu de producere de 
lapte, se aleg vacile, ii se dă hrana potrivită, care se preface în lapte 
în mod economic, se introduc instalațiunl technice complicate, cerute 
de industria laptelui, se conservă laptele în starea Inî naturală, spre 
a se pută aduce în orașe din depărtări însemnate, se utilisdzâ în mod 
industrial töte constituantele laptelui cari nu s’aü întrebuințat în stare 
pröspötä.

Primul factor în producțiunea laptelui este vaca. Să cercetăm dar 
numărul vacilor din diferitele state ale Europei, începend cu Germania, 
despre care am putut culege informațiuni mal numeröse și mal in
structive.

în Germania numărul vitelor în general și al vacilor în parte nu 
cresce în aceeași proporțiune, în care se măresee poporațiunea, iar 
de curând W. Fleischmann {Lehrbuch der Milchwirthschaft, 3. Aufl., 
Leipzig 1901) a probat că acăstă micșorare relativă a numeruluî vi
telor n’are ca consecință scăderea producțiunil de lapte, căci ea a 
crescut chiar, din causa îmbunătățirii rasei vitelor, a întreținerii lor, 
a cresceril greutății și a productivității lor. Din statistica Imperiului 
german, presintată la exposițiune de II. Mohr din Hamburg, reese ase
menea că producțiunea de lapte a crescut, că Germania a avut, în anul 
1873, 15,776.702 vite bovine, în anul 1900, 18.939.692, că poporațiunea
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a crescut în acest period mai repede, în anul 1873 aii venit la câte 
100 locuitori 38.4 vite bovine, în anul 1900, 33.6 vite, dar în anul 1883 
greutatea medie a vitelor eră de câte 321 klgr., în 1900 do 352 klgr. 
Numgrul vacilor în etate de Ia 2 ani în sus a fost în anul 1883 do 
9.086.906, cu greutate medio do 380 klgr., în anul 1900 de 10.458.631, 
cu greutate medie do 439 klgr, în anul 1900, numărul vacilor face
55.,Vo din numărul total al vitelor bovine, iar valdrea vacilor 68.«% 
din valdrea totală a acestor vite, valdrea vitelor bovine fiind de 4182.j 
milidne de mărci, a vacilor este de 2860.6 milidne do mărci. Tdtă 
producțiunea de lapte a (iermanioi aduce pe an 1.731 milione de mărci, 
în Germania importul productelor de lapte, al untului, al brânzei, cu 
excepțiunea laptelui condensat, întrece exportul eu valdroa de 40.6 mi- 
lidne do mărci, majoritatea producțiuniî se consumă în țără, ceea ce 
contribuo la prosperitatea, la bunul traiu al poporațiunii, consumatorii 
nu se compun numai de locuitori urbani, ci și de cei rurali. în orașul 
Berlin se consumă de cap de locuitor pe (Ji 0.23, pe an 84.10 klgr. 
lapte, la Dresda pe 0.26 klgr., pe an 94.90 klgr.

Economistul și agronomul hamburges Boysen arată într’o mică 
scriere, că mărirea producțiuniî germano de lapte din cei din urmă 
25 do ani se datoresce porfecțiunării învețăinîntulul rural, iînniulțirii 
șcdlelor suporidre și inferidro în care se învață lăptăria, aplicării prac
tico a cliimiol și a bacteriologiol la producțiune, îmbunătățirii lâptă- 
riilor mari prin întrebuințarea aburilor și electricității ca forță motdre.

în Danemarca nuindrul vacilor cresco continuu; ea se află în capul 
tuturor statelor producătdre de lapte; acdstă țdră a avut, în anul 1881, 
1.470.078 vito bovine, din cari 898.790 vaci, în a. 1898, 1.743.440 vito 
cornute mari, din cari 1.067.193 vaci. în a. 3900 au vonit la câte 100 
locuitori 67.7 vite bovine, din cari 41.4 vaci. Danemarca consumă sin
gură parte din laptele produs, fabrică puține brânzeturi, aprovisio- 
ndză însă Marea Britanie cu unt; producțiunea de unt face pe an 47 
pfundi (aproximativ 23 kgr.) de cap de locuitor. în anul 1901, s’au expor
tat 170,5 milidno de pfunijl do unt; iar înșiși Danesil mănâncă marga- 
rină, fabricată în țdră în parte din materia brută venită din America; 
în anul 1901, Danemarca a produs 37 inilidne do pfuncjl de inargarină, 
cari s’au consumat în țeră și s’ati mai importat 6,5 milione pfuniJI 
(G. H. Sieveking, Die Milch, 1903).

Suedia preface asemenea în unt parte din laptele produs, pe caro 
nu-1 consumă în starea prdspStă dmenil și vitele. Suedia a avut, în anul 
1880, 2 227.757 vito bovine, din cari 1.409.326 vaci, în anul 1899, 2,583.065 
vito, din cari 1.766.915 vad; Ia câte 100 locuitori vin .50.7 vite bovine.
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din cari 34.7 vaci; cu acest număr ocupă dar Suedia locul al doilea din 
Europa. Suedia exportă asemenea unt în Marea Britanie, dar acest 
export scade treptat și consumul interior de lapte, de unt, de brânze
turi cresce. Exportul de lapte și de producte de lapte face pe an, după 
banii noștri, 50 miliőne leî, sau lei O.g, de cap de locuitor (G. Kjerrulf, 
Milchkyglcnischc Verhältnisse in Schiveden, Stockholm 1903).

între statele producötőre de lapte ocupă Norvegia locul al treilea; 
în anul 1890, Norvegia a avut 1.006.497 vite bovine, din cari 70692.5 
vaci, la câte 100 locuitori vin 45.1 vite bovine, din cari 31,7 vaci. Nor
vegia consumă mult lapte și unt și exporteză unt și lapte condensat 
în Marea Britanie, asemenea și în alte țări lapte condensat. Brânze- 
turile fabricate în Norvegia nu sunt suficiente pentru consumul interior 
și se mai importdză brânzeturi. Exportul de producte de lapte face 
pe an Iei 4.50 de cap de locuitor.

Statisticile lui H. Mohr de la expositiunea de lapte din Hamburg 
no arată că bogata Marea Britanie consumă producte de lapte impor
tate din mai multe alto țeri, chiar din Irlanda; numörul vitelor englese 
scade, Marea Britaniecu Iriandaau avut, în anul 1892,11.519.417 vite bo
vine, din cari 4.120.451 vaci, în anul 1902, 11.338.180 vito, din cari 4,066.827 
vaci. La câte 100 locuitori vin astădl 27.3 vite bovine, din cari 9.8 vaci. 
Importul în anul 1901 s’a suit la 3.702.810 cwts (hundredweights) unt, 
2.586.885 cwts brânzeturi și 921.020 cwts lapte condensat. Din statisticile 
oficiale nu aflăm cu exactitate cari state importeză totalitatea acestor 
alimente, căci în Anglia se înregistrdză după Konnessemente sau ma
nifeste numai portul de plecare al niarfeî, nu țera de producere, ast
fel căutăm în zadar Elveția între țările iinportătdre în Anglia, căci 
Elveția n’are port maritim. Este un cas analog ca cu importul do ouă 
din Rusia în Anglia; ele sunt înregistrate ca marfă germană, căci trec 
prin portul Hamburg. Marea Britanie importă astădi, după statistica 
oficială, unt din Danemarca, Rusia (Siberia), Francia, Suedia, Norvegia, 
Olanda; brânzeturi din Olanda, Canada, Statele-Unite ; lapte condensat 
din Francia, Olanda, Norvegia. Elveția și Belgia nu figureză în acăstă 
statistică, deși ele importă în Anglia lapte condensat, brânzeturi și unt.

Țerile-de-jos ocupă dar asemenea un loc important între statele ex- 
portătore de producte de lapte. După II. Mohr, Olanda posedă, în anul 
1890,1.532.800 vito bovine, din cari 900.500 vaci, în anul 1899, 1.646.500 
vite bovine, din cari 958.400 vaci; în anul 1899au venit la câte 100 lo
cuitori 32.5 vite bovine, din cari 18.8 vaci. în anul 1901, Olanda a exportat 
220.947 dz. unt în valore de 22.094. 698 florini olandesî, 472.952 dz. brân
zeturi în valóre do 16.553487 florini și 341.209 cwts lapte condensat 

i
1



12

în valóre de 20.000.000 fiorini. Olanda inai produce și exporteză multă 
margariiiâ (F. Mohr, Slatistisches ueber RindvishhaUtinij, Hamburg 
1903).

Belgia a avut, în anul 1866, 1,242.445 vito bovine, din cari 738.732 vaci, 
în anul 1900, 1.657.494 vite, din cari 828.445 vaci, proporțiunea vacilor 
este mică, din causa consumului crescând de carne do vacă; Ia câte 
100 locuitori vin 24 vite bovine, din cari 12.vaci Importul do unt 
și de brânzeturi întrece exportul cu valőroa de franci 2,54 de cap do 
locuitor.

Tot după II. Mohr, s’au aflat în Francia, în anul 1885, 13.104.970 vito 
bovine, din cari 6.414.489 vaci, în anul 1900, 14.520.832 vito bovine din 
cari 7.819.582 vaci. La câte 100 locuitori vin 87., vito bovine, din cari 
20.8 vaci. Numărul locuitorilor rămâne staționar, dar numărul vitelor 
cresce. Francia exporteză mai mult unt și lapte condensat și mai puține 
brânzeturi decât importăză, exportul acestor alimente întrece importul 
cu 29 milióne franci, sau cu 0.67 franci de cap de locuitor.

După o scriere nouă a lui C. Baeehler, agregat pentru sciința lăp- 
tărieî la Șcdla politechnică din Zürich: M.ilchindustric der Selucciz, 
Elveția a avut. în anul 1876, 1.035.930 vito bovine, din cari 592.463 vaci, 
în anul 1901, 1.339.910 vito bovine, din cari 739.562 vaci. La câto 100 
locuitori vin 4O.4 vite bovine, din cari 22.3 vaci. Cu tótá inferioritatea 
acestor numere față cu țările scandinave, lăptăria oro o însemnătate 
națională pentru Svițera. în anul 1900 s’aú produs în Elveția 19.c 
milióne dz. de lapte de vacă și de capră, în valóre do fr. 24.5 milióne. 
Se consumă de cap de locuitor pe an 22.5 klgr. lapte, 12.* klgr. unt,
4., klgr. brânză; din producțiunea întrăgă se consumă în țoră 83.,%; 
valórea laptelui consumat de őmeni este de OS.,, milióne franci, a celui 
întrebuințat pentru prăsilă și îngrășarea vitelor de 37.b# milióne. Elveția 
exporteză numai brânzeturi slabe (din lapte smântânit) și lapte condensat 
și importă unt și brânzeturi grase; exportul productelor de lapte în
trece importul cu 66 milióne franci, sau cu 20 do franci de cap de lo
cuitor. Do consumul interior nu se folosesc numai indigenii, ci armatele 
do călători străini cari inundă Elveția în lunile do vară.

Ultima publicațiuno statistică despre vitele bovine din Italia, cea din 
anul 1890, evaluăză numărul lor cu 5 milióne, sau cu câte lő.. Ia câte 
100 locuitori. Cu t0tă neînsemnătatea acestui număr. Italia exporteză 
producte de lapte, unt, brânzeturi și lapte condensat, excedentul ex
portului are valórea de 24.7j milióne franci, sau de Oy, franci de cap 
de locuitor.

Austria a avut, după H. Mohr, în anul 1896, 7.425.212 vite bovine.
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(lin cari 3.831.136 vaci, în anul 1900, 9.506.526 vite bovine, din cari 
4.678.846 vaci; la câte 100 locuitori vin 36., vite bovine, din cari 17., 
vaci. Ungaria a avut, în anul 1870, 5.279.193 vite bovine, din cari 
2.052.488 vaci, în anul 1895, 6.738.365 vite bovine, din cari 2.185 224 vaci, 
vin dar la 100 de locuitori 35 de vite bovine, din cari ll.j vaci. Mo
narchia austro-ungară exportézá unt și iinporteză brânzeturi, exportul 
întrece importul cu 7.,, miliőne lei, ori cu 18.6 bani de cap de locuitor.

Serbia a avut, în anul 1895, 915.428 vite bovine, din cari 289.501 vaci, 
sail la câte 100 locuitori 36., vite bovine, din cari 11., vaci.

Despre numărul vacilor din Rusia n'am găsit date, seini însă că în 
anul 1900, numărul vitelor bovine a fost de 35.936.857 saü de 33.8 la 
100 locuitori și că după Danemarca Rusia este acea țără din Europa, 
care exportăză mai mult unt; acest export va mai cresce în urma 
completării căii ferate siberiano.

Nu ne vom opri la țerile transatlantice exportătdre de producte de 
lapte, la Statele-Unite, Argentina, Uraguai, Australia, și trecem la Ro
mânia, extrăgeiid datele cari ne interesăză din publicațiiinea impor
tantă a lui L. Colescu, Slalistica animalelor domesUce din România, 
Bucuresci 1903. Nu putem luă în sdmă recensămintele făcute înaintea 
Unirii Principatelor, căci ele n’au dat resultate exacte, fiind făcute cu 
scop fiscal și cu excluderea vitelor cari aparțineau claselor privilegiate. 
L. Colescu crede că chiar la recensămîntul vitelor de la 1859—1860 
s’au comis erori însemnate.

în anul 1860, România a avut 2.607.594 vite bovine.
' ' 1900, 2.588.526 ? » din cari 751.277

vaci (380.720 = 50,®', vaci cu lapte, 370.507 = 49,®/, sterpe), vacile fac 
dar numai 29.,«,', din numărul vitelor bovine. în Austria ele fac 49.,»/,, 
în Elveția 52.7®/,, în Cermania âS.»®/,, în Danemarca Gl.//, din numărul 
vitelor bovine.

Din aceste vite, bivolii 43.475 la număr, fac 2"/,. taurii 24.000 sau 0.9«/,.
Din numărul vitelor bovine, sunt tauri în Moldova O.j“/,, în Muntenia 

1 j®;,. în Dobrogea O.g«/,.
Cele 2 588.526 vite bovine aparțin la 754 000 locuitori.
Din cele 751.277 vaci, se află:
în Moldova . . 279.657 din cari 117.866 cu lapte și 161.791 sterpe.
‘ Muntenia. . . 421.700 - 232.985 ' 188.715
' Dobrogea. . . 49.870 29.869 20.001

La 100 locuitori vin în România 43., vite buvine, din cari numai 
12-5 vaci.

In Europa vin la 100 locuitori vaci: în Danemarca 41.,, în Suedia
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34.;, în Norvegia SI,, în Elveția 22.3, în Francia 20 „ în Olanda I8.0, 
în Germania 18.„ în Austria 17.e, în România 12-î, în Portugalia 12.*, 
în Belgia 12 5, în Serbia 11-*, în Ungaria li.,, în Marea Britanic și 
Irlanda O.g (H. Mohr.)

Din numërul relativ mic de vaci ce se găsesc în România, nu trebue 
să conchidem că Regatul Român face parte din țările sărace în vite, 
căci la 100 locuitori vin, după L. Colescu, vite bovine : în Danemarca
74.,, în Belgia 53.,, în Suedia 51.„ în Norvegia 47.„ în România 43.,, 
în Elveția 42.,, în Serbia 39.a, în Ungaria 36.-,, în Austria 36.„ în 
Francia 35.o, în Germania 33.,, în Olanda 32 „ în Rusia 30-,„ în Anglia 
28.„ în Italia 15.«. Aceste date se referă la cantitate, alta ar fi însă 
ordinea acestor țări, dacă le-am clasifică și după calitatea vitelor, căci 
atunci noi am luă în acestă listă un loc mai jos.

De la anul 1860 până astâdi numărul vitelor bovine a scădut la noi; 
se pare că el a scàtjut numai în raport cu numărul locuitorilor care 
a crescut, nu însă în mod absolut, căci L. Colescu contestă cu motive 
valabile exactitatea recensămîntului de vite din anul 1860. Statistica 
ndstră nu ne lumineză asupra cestiunil, dacă a scăzut sau a crescut 
calitatea vacilor și producțiunea de lapte. Afară de șcdlele de agricul
tură, de fermele model, de puținele moșii administrate în mod modern, 
n;i se înregistrăză la noi greutatea vitelor; este însă cert că produc- 
țiunea ndstră de lapte este insuficientă pentru trebuințele nóstre in- 
terióre. L. Colescu și A. Loeusteanu aii făcut de o cam dată încercarea 
de a determină greutatea vitelor de măcelărie, ce se tăiau la abatoriile 
urbane; ca primă încercare de felul acesta, ea a dat un résultat in
complet. După datele culese în acestă privință, greutatea vacilor do 
măcelărie este cea următăre: vacile de Moldova noîngrășate 180—330 
kgr., vacile de munte neîngrășate 130—285 kgr., corciturile locale no- 
îngrășato 150—300 kgr., vacile de Moldova îngrășate la suhat 215—340 
kgr.. vacile de munte îngrășate la suhat 150—350 kgr., corciturile locale 
îngrășate la suhat 202—360 kgr. Vacile de Moldova îngrășate la velniță 
de 280—500 kgr., vacile de munte îngrășate la velniță 230 - 340 kgr., 
corciturile locale îngrășate la velniță 260 -360 kgr.

Numörul oilor a crescut do la anul 1860, nu însă în mod suficient; 
el a fost în anul 1860 de 4,410.357, in anul 1900 de 5.655.444, în Mun
tenia 3.550.428, în Moldova 1.367.995, în Dobrogea 737.027. Din totalul 
speciei berbecii întregi fac 4.,’/,, berbecii întorși saû bătuți l.j7o, cârlanii 
și cârlanele 16.,%. partea femeăscă din cele din urmă ol sunt
92% fătătdro și 8% sterpe. Cele 5.655.444 oi ce există în România 
aparțin la 392.523 proprietari, mal mult de o treime din ei aű de la 1
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până la 5 capete do ol, o altă treime de la 6 până Ia 10, numărul celor 
cari posedă peste 1.000 de ol este de 270.

Numărul caprelor a scăzut în mod considerabil, el a fost în anul 
1860, de 409.676 în anul 1900 de 232.515, în Muntenia 177.776, în Mol
dova 34.352, în Dobrogea 20.387. Colegul nostru I. Kalinderu în mai 
multe rânduri a îndemnat pe sătenii de pe Domeniul Cordnel la crescerea 
caprelor, dar n’a reușit, căci țăranul nostru are o repulsiune contra 
caprelor. în jurul orașelor ndstre mai mari se găsesc mal multe capre, 
carî servesc pentru cura de lapte de capră.

După recensămîntul din anul 1900, vin în România la câte 1.000 
locuitori:

Vile bovine..............431, în Moldova 474, în Muntenia 401, în Dobrogea 675
Oi.........................  942 • 73fi ' 915 . 2.804
Capre.....................39 » 18 , 4« • 78
La 1 kilometru pătrat aü venit în anul 1900:

Vite bovine...............20. în Moldova 23, în Muntenia 20, în Dobrogea 10
Oi..........................  43 . 36 • 40 > 47
Capre.....................2 » 1 • 2 » 1

Vitele cele mai frumóse și cele mai numeróse, în raport cu numërul 
locuitorilor, le are județul Sucéva, câte 576 vite bovine la 1.000 locuitori; 
apoi vin județele Fălciu, Dorolioiu, Vasluiu, Tutova, Iași. în termen me
diu vin în tdtâ țera 20 boi și vacî la 1 klm. pătrat, în județul Dorohoiü 
însă 31, în Roman, lașT, Vâlcea 27, în Gorj, Mehedinți 26, în Vasluiu, 
Tutova 25.

Căușele scăderii numărului vitelor în general și al vacilor în parte 
sunt cunoscute. Înimulțîrea căilor de comunicațiune a provocat cresce- 
rea exportului cerealelor ; introducerea de mașini agricole, aducerea 
de lucrători străini au înlesnit extensiunea agriculturii, care a mal 
crescut în urma închiderii hotarelor austro-ungare pentru vitele ro
mâne do la anul 1884, s'aû redus dar imașele, islazurile do pășune și 
livedilo do fân, proprietarii și arendașii aû arat treptat și puținele li- 
vedl și islazuri ce mal au avut, în cel din urmă 40 de ani terenul ocu
pat de agricultură a crescut cu 173®/o, din 1.290.000 hectare la 3.520.000 
hectare, iar pâșunele aü ocupat în anul 1900 numai 1.781.381 hectare 
din întregul teritoriu al Regatului Român de 13.135.300 hectare, 1.495.556 
hectare pășuni permanente și 285.82.5 hectare pășuni timporare, pe cari 
aü păscut cea mal mare parte de animale domestice: 864.324 cai, 7.186 
asini, 515 catâri, 2.588.526 vite bovine, 5.655.444 oi, 232.515 capre, după 
recensămîntul din anul 1900. P. S. Radian dice (Studii de Economia 
rurală, Bucurescî 1903): tSuntem cu totul îndărăt cu cultura plantelor
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de nutret, abiâ destinăm furagelor anuale, liveijilor de fân naturale și 
artificiale ILu®/» din totala întindere a agriculturii nóstre, ținând în 
acéstá privință locul din urmă între tóté statele Europei. Dacă punem 
în socotâlă și pășunile (islazurile, imașurile) în suprafață de 1.495.600 
hectare, locurile destinate întreținerii vitelor represintă 3% din întin
derea productivă, dacă considerăm numai nutrețurile semănate (live<JÎ 
artificiale), suntem cu totul înapoi, de abiâ le avem pe acestea în pro- 
porțiune de l-a®/« din întinderea productivă, sau 4.8®/ci din întinderea 
locurilor reservate întreținerii vitelor. N’avem nici plante de nutreț 
introduse în cultură, nici pășuni bune semănate, să hrănim vitele. Excep
tând pășunile, 1.495.000 hectare, plantele de nutreț cari dau cele mai 
bune speranțe do succes, trifoiul curat sau amestecat cu plileum, lu- 
cernă, măzăriche, se cultivă prea puțin în România, abiâ 71.412 hec
tare. De vreme ce Ungaria conservă 22.«din întinderea locurilor ocu
pate cu pășuni și fânețe culturilor de nutrețuri semănate de calitate 
bună și cu produs mare la hectar, România abiâ a introdus aceste 
nutrețuri pe suprafață de 4 8%',. Islazurile și imașurile nóstre sunt locuri 
gole, în parte sterpe, servind animalelor ca locuri de plimbare, fără a 
le procură vr’un fel de hrană. >

La începutul anului 1899, colegul nostru D. Sturdza, atunci ad-inte- 
rim Ministru de Agricultură, a decis: ca arendașii moșiilor statului 
să fie obligați ca o parte din pătrime a moșiei lăsate spre odihnă, să o 
cultive cu trifoiu ori lucernă, ca la fermele model Studina și Laza să 
se întindă cultura trifoiului și lucernei pe cel puțin câte 200 hectare 
cu scopul producerii seminței, ca acăstă sămînță și cea cumpărată dc 
arendașii moșiilor statului să se împartă fără plată sătenilor până 
la câtățimea necesară cultivării unui sfert de hectar, adecă 4 kgr. 
pentru un sătean, că pentru răspândirea cunoscințelor asupra nutre- 
țelor artificiale se va alcătui un manual. Schimbându-se ministerul, 
acăstă decisiune n’a fost executată, numai manualul s’a alcătuit do 
S. P. Radian, dar în anul trecut Ministerul de Agricultură a început 
să împartă țăranilor sămînță de trifoiu. Colegul și amicul nostru î. Ka- 
linderu, în îndrumările date agentilor Domeniului Coróneí, Bucu
resci 1900, îi însărcinăză ca să explice țăranilor necesitatea culturii 
plantelor do nutreț și să stăruăscă ca ei să semene trifoiü și lucernă.

în urma întinderii agriculturii proprietarii mari și arendașii, cu puține 
oxcepțiuin, au desfăcut frumősele tamaslîcurî cari constituiseră una din 
podóbele țării, și astădî ei nu mai au vite. O cercetare făcută de Mi
nisterul de Agricultură în a. 1899 a constatat că 92“/o din vitele exis
tente în țeră se află în posesiunea țăranilor, numai S'/o în a marilor
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proprietari și a arendașilor, cari nu vroesc să înțelăgă eă agricultura 
rațională nu o pot face fără vite proprii, că valórea grânelor scade 
continuă în urma concurenței transoceanice, de vreme ce consumul șj 
jirețul cărnii creace, cu tdtă importarea în Europa a cărnii înghețate 
din America și Australia, care este de calitate inferidră, că pentru 
exportare de vite vii se vor mai găsi debușeurl, când vom ave vite 
de ajuns, că afară de vite și de carne se mal pot exportă alte producte 
animale, și că este necesar ca chiar consumul interior de carne și de 
alte producte animale să crăscă. Cu tőta scăderea prețului grânelor 
arendile moșiilor s’au scumpit, mal ales în Muntenia ; în Moldova, undo 
pămîntul este mal eftin, se mal găsesc și mai lesne mijlóce pentru 
hrănirea vitelor ; cu töte acestea, în töte părțile ț0ril numai țăranii 
mal bogați au câte o vacă cu lapte.

Nădejdea țăranilor eră la proprietar și la arendaș, să le deâ locuri de 
fîn și de islaz, pentru care-Î plâtiaù în bani ori cu munca; dar astăijl 
țăranii n’aû unde să pască vara vitelele și ărna cu ce să le hrănăscă, 
sătenii nu mai țin vite, și pe cari le mal au, sunt în mare parte slabe. 
Țăranul îșî modifică numai főrte încet sistemul de gospodărie, și va 
mai trece un timp őre-care, până când se va generalisă cultura plan
telor de nutreț, a lucernel, trifoiului și a altor asemenea. Mulți țărani 
cultivă deja pe un mic petec de pămînt nutreț artificial, însă în can
titate cu totul insuficientă, și nu se va pută înlătură măsura propusă 
de bărbați competinți, de a se mai împărți țăranilor treptat sămînță de 
lucernă și de trifoiu din fondurile ministerului de agriculură și din 
ale județelor.

Direcțiunea practică dată învățământului din șcdlele primare rurale, 
precum și înființarea șcdlelor elementare de agricultură nu póte da 
rôde imediat, căci nu töte șc01ele primare sătescl dispun de terenuri 
de cultură, și este mic numărul proprietarilor, cari în acöstä privință 
vin în ajutorul șcdlei, cari înțeleg că va fi și folosul lor, când moșia 
lor va fi locuită de țărani mai culți, mai buni gospodari, ducănd un 
traiu mal omenesc.

Dar chiar când cultura nutrețurilor artificiale va progresă mal repede, 
nu ne vom pută lipsi cu totul de pășunile naturale. G. Maior d’ce în 
“Economia ruralä^-, BucurescI 1900, că pășunile naturale îșÎ aû rostul 
lor de a fi, că stabulațiunea este practică și de folos unic pentru vi
tele mari de muncă și pentru cele puse la îngrășat, une-ori și pentru 
vacile cu lapte, dar nu și pentru vitele tinere și în desvoltare, că oile 
nici că se pot țină vara la grajd.

Vitele se cresc cu două scopuri deosebite: vite de muncă și vite de 
zlKoZelP A. R.—TcuM. XXVI.—liftnoriile .S«cț. Sdittțiftct, Í
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folosință prin productele lor. La noî mai toți crescătorii de vite au în 
vedere producerea exclusivă de vite de muncă, ei nu se preocupă de 
crescerea de vite care să le deâ și producte animale, lapte, carne, viței. 
La noî se taie prea multe vaci, ceea ce contribue la descrescerea pro- 
ducțiunii de viței și de lapte.

Pentru ca să probăm lipsa de producțiune de lapte în unele județe, 
reproducem parte din relațiunea Doctorului O. Blasian, Medic primar 
al județului Ilfov, asupra acestei cestiuni, din luna Maiu 1903:

în marea majoritate a comunelor din județul Ilfov lipsa de vaci și 
deci de lapte este așâ de adânc simțită, în cât în cașul ivirii unei 
epidemii mai întinse, nu se pote găsi în localitatea bântuită nici măcar 
cantitatea de lapte necesar pentru căutarea bolnavilor. Lapte suficient 
se póte găsi numai în acea serie de vre-o 10 comune, situate împre
jurul capitalei, ai căror locuitori furniseză capitalei laptele de bivo
liță și de vacă. Iată câte-vâ exemple do marea lipsă de lapte în co
munele acestui județ:

în comuna Dridu-Sărindarele, plasa Dâmbovița-Mostiștea, cu o po- 
pulațiune de 4.731 suflete, cu ocasiunea unei mari epidemii de Disen- 
terie, ivită în 1901, am fost nevoiți să procurăm laptele necesar pentru 
căutarea bolnavilor în comptul județului și în mare parte din co
munele învecinate, din causă că în tdtă comuna sunt mal puține de 
200 vaci, din cari spre tómná de abiâ 30 mai dau lapte. La Rădu- 
lesci-Resimnicea, aceeași plasă, cu o Ipopulație de 1502 suflete, sunt 
actualmente numai 34 vaci; proprietarul și locuitorii n'au islaz, iar 
pășunatul vitelor se face în pădurea proprietății în schimbul unei 
plăți de 25 lei de cap de vită. în mica comună Frunzinesci, aceeași 
plasă, cu 600 suflete, ivindu-se în anul trecut o epidemie do febră 
tifoidă, bolnavii aii fost tratați, parte cu lapte dăruit de proprietar, 
parte cu lapte cumpărat de județ, locuitorii iie-av?nd de loc lapte, 
în prim avara curentă în comuna LăinotesciGălbinaș, plasa Negoesci, 
cu 1.700 suflete, nu s’a putut găsi laptele necesar pentru căutarea 
bolnavilor de febră tifoidă și de pojar; în special în cătunul Lămo- 
tesci nu erau decât 2 bivolițe cu lapte. în comuna Sohatu, plasa Ne- 
goesci, cu 1586 .suflete, în August 1902 nu erau decât 5 vaci cu lapte 
din care 3 ale proprietarului. în comuna Gărlița-SărulescI, plasa Ne- 
goescî, cu aprópe 2.000 suflete, bântuită de 6 luni de scarlatină, am 
găsit mulți copii în etate de 7 — 10 ani, cari pretind că n’aü védut 
nici odată lapte, și că nu cunosc gustul laptelui, fapt confirmat de 
părinții acestor copil în presența primarului. Mamele susțineau, că în 
casele lor nu s’a vădut decât lapte din țîțele lor și că din acăstă
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causă copiii bolnavi de scarlatină, chiar în cașul dacă li se va pută 
procură lapte de vacă, îl vor refusă, necunoscêndu-i gustul. Tot atât 
de mare este lipsa de lapte în comuna Obilescil-Vechi (plasa Negoescî) 
cu 1.000 suflete, bântuită acum de scarlatină, unde la 8 Maiû, din 10 
familii molipsite, n’ara găsit decât una avSnd 1 capră, și deci am fost 
nevoit a interveni pentru ca județul să procure lapte bolnavilor.

Ca disproporțiune evidentă între numărul locuitorilor și numărul 
vacilor dintr’o localitate, citez următdrele comune:

proprii. în prea puține comune

l’l. Dâmbovița-Moștiștpa, eoni. Brânescî 3275 locuitori 34 vac' 43 bivolițe
Ștefănescî 1878 24 . 4

PI. Negoescî eoni Fruinușenl-Gustineni IfiOO 16 • 10
Luiea 1100 30 . 15
Vasilațl-Popescî 21500 18 ’ 23

PI. Oltenița Crivilțiil •IßOO 23 .3
Oltenița rurală 2355 44 » 11

Pi. Sabar Vărescî-Obedenl 3000 30 • 20
Gostinari •1023 16 - 3

PI. Snagov Corbénea 1600 3.3 » 0 >
Lipia-Bojdanî 7000 170 . 10

Comunele nu au izlasurî ale lor 
locuitorii împroprietăriți din nou și-au lăsat câte-vâ prăjini de loc de 
fle-care familie, pentru a servi vitelor ca islaz permanent. De asemenea 
numai excepțional câte un mare proprietar are locuri destinate a 
servi ca islaz permanent. în marea majoritate a comunelor pășunarea 
vitelor se face numai pe locuri ce aii fost arate și apoi lăsate un 
an necultîvate, sau în pădurile proprietarilor, iar pentru acest drept 
de pășunat saü de ierbărit se plătesce proprietății 15—25 lei de cap 
de vită. în satele fără islaz vitele pășunăză numai prin șanțurile 
șoselelor, pe cdstele rîpelor saü malurile bălților, cum și pe locurile 
virane din prejurul satului, cârl însă de ordinar sunt acoperite de 
gunóiele și băligarele scóse afară din sat, unde vaca nu găsesce decât 
bozii, gunoiu și țSrînă, și prea rar un fir de ârbă,

«Iată pentru ce numărul vacilor scade din an în an, pentru ce lap
tele nu mai face parte decât excepțional din alimentațiunea copiilor, și 
pentru ce acest fapt este una din căușele principale ale mortalității 
excesive a copiilor mici. Mijlöcele pentru îndreptarea acestui reü ar 
fi: intervenirea Statului pentru înființarea de islazuri permanente 
pentru fle-care comună, regularea dreptului de erbărit și reducerea 
costului erbărituluî, regulamentarea tocmelilor agricole, acestea tre
buind să cuprindă și disposițiuni obligatorii relativ la întreținerea cel 
puțin a unei vad de fie-care familie.»
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Rasa vacilor.

Pentru ca să producem lapte în cantitate mare și de calitate bună, 
nu este de ajuns ca să dispunem de un număr îndestulător de vaci, 
căci nu töte vacile dau lapte bun și abundent, trebue dar să alegem 
vacile și să pefecționăm rasa, prin împerecherea rațională și prin în
grijirea lor potrivită. Prin îngrijirea și hrănirea metodică putem, până 
Ia un grad öre-care, să crescem producțiunea de lapte chiar la vacile 
unei rase, care dă mal puțin lapte.

între vacile mai bogate în lapte expuse la Hamburg a predomnit 
rasa de Holstein, precum în general din töte țările, Germania de Nord 
a fost mai bine represintatâ la exposițîune cu tot ce se referă Ia 
producțiunea de lapte; s’aü vöijut și vaci bune de rasă olandesă, na- 
turalisată astădl în mare parte a Prusiei orientale, ici-colo și în pro
vincia Prusiei apusene. Germania de Sud a trimis la exposițîune vaci 
fruraöse de rasa Allgau, förte bine apreciate. Rasele Elvețiană, Sim- 
mentlial, Pinzgau, aü fost puțin represintate. Pe lângă vaci au fost 
expuse și capre bogate în lapte din Germania și Elveția.

La noi există, după V. Cărnu-Muntănu, mal multe rase de vite bo
vine, în general mai bune pentru muncă decât pentru producere de 
lapte, în Moldova tipul bucșan și cel moldovenesc, cari dau lapte bun, 
însă în cantitate mică în comparațiune cu rasele străine; în Muntenia 
tipul de munte, cu cap mic și cörne mici, bun de lapte, vite de tipul 
câmpin, mal mari, cari dau mai puțin lapte, tipul de Bărăgan, din 
județul Ialomița, eșit din corcitura vacilor românesc! cu taurii aduși de 
Mocanii din Transilvania, vacile de acest tip sunt slabe de lapte. Prin 
împerecherea vacilor românesc! cu taur! străini de rasă alăsă, se pot 
cresce vaci bogate în lapte. Asemenea N. Filip, deși admite numai 2 rase 
de vite bovine românesc!, rasa de vite mari moldovenesc! și cea de 
vite mic! muntenesc!, le imparte însă în 4 grupuri saü tipuri: tipul mol
dovenesc, care dă puțin lapte, 2 câte odată până la 10 litri pe 4b bo
gat în unt, într’un timp de lactațiune de 6-7 luni; tipul bucșan, vitele 
moldovenesci mai mici, cu corpul mal scurt, cu mamelele mai puțin 
desvoltate, acoperite cu păr, daü puțin lapte; tipul de Ialomița, vad 
mocănesc! împerechiate cu taur! moldovenesc!, vite mari, cu cap lung, 
cu eörne lungi în formă de liră, sunt vite bune de muncă, daü însă 
puțin lapte, mamelele lor fiind puțin desvoltate; tipul muntenesc, vite 
mici, cu cap scurt, cu frunte concavă, cu cörne scurte, cu mamele fără 
păr, bine desvoltate, câte odată cu sfîrcuridețâță suplimentare, sunt bune
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de lapte. Vacile din corcitura rasei moldovenesc! cu rasa olandesă, 
dau lapte abundent când sunt bine hrănite și ținute în grajd; corci
turile rasei moldovenescî cu cea de Pinzgau dau lapte puțin. N. Filip 
recomandă încrucișarea vacilor moldovenescî cu tauri Schwytz și ame
liorarea rasei munteneseî prin selecțiune, precum și încrucișarea ei tot 
cu tauri Schwytz. Din rasele străine, vitele din Allgau se aclimaíisézá 
bine la noi, o probeză exemplul de la Periș.

După D. Alexandrescu, vacile românesci dau pe an 600 până la cel 
mult 1.000 litri de lapte, vacile românesci de munte, mici de statură, 
dau lapte mai mult, până la 10 litri pe ^i, însă într’un period scurt 
de 5—7 săptămâni și apoi cantitatea laptelui scade. După I. Furtună, 
{Economia vitelor, Bucuresci 1898), vacile bucșene dau 400—600 litri 
lapte pe an, cele moldovenescî 600—800 litri, cele transilvane 450 -700 
litri. Aceste cantități sunt pasibile de crescere prin bună îngrijire și 
hrănire a vacilor.

De Ia vitele românesci de corcitură cu rase alese străine, se dobân
desc cantități mai mari de lapte. Unele vite de rasa străină, strămutate 
din patria lor în altă țeră, nu dau tot-deauna în noua lor stațiune 
aceeași cantitate de lapte și de unt, ca în cea de originea lor, căci și 
clima jdcă un rol în producțiunea de lapte, ast-fel vacile olandese 
prosperă numai într'o climă umedă, pe care o găsesc în unele regiuni 
ale Germaniei de Nord. La lăptăria regală Brosceni (Sucéva), vacile 
de rasa Pinzgau și corciturile acestei rase aduse din Bucovina, dau 
în termin mediü 1.200 litri lapte pe an. Unii lăptari din suburbiile 
mărginașe ale Bucurescilor aü vaci de corcitură cu tauri de rasă stră
ină, cari le daü până la 2.000 litri lapte pe an; se găsesce Ia noi și 
câte o vacă care dă mai mult. Vacile de rasa pură Olandesă, Allgau, 
Elvețiană, Simraenthal, Holstein, daü în patria lor cantități de lapte cu 
mult mal mari decât vacile românesci, decât vacile de rasă străină 
pură naturalisate în țâră și decât corciturile acestora. Dunbar, direc
torul Institutului de Igienă din Hamburg, afirmă că prin îngrijiri și 
prin hrană potrivită se pot dobândi de la o vacă până la 7.000 litri 
lapte pe an, asemenea cașuri sunt însă férte rare și nu este just, ca 
producțiunea însemnată lunară, pe care o daü unele vaci în timp de 
4 până la 7 săptămâni după fétare, să o îmmulțim cu 12 și să înre
gistrăm ca producțiune anuală resultatul acestei operațiuni aritmetice; 
mal tot deauna secrețiunea abundentă de lapte din primul period al 
alăptării scade treptat.

Multe vaci de rasă alesă bine îngrijite daü în Suedia, Germania, 
Danemarca, Olanda până la 4.000 litri lapte po an, media producțiunii

I
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este însă mai jösä. Din statisticele expuse la Hamburg și din publi- 
cațiunile aflate la exposițiune reese, că în Pomerania (Prusia), vitele 
alese de rasa Holstein dau pe an 1.800 până la cel mult 4.000 litri, 
că în provincia prusiană Brandenburg vacile din unele domenii, ad
ministrate în mod exemplar, dau 1.800 până la maximum de 4.400 litri 
pe an, că maximum produs de vacile de rasa Olandesă și Allgau 
trece câte odată cu puțin peste 4.000 litri. Și la noi vitele de rasă 
străină, dacă sunt bine îngrijite, dau aceleași cantități. La lăptăria 
Periș a Domeniului Corönei vacile de rasă Allgau dau pe an până 
la maximum do 4.000 litri lapte, dar media este de 2.400 litri; asemenea 
vacile de rasa Pinzgau și Simraenthal, de la lăptăria Brâza (Prahova). 
După S. P. Badian, la ferma Statului Laza în anii 1898—1900 vacile de 
rasă Pinzgau au dat în termin mediu câte 1.181 litri lapte pe an. Corn. 
Roman a constatat la Șcdla centrală de agric. (la Stațiunea agrono
mică), că vacile de rasa moldovenescă dau pe <Ji S.» litri lapte; cele 
de rasă olandeză pe (Ji 12 litri, peste tot 1.862 litri; vacileSimraenthal 
pe d* 8-5 litri, peste tot 2.457 litri; vacile de corcitură olandesă-moldo- 
venescl pe di 4» litri, peste tot 1.642.; litri; vacile de corcitură Sim- 
menthal-moldovenesci pe di 7 3 litri. Țăranii de pe moșia Cocioc a 
Domeniului Oordneî, cari au vaci de corcitură din taurii Allgau ai 
Domeniului, produc asemenea cantități de lapte cu mult mal mari 
decât de la vitele de rasă roraânăscă pură. La lăptăria Bucurescii- 
Noi, care are câte-vă vaci elvețiene, vaci moldovenesc! 'și corcituri 
din amândouă rasele, unele vaci datî 4 până Ia 10 litri pe d' într'un 
timp scurt, după care secrețiunea laptelui scade. Unii lăptari din su
burbiile mărginașe ale Bucurescilor au vaci de corcitură din vaci mol- 
dovenesci cu tauri elvețieni și mulg din ele pe d* câte 7—10 litri lapte, 
în mod excepțional până la 11 litri, însă într’un period scurt, după 
care cantitatea scade.

După G. Maior {Zootechnia, Bucuresci 1899) și după W. Fleischmann, 
(Lehrbuch der Milchwirlhschaft, Leipzig, 1900) dau pe an, inclusiv ceea 
ce a băut ori a supt vițelul, în termen mediü:

Vacile de rasă Olandesă . . . 
Oldenburg . . 
Schwytz . . .

► Allgau, Airshirc
• Angeln ....
• Siînmenthal . .
• Mürzthal . . .

.3.000 litri 
2.800 » 
2 600 • 
2.500 ’
2 400 - 
2.300 - 
1.000 ■

Bivolițe..................-.......................... 1.000- 1.200 .
Vacile de rasă pedolică din Ungaria, Moldova . . 800 • 
Producțiunea medic a raselor de luncă, 6—7 litri pe ^i, 2.350 »
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Laptele este maî abundent îndată după fétare, apoi scade treptat 
până ce sâcă cu totul, el rămâne însă abundent în urma nutrețului 
verde și a pășunii abundente. Abundența în lapte, durata lactațiuniî 
și bogăției laptelui în unt sunt în strînsă legătură cu nutrițiunea 
vacilor.

După Eichloff și Ramon (J)ie Milch, Hamburg 1903) untul se gă- 
sesce în laptele vacilor de diferite rase în proporțiunea următdre:

La rasa Olandesâ, Oldenburg, Angler, Dithmarsch.............. 3
Schwytz, Allgau........................................................3.,— 3.,%

■ Simnienthal, Miesbach............................................. — 3^“/,
• Pinzgau, Westerwald, la vacile roșii din Silesia .... 3.j~3,®/o 

Shorthorn, Ayrshire.................................. .. 3,,—3,,'’/o
Vogelsberg, Harz  ......................................... ’l-»—4.,’/o

. Iersey...................................................................
Pentru a completă acestă listă, menționăm că, după statisticele ex

puse la Hamburg, laptele vacilor de rasa Holstein și a celor din pro
vincia prusiană Pomerania daü 2.55—unt, cele de rasa Allgau 
dau în patria lor 2.,5 — Lji’/o, în termen mediu S.,,’/» unt, că laptele va
cilor suedeze conține 3—4.țo®/« unt. După G. Maior, laptele vacilor ro
mânesc! conține 4—5’/« unt, al bivolițelor 6—10’/»; după A. Poltzer, 
laptele de vacă conține în termen mediü S.jg’/« unt, laptele de bivo- 
liță 7..,"/..

Laptele vacilor roinânescî de rasă indigenă, al celor de rasă străină 
naturalisată în țeră și al corciturilor acestora conține, după constatările 
făcute de Corn. Roman la Stațiunea agronomică în anii 1898 și 1899, 
în termen mediu cantitățile următdre de materii flxe (substanțe uscate): 
De la vaca moldovenéscá densitate .... 1.03410, unt 3m*/o> subst. fixe 13.,„

La lăptăria Periș (Domeniul Corönel Cocioc) laptele de la vacile de 
rasă Allgau conține de la 2.3,—5.60®/« unt, in termen mediu 4.jo%.

Durata lactațiuniî unei vacî este de 8—10 luni. La Șcdia centrală de 
agricultură, lactațiunea dureză, după Corn. Roman, la vacile olandese

» olandesâ > . . . . 1.03060, . - lO.uj
> Simmenthal • . . . . 1,08268. = • 13...
> olandesă-inoldovenescă > . , . . 1.03422, . * 13.«
> Simmenthal > » . . . . 1.03256, 4..,«,', 13.,..

Media de Ia t'óte vacile' școlel
centr. de Agricultură » . . . . 1.03235, • 13.74

Media laptelui luat din grajdurile
unor lăptari din BucurescI . . . . 1.03169, • 11-7..

Lapte de bivoliță muls direct . . . . 1.03314, • ’ 17^4
> ■ » din comerciu - . . , 1.03172, ' • 16 7»
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154 (Jile, la vacile Simmonthal 294 <Jile, la cele olandese-inoldovenesci 
329 rjile.

Durata lactațiunii oilor este după G. Maior, de la 100 -140 ^ile,după 
C. Vasilescu la moșia regală Brosceni, la unele oi și peste 5 luni, can
titatea de lapte variézá la oî, după C. Roman, de la 0.^5 — 1 litru, la 
Brosceni, după C. Vasilescu, de la 300 grame până la 750 grame de óié.

Precum am vé(}ut mai sus, mica cantitate de lapte ce dau vacile ro
mânesc! este în parte compensată prin cantitatea de unt mai mare, nu 
numai în laptele de bivoliță, ci și în laptele de vacă; cu tóté acestea suma 
totală de unt cuprins în cantitatea de lapte muls în 24 de ore este cu 
mult mai mare la vacile de rasă străină alăsă. Prin împerecherea va
cilor românesci cu tauri de rasă străină alésá se pot cresce vaci bo
gate în lapte; pe moșia Cocioc, administrațiunea Domeniului Corónei 
a pus la disposițiunea țăranilor tauri de rasa Allgau și eî posed astădi 
vaci excelente, cari le daú lapte abundent. Putem dar mări și canti
tatea laptelui produs. Țăranii din Moldova au în mare parte vite mai 
bune decât majoritatea celor din Muntenia, cari posedă vite mai mă
runte, mai mici la statură, dar în tótá țera lipsesc țăranilor tauri aleși 
pentru reproducțiune; D. Alexandrescu, veterinarul județului Ilfov, 
arată că pentru reproducțiune țăranii se slujesc de viței tauri nedes- 
voîtați, de tauri de vârstă mai mică decât 18 luni, nehrăniți, munciți 
peste măsură. Vitele mari și frumőse carî le vedem Ia unii plugari din 
Muntenia, sunt cumpărate din Moldova, unde lipsa de pășune nu este 
atât de mare; în tot județul Ilfov singura comună Cheajna are islaz 
suficient.

Danemarca, aflată în capul țărilor producétóro de lapte, a mărit 
acăstă producțiune prin selecțiunea vacilor în cercul rasei indigene, 
fără amestec de rasă streină, alegând pentru prăsilă vacile cele mai 
bogata în lapte și eliminând de la propagare cele cari secretăză mai 
puțin lapte. De la 1895 s’aii constituit în Danemarca, sub patronagîul 

cu' ajutorul Guvernului, asociațiuni de crescător! de vite și de propri
etar! rural! mari, mijlocii și mici, cari au supus vacile lor la prive
gherea asociațiuni!; ea înregistreză etatea lor, controlăză modul crescerii, 
a întreținerii, lirăniri!, mulgerii, timpul fetării, cantitatea și calitatea 
laptelui dobândit de la fie-care vacă în parte și la fle-care innigere în 
parte; controlul acesta este încredințat persónelor competinte, cari po- 
vățuesc pe țărani asupra tot ce se referă la gospodăria lor și unui 
laborator chimic, care examinăză laptele. Proprietari! de vite primesc 
consilii practice, ei sunt invitați ca să elimineze vacile nepotrivite 
pentru producere de lapte, să conserve pentru prăsilă cele cari dau
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lapte mai mult în raport cu cantitatea nutrețului consumat. Cu acestă 
selecțiune de vaci și cu alegerea scrupulósá de tauri al asociațiunil, 
se perfecționâză treptat rasa vitelor laptifere.

Acest sistem a trecui în anul 1898 din Danemarca în Suedia, care 
posedă astădi 150 asociațiuni pentru îmbunătățirea rasei vitelor bo
vine, și în anul 1900 în Germania. La exposițiunea de lapte din Hamburg 
aú figurat dările de semă și statisticele a mal multor asemenea aso
ciațiuni, «Herdbuchgesellschaften», din cari cele mai importante par 
a fi cele ale Prusiei orientale, ele cresc vite de rasă olandesă. O se
lecțiune metodică analogă fac și mai multe șc01e de lăptărie germane și 
stațiuni de încercare de lăptărie, «Versuchstationen für Molkereiwesen».

Oile din România aparțin la 4 rase diferite, rasa cea mal răspândită, 
cărei aparține marea majoritate a poporațiunii ovine, este cea Țurcană, 
care dă lapte mult și gras; a doua este rasa Țigaie, asemenea mal 
bogată în lapte ; apoi vine rasa Stogoșa, tot cu mamelele bine des- 
voltate, dând lapte destul: a patra rasă, Pol-spanca, delicată, dă lapte 
puțin dar gras și lână fină. (N. Filip). O 6ie dă pe di 250 până la 
750 grame lapte, care conține 5—7®/o unt.

îngrijirea și întreținerea vacilor.

i

Cu singura selecțiune de vaci bogate în lapte și chiar cu importarea 
de vaci de rasă străină alősá, nu ne putem asigură o producțiune în
semnată de lapte, dacă nu punem vacile în condițiuni cu totul igie
nico, dacă nu le adăpostim la vreme rea în grajduri sănătdse, dacă 
nu le ținem în curățenie perfectă, dacă nu le hrănim bine, cu un cu- 
vînt dacă nu le dăm acele îngrijiri, cari li se dau în țările unde se 
cultivă cu succes industria laptelui. C. Freytag și N. Filip cred, că 
vacile nóstre, când vor fi mai bine hrănite, ținute érna în grajduri 
calde, când nu vor fi supuse prea tinere la muncă, vor da lapte mai 
abundent decât astădi. (C. Freytag, Regatul Român din punctul de 
vedere al agriciiliureî sale, Bucuresci 1899. N. Filip, Les animaux 
domeslupies de la Roumanie, Bucarest 1900). Dacă voim să ne asi
gurăm progenitura de vaci bune cu lapte, trebue ca o bună parte din 
lapte să o destinăm pentru hrana vițeilor, căci în cașul contrar vițeii 
degenerâză și se prăpădesc; se pot însă hrăni vițeii și cu lapte de 
óié, care este mai eftin.

Igiena laptelui, în sensul mal strict al cuvîntulul, începe în grajd, 
cu igiena grajdului, a vacii, a tot ce o înconjdră și cu curățenia scru- 
pulősá a personalului lăptărie!.
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în incinta exposițiunii de Ia Hamburg aü fost construite grajduri 
moderne în natură, au funcționat cu poporațiunea lor animală și cu per
sonalul de serviciü, aü mal fo^it represintate și prin modele, desemne 
și fotograill, grajduri vaste de vito, înalte, luminöse, bine aerate, pe 
jos cimentate, canalisate, alimentate înăuntrul lor cu apă, pentru a se 
demonstrâ necesitatea unei locuințe igienice pentru vacă. Unii visi- 
tatorl ai exposițiunii aü făcut excursiunî și mai depărtate, pentru 
ca să vadă diferite lăptâriî mari și mici. Țăranii din centrul și din 
occidentul Europei, deși nu posădă grajduri model ca cele presintate 
la exposițiune, adăpostesc bine vitele lor, de vreme ce noi mai suntem 
în acăstă privință înapoiațî. Se găsesc în Regatul Român icî-coio 
grajduri de vite confortabile, de construcțiune modernă, întreținute 
într’o stare de curățenie perfectă, care nu este inferiörä instalațiunii 
și întreținerii grajdurilor cari aü paradat ca modele la exposițiune; 
moșiile Domeniului Corönei posedă grajduri spațiâse, înalte, solid 
zidite, pe jos cimentate, canalisate, alimentate înăuntru cu apă; ase
menea au grajduri mal moderne unele așezăminte ale statului, șc01ele 
de agricultură, fermele model, apoi unii proprietari particulari de 
moșii și de lăptării mari; ca model de grajduri calde, spațWse, 
construite din bârne de lemn, canalisate și alimentate cu apă, pot servi 
cele ale moșiei și lâptărieî Brosceni în munții din jud. Sucăva, pro
prietatea M. S. Regelui. Mai găsim mal adese-orî în județele de munte 
câte un grajd modest dar bunicel din lemne cioplite. Majoritatea pro
prietarilor de moșii nu Ie înzestrăză cu clădirile necesare pentru ex
ploatarea rațională, dacă posedă vite, ele sunt în general rău adăpo
stite; lângă fabricile de alcool se îngrașă sutimi do vite în nisce 
grajduri primitive, cari cu gunöile și cu scurgerile lor infectă satul 
învecinat și apa lui curgätöre.

Țăranul adăpostesce obicinuit vitele sale în coșare primitive, în să
lașe ori șopr0ne, în cari vitele sunt culcate pe gunöie premenite de 
rare»orl, câte odată el le ține și ărna în ocole .desvelite, unde ßunt 
expuse la intemperii. Coșarul este construit din nuele împletite, 
lipite cu pămînt, cu tavanul jos, lipsit de ferăstră, întunecos și frigu
ros, căci n’are pod, afară dacă este așezat sub pătulul de porumb. 
Obicinuit coșarele sunt răO întreținute, nu se lipesc din nou îndată 
după ce s’a desfăcut lutul cu care sunt umplute interstițiile gardului 
de nuele, și atunci vîntul bate prin coșar. Vaca cu lapte, ținută și 
hrănită în grajd ori în coșar, trebue să se scötä neapărat în töte 
filele la aer curat cel puțin pentru 1—2 ore, iar în timpul verii să 
fie tötä <Jiua lăsată în aerul liber. Vaca are trebuință de apă curată,
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găsim în țerâ multe sate, unde ômeniï și vitele lor n’au apa de ajuns, 
unde femeile aduc apa din depărtare cu hârdăul pentru trebuința casei, 
iar vitele le duc departe pentru a Ie adăpâ. în asemenea condițiunî 
obicinuit vaca nu este ținută curat și nici de ajuns adăpată, pentru 
ca să dea lapte bun și de ajuns.

Oile sunt și mai rôù ținute decât vacile, adesea-orî ele sunt aperate 
conți a viscolului și viforului numai printr’un simplu paravan de scân
duri. Stânele sunt de construcțiune primitivă de gard, nelipite, ori 
de bârne sau de scânduri nelipite, depărtate de ape curgëtôre și de 
isvdre.

Comitetul exposițiunil din Hamburg a publicat un premiu, pentru 
modul cel mai potrivit de desinfectarea grajdurilor în cas de bdlă a 
vitelor, mod care să nu vateme vitele și să nu modifice gustul și mi
rosul laptelui. Ni se pare inutil a se mai căută pentru acest scop un 
desinfectant nou, mai bun decât laptele de calce (1 parte var nestins 
la 5 părți apă) care este la noi întrebuințat.

în tërile Scandinave, în Olanda, în mare parte a Germaniei, între
ținerea și curățenia grajdurilor de vite, mai ales de vaci, sunt exem
plare, așternulul lor este curat, vitele și în special vacile sunt 
curățate cu țesala și cu peria și spélate, gunoiul scos din grajd de 
2 ori pe d'- ba noi se dă o asemenea îngrijire vacilor din lăptăriile 
mai mari, și numai cu încetul țăranul se deprinde a țesâlâ vitele din 
când în când, a premenî mai regulat așternutul vacilor, pentru ca 
ugerul lor se nu îndte în murdării; majoritatea țăranilor curăță graj
dul de mai rare ori, afară de cașurile isolate, când exemplul ce au 
necontenit înaintea ochilor îl convinge de necesitatea curățeniei graj
dului și a vacii, de folosul țesaiei și a periei. După ce fiul țăranului 
va învăță în șcdla elementară de agricultură modul cum trebue să 
îngrijască vaca, se va schimbă în bine starea actuală a ținerii ei.

Este natural că numai vaca bine hrănită pdte produce lapte de 
ajuns, că mica întindere a terenurilor de pășune, reaua lor calitate, 
insuficiența rarelor culturi de nutrețuri ariificiale, contribue pentru 
ca vaca țăranului să-l dea puțin lapte, cu excepțiunea unor săteni din 
vecinătatea orașelor mari, unde ei vînd laptele cu bun preț. G. Maior 
scrie în Economia rurală, că din causa lipsei de nutreț, obicinuit va
cile ce sunt să fete, când es în primăvară sunt atât de slabe, în cât 
dacă și fată, abiă aû laptele necesar pentru alăptarea vițelului lor, 
așa în cât numai pe la Rusalii, dacă aii ce-vă lapte mai mult, să p6tă 
mulge și țăranul ce-vă lapte de la ele, iar după secere înțarcă îndată, 
căci le sécâ laptele din causa secetei și a lipsei de hrană. De aceea
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prin satole nóstre nu se găsesco vara și érna lapte dulce, care e o 
raritate.

Mulgerea vacilor.

Mulgerea vacilor este o mauipulațiune importantă, pentru care se 
cere óre-care inteligență și pricepere, mal ales văcarii, văcâresele, gos
podinele însărcinate cu acéstá lucrare într'o lăptărie, trebue să po
sede noțiunile și disciplina necesară pentru îndeplinirea ei regulată și 
corectă; să fie din firea lor blândî, să nu trateze vacile cu brutalitate, 
căci și vaca este simțitdre pentru modul cum este tratată, și orî-ce 
nemulțumire a ei trage după sine împuținarea secrețiuniî de lapte. în 
țările scandinave și în Schleswig-Holstein există pe lângă numerősele 
șcdle de lăptărie, cursuri practice pentru formarea de văcari și văcă
resc însărcinați cu mulgerea.

Prima condîțiune de împlinit la mulgere este curățenia cea mai scru- 
puldsă. Dacă de la început laptele n’a fost muls, cules șl păstrat în 
mod aseptic, atunci töte procedările posteriőre pentru îndreptarea 
lui rămân zadarnice: dacă fierbem ori sterilisăm un lapte murdar, 
nu-i mai restituim calitățile laptelui curat, natural. Vaca se mulge la 
pășune, în aerul liber, sau în grajd, este necesar ca atmosfera graj
dului să fie curată, pentru ca să nu cadă în lapte materiile suspen
date în aer, ca vaca să fie curată, pentru ca la mișcarea el să nu se 
scuture în lapte necurățeniile lipite de corpul ei.

La exposițiunea din Hamburg au fost reproduse și puse în practică 
instrucțiunile ce se dau persónelor însărcinate cu mulgerea vacilor în 
Danemarca, Suedia și Schleswig-Holstein. în töte diminețile, după ce 
vacile au fost țesălate și șterse cu peria, li se spală pântecele și uge
rul cu apă curată. Vacile se mulg de 2 ori pe di. în töte tjilele la aceeași 
oră și în aceeași ordine. Cu o jumătate oră înaintea mulgeril vaca se 
mai curăță pe pântece și uger cu o perie mólé, .și în timpul mulgeril 
nu i se dă nutreț, pentru ca să nu intre praf în lapte. Imediat îna
intea mulgeril, persónele însărcinate cu ea îșl spală manile și ante
brațele până la cot, își curăță unghiile, pun peste vestmintele lor 
bluze curate și se încalță cu încălțăminte specială, obicinuit de lemn, 
spală din nou ugerul vacii cu o cârpă curată muiată în apă, își șterg 
mânile ca să fie uscate și se așădă lângă vacă pe un scăunel. La 
mulgere se apucă câte una din țâțe cu mâna, se apasă puțin asupra 
țîțelor, presiunea trebue să fie dulce, nu forte, dar se golescă ugerul 
cu desăvîrșire, căci laptele care se stórce cel din urmă este cel mai
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bogat în unt, și presiunea prelungită până la eșirea din țâță a celei 
din urmă picături de lapte, stimulăzâ circulațiunea sângelui în glan
dele producStdre de lapte și măresce dar secrețiunea luî. Metoda do 
mulgere cea mai întrebuințată asțăijî este cea a luî Hegelund, la care 
se imităză natura, modul de sugere al vițelului; acestă metbdă a fost 
descrisă și la noi de V. S. Moga în Albina din 4 Maiii 1903. N. Filip 

ani/naux domestiques de la Roumaine, Bucarest 1900) reproduce 
părerea luî Cornevin, că rasele primitive dau puțin lapte, fiind-că gim
nastica funcțională a mamelelor lor a fost negligiată. La noî cele maî 
multe vaci, nefiind supuse la mulgerea metodică, nu dau maî mult 
lapte decât cantitatea strict necesară pentru vițel..

La exposițiunea din Hamburgs’au ve(Jut și mașini pentru mulgerea 
automatică, cari însă, după părerea dmenilor competințî nu sunt prac
tice. Am văijut cum mulgătorii germani de ambe sexe mângâiaii va
cile la începutul și după terminarea mulgeriî, le cântau în timpul acestei 
operațiuni, se puteă constata că există simpatie reciprocă între vacă 
și văcăresă, că vaca este simțitdre pentru manifestațiunile de dragoste.

Dacă animalul este ținut curat, dacă ugerul a fost bine curățat îna
intea inulgerii, laptele care se scurge din el este curat, aseptic, nu 
însă tocmai în sensul pe care bacteriologiștiî îl dau acestui cuvînt. 
Unele bacterii se pot suî în orificiile glandelor mamelare, ast-fel primele 
picături de lapte muls pot conține microorganisme și din acăstă causă 
în lăptăriiie bine conduse, se separă într'un vas osebit mica cantitate 
de lapte stdrsă din țâțe la începutul mulgeriî, nu se dă în comerț și 
se întrebuințăză pentru hrana vițeilor.

Vasele în cari se mulge, adună și se păstreză laptele, trebue să fie cu 
desăvârșire aseptice, cea mai mică urmă de lapte, care după golirea va
sului a rămas în el, devine un câmp de cultură pentru microorganismele 
cari strică laptele. Vasele pot fi de lemn, de fer îmbrăcat cu cositor 
ori cu un smalț insolubil, de pămînt ars, bine smălțuit, de sticlă; ele 
se spală și se desinfectă în diferite moduri: se mdie în basine cu apă', 
se frăcă cu peria, se clătesc cu apă fierbinte, cu lapte de calce, cu so- 
luțiunl slabe de sodă, se umple cu vapori fierbinți de apă; un singur 
mod de curățire nu este tot-deauna suficient, și pe lângă curățirea me
canică cu peria, trebue să mai sterilisăm interioriul vaselor. La Ham- 
burg au fost expuse mașini rotătore cu perii, puse în mișcare prin 
vapori ori prin motori dinamo-electrici, pentru curățirea vaselor și a 
sticlelor. La lăptăria Periș de pe Domeniul Corbneî, am vSdut între- 
buințându-se metoda de curățire combinată, de care se servă multe 
lăptăril marî străine, înzestrate cu generatori de vapori fierbinți de
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apă: după curățirea cu peria și spălarea cu soluțiune de sodă, vasele 
se clătesc cu apă curată, se întorc cu fundul în sus, se introduc în ele 
vapori fierbinți de apă și apoi nu se șterg, căci cu cârpele s’ar mal 
pută introduce în ele materii străine, și până la noua întrebuințare va
sele rămân așezate cu fundul în sus, iar imediat înainte do a se turnă 
din nou lapte în ele, sunt clătite cu apă curată. La lâptăria din Brăza, 
care dispune de cazane de vapori de la mdră, vasele se sterilisăzâ ase
menea cu vapori fierbinți. în lipsa de vapori vasele trebue să se curețe 
neapărat prin metode combinate mecanică și chimică, prin frecarea cu 
peria și prin opărirea cu soluțiune fierbinte de sodă și apoi prin spă
lare cu apă curată. Pe alocurea soda este înlocuită prin lapte de calce. 
Se înțelege că apa care servă pentru spălarea vaselor trebue să fie 
fdrte curată, căci în cașul contrariu microorganismele din apă s'ar în
mulți repede în lapte, care este una din substanțele cele mai supuse 
la fermentare.

Tratarea laptelui după mulgere.

Composițiunea laptelui de la una și aceeași vacă nu este constantă, ea 
variézá chiar la diferitele mulsori din una și aceeași di. Amestecarea 
într’un vas mal mare a laptelui de la mai multe vaci, imediat după 
mulgere, presintă dar avantagiul, că ne procură un product uniform, 
iar desavantagiul, că în cas de b(>lă a unei vaci, ori a unul văcar, tdtă 
cantitatea laptelui din lăptărie se póte infectă, și contra acestui din 
urmă cas trebue să se ieâ măsuri.

Murdăriile mal grőse, visibile, cari au putut căde în lapte, le de
părtăm lesne prin strecurarea ori filtrarea luî imediat după mulgere; 
microorganismele intrate în lapte nu le putem înlătură cu desăvârșire, 
dar cu óre-cari precauțiuni și îngrijiri minuțidse, prin păstrarea lap
telui la temperatură jősá, putem opri îmmulțirea germilor, putem înăn- 
ține laptele sărac în germ! și nestricat un timp őre-care. îndată după 
mulgere laptele se depărtiză din grajd, pentru ca să nu absórba ema- 
națiunile volatile, mirositóre din atmosfera grajdului și se strecőrá ori 
se filtreză. La exposițiunea din Hamburg au figurat pentru acest scop 
diferite site și filtre; strecurarea prin pânză de in, de bumbac, de lână, 
întrebuințată mal adesea-ori, o considerăm ca condamnabilă, fiind că 
nu este probabil, că aceste cârpe se vor spălă și sterilisâ cu îngrijire 
îndată după fle-care întrebuințare. IcI-oolo se mai filtrăză laptele prin 
nisce filtre umplute cu vată, și am văijut cu mirare, că ele aü fost expuse 
la Hamburg în diferite exemplare, chiar de unele lăptării Suedese;
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vata prin care a trecut laptele devine de sigur un inediü de cultură 
pentru diferite microorganisme, dacă nu se depärtözä imediat după 
întrebuințare; afară de acésta vata, chiar comprimată, maî are pori 
mari și lasă multe microorganisme să trâcă. în multe lăptăriî din străi
nătate se filtrözä laptele după mulgere în mod analog, cum se filtreză 
apa de rîQ pentru alimentarea unor orașe, în nisce basinuri mici orî 
în vase mari în cari este așezat, de-asupra unuî strat de pietriș mai 
măricel, alt pietriș mărunt, un strat de nisip gros și de-asupra un strat 
do nisip fin. întreținerea curată a acestor filtre este dificilă și ele nu 
opresc trecerea microorganismelor; desinfectarea lor prin vapori fier
binți de apă este posibilă numai în acele lăptăriî, cari au genera
tori de aburi, prin ea nu se dapărtăză însă murdăriile rămase pe 
nisip și în interstițiile lui, ci ele se steriiiseză numai pentru un timp 
scurt Alte filtre do lapte conțin ca strat filtrator asbest (amiant) ori 
celulosă; nici unul din aceste filtre nu presintă garanții contra trecerii 
microbilor prin ele, de aceea trebue să renunțăm Ia filtrarea prea 
fină, căci laptele nu se pőte filtră ca apa prin filtre de porțelan ori 
de alt pămînt ars, și să ne mulțumim cu sitele metalice fine. La lăp- 
tăria Periș am vă^ut funcționând doue serii de site metalice fine, ana
lógé cu cele întrebuințate în multe lăptăriî germano, ele sunt cu totul 
suficiente pentru acele stabilimente, în cari laptele mai este trecut 
prin centrifugă învîrtltă repede, pentru depărtarea materiilor solide 
suspendate în el. Centrifuga, dîsă ȘÎ aparat separator, se pune în miș
care în lăptăriile mari (ca cea de la Periș, și a.), prin iT»torI do va
pori, în cele mici prin motori de benzină, petrol și chiar cu mâna. 
Prin aparatul separator se scóte din lapte o masă cenușie, lipicldsă, 
compusă din caseină, unt, păr, nisip, bucăți fine de nutreț, de baligă, 
celule epiteliale, epidermice, globule de sânge și mulțime de bacterii. 
Acăstă masă nu se póte da de mâncare animalelor domestice, ci se 
arde, ori se depune în depositul de băligar.

Obicinuit maî rămâne în lapte o cantitate minimă de necurățenii; 
cu cât procedarea în lăptărie este mai curată, cu atât cantitatea acestor 
materii străine este maî mică; în laptele din comerciii la Würzburg 
ea nu trece peste 3 miligrame într’un litru de lapte, la Leipzig peste 
3,6 miligrame, la Berlin ea ajunge câte odată la cătățimea de 10 mili
grame, la München până la 19 miligrame, la Christiania ea variază 
între 3 și 36 miligrame la litru. Causa pentru care nu se depârteză 
cu centrifuga tóté murdăriile, este că nu trebue să o învârtim cu iuțola 
prea mare, căci atunci am modifică constituțiunea normală a laptelui,
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prin aruncarea cu forța a micilor globule de unt către pereții centrifugei, 
unde s’ar lipi una de alta.

Dacă laptele se pune în sticle, ele trebue să se închidă ermetic în 
mod curat, dopurile de plută sunt admisibile numai cu condițiune, ca 
după fie-care întrebuințare să se fiérbâ într’o soluțiune slabă de sodă, 
dopurile de sticlă îmbrăcate cu cauciuc se pot désinfecta asemenea 
într’o soluțiune de sodă și apoi spălă cu apă fiértâ.

Aparatul separator (centrifuga) nu depártézá tóté microorganismele, 
și laptele devine numai relativ curat; acestă împrejurare n’are nici 
o importanță pentru sănătatea consumatorilor, dacă laptele provine 
de la vaci sänätöse, precum și un mic număr de bacterii ordinare, nu 
patogene, aflate în apa de băut disă curată, nu aduce nici o vătămare. 
Trebue însă să luăm măsuri, pentru ca aceste microorganisme să nu se 
îmmulțescă în lapte și ca să nu intre în el germi noui. După strecurare 
laptele mai este căldicel, îl răcorim dar repede cu diferite aparate ră- 
coritőre. Aparatul răcoritor cel mai întrebuințat este un vas cilindric 
de metal închis ermetic, umplut cu ghăță, pereții exteriori ai acestui 
vas nu sunt neteiji. ci ondulați, purtând nisce proeminențe circulare. 
De-asupra acestui vas cu ghăță se așeză un vas mal larg, cu aperturl 
fine la fund, destinat a primi laptele pe care voim să-l răcim, el curge 
cu încetul prin aperturile fine din fund peste vasul răcoritor umplut cu 
ghăță, și se adună într’un alt vas aflat de desubtul celui răcoritor, 
ast-fel temperatura laptelui scade repede. Asemenea vase räcoritöre se 
găsesc și la noi în țără în mai multe lăptării. La Hamburg au fost 
expuse ast-fel de vase räcoritöre de diferite forme. Laptele, după ce 
a fost răcorit, trebue să fie mânținut în vase închise la temperatură 
de cel mult-t-8*C, la caro fermentarea n’are ioc. Lăptăriile mai bine 
instalate aú dar mașini pentru fabricarea de ghăță, ghețării și pivnițe 
rëcorôso. Lăptăria Periș are pe lângă două ghețării spațidse și o ma
șină pusă în mișcare prin vapori, pentru fabricarea de ghăță artifi
cială prin comprimarea de acid carbonic; în lăptăriile mici, în lipsă 
de ghăță, se pun vasele cu lapte, bine închise, în hârdaie ori în alto 
vase mari cu apă rece, care se reînoiesco din când în când. Multe 
lăptării străine, și la noi lăptăria Periș, aù pentru transport vase mici 
metalice umplute cu ghăță și închise ermetic, caro se așăză în năuntrul 
vaselor mari cu lapte. în străinătate transportul laptelui din depărtare 
se face în vagőne speciale ale căilor ferate cu păreți dubli, ale căror 
interstiții sunt umplute cu ghăță. Mai ales în Germania administra- 
țiunile căilor ferate fac lăptăriilor töte înlesnirile posibile.

Metoda de conservare a laptelui în modul descris. Ia temperatură
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scăzută, nu este generală. în unele lăptăril din străinătate, îndată 
după raulgere și strecurare laptele se pasteurisézà, se încăl^esce 20 
minute la 60—65’C. pentru distrugerea bacteriilor patogene, cu excep- 
țiunea sporilor, cari resistă și la temperaturi mai înalte. După W. liesse 
și Tli. Smith {Zeitschrift f. Hygiene, Leipzig 1903) mor la 6O'-'C, în 20 
minute bacilii Tuberculoseî, Febrei tifoide, Difteriei, Bacterium coli 
commune, Spirilii Cholerei, Streptococii, Staphylococcus auraeus, Sta- 
phylococcus albuș. Pasteurisarea cere însă 6re-carî condițiuni osebite, 
laptele trebue să fie mănținut în întregimea lui la temperatura de 
60 65®C timp de 20 minute, dar la încăldirea laptelui se forineză pe 
suprafața lui prin închegare o pieliță, caimac, laptele rëmas în inter- 
stițiile pieliței are o temperatură mai scădută, decât cea din interiorul 
vasului, și p6te conțină microorganisme cari au rămas vii. Este dar 
necesar, ca laptele să se pasteuriseze în vase închise ermetic și pline, 
ast-fel nu se pôte formă caimac. Obicinuit laptele cumperat de la lăptar 
se mai fierbe în casă, dar pasteurisarea imediată după mulgere este 
adesea-ori indicată, nu numai pentru ca să se asigure nepericulosi- 
tatea productelor laptelui care se mănâncă crude, ca untul, brânze- 
turile, laptele acru, ci și pentru ca bacteriile din lapte să n’aibă timp 
a se îmmulțî și a secretă nisce toxine, cari nu se mai distrug nici prin 
fierbere la temperatură mai ridicată.

După pasteurisare laptele se rëcesce. Inginerul agricol Helm și alții 
mănțin laptele la temperatura do aprôpe 0’, alții la -p 3— 
Danesul Casse pasteuriseză laptele strecurat, apoi îl rëcesce la O’C. 
și pentru transport îi adaogă a șesea până la a treia parte lapte în
ghețat. La pasteurisarea laptelui nu trebue sâ-1 încăldim mal tare și 
mai mult timp, decât este necesar pentru uciderea bacilului tubercu
loseî (60’—65®C, 20 minute), alt fel laptele perde gustul plăcut, aroma, 
și untul fabricat din laptele încăldit la temperatură mai ridicată este 
mai puțin aromatic decât acela din lapte crud. Copiii hrăniți exclusiv 
cu lapte stérilisât, cu lapte fiert mai mult timp la temperatura ridicată 
peste 100®C, se bolnăvesc adesea-ori de un fel de scorbut numit bdla 
lui Barlow, după acest profesor de la Royal College of Physicians, care 
a descris-o în a. 1894, din causă că laptele fiert pierde și o calitate 
biologică importantă, pe care am menționat-o în altă parte a acestei 
lucrări.

La exposițiunea din Hamburg au fost expuse unele termofore speciale, 
în cari laptele se încăldesce numai la 57®C. și menținendu-se prin 
mai multe ore la acestă temperatură, se nimicesc microorganismele con
ținute în el, chiar sporii cari resistă la temperatură mai înaltă. (Dunbar,

Anuifle A. R. Tom. XXVI.- Umorulf Sciinfifiee. t
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Dreyer, Krobrak, H. C. Plaut). Plaut explică acest fenomen prin faptul, 
că la șederea prelungită în termofor la temperatură de numai ö7®C 
se umflă și se móie membrana invelitóre a sporilor, de vreme ce la 
încălzirea mal înaltă, la fierbere, acăstă membrană coaguleză și pro
tégé ast fel interiorul celulei. Termoforul are pereți îndoiți, în inter- 
stițiile între amândoi pereții se află acetat de sodă, care se topesce 
la temperatură mai înaltă, iar la scăderea temperaturii el cristalisăză, 
liberând eu încetul căldura absorbită, ast-fel laptele se află mal multe 
ore într’o atmosferă caldă. Ni se pare că, de o cam dată, experimentele 
frumóse cu termoforele încă nu se vor pute aplică în practica lăp- 
tăriei.

Déjà prin simplă pasteurisare se modifică calitățile biologice ale 
laptelui, dar prin sterilisare, prin încălzire la temperatura de 100’0 
și mai mult, se schimbă cu totul constituțiunea laptelui, untul se topesce 
și nu mai rêmâne în mod egal împărțit în tdtă masa laptelui, se 
mai produc și alte prefaceri în composițiunea lui. Nu putem intră aci în 
studiul bóléi lui Barlow, observată mai cu osebire la copiii hrăniți cu 
lapte stérilisât. Bacteriologiștil afirmă, că în sângele viu se află nisee 
antitoxine, cari apără organismul sănătos într’un grad óre-care contra 
multor bólé, colegul nostru V. Babeș ne-a vorbit deună-Zi despre 
aceste corpuri. Se pare că și în laptele iviü», adecă în laptele prôspët, 
curând după mulgere se află asemenea materii bactéricide. Danesul 
Betzy Meyer le-a găsit în cele dintâi 6 ore după mulgere (Hospi
tal slidende, Kopenhagen 1903), M. Klimmer din Dresden a constatat, 
că și laptele próspÉt de femee amână cu mal multe ore crescerea bac
teriilor inlrați în el (Archív f. Kinderheilkunde 1903). Prin fierberea 
laptelui se distrug aceste corpuri slab bactéricide și se modifică și na
tura albuminel disolvate în lapte, ast-fel că copiii mici digeră mal bine 
laptele crud decât pe cel fiert

Avem dar să rëspundem la întrebarea, care mod de tratare a laptelui 
este de preferit, pasteurisarea lui imediat după mulgere și récirea lui 
ulteriőrá, ori conservarea laptelui crud la temperatură scăZută. Dacă 
avem siguranța că vacile sunt sănătose, dacă laptele provine de Ia o 
lăptărie care merită încrederea ndstră, în care nu se află vite tuber- 
culőse, în care vacile sunt examinate în perióde scurte, tuberculinisate 
și cele suspecte eliminate, precum s. e. la lăptăria Periș, preferim păs
trarea la temperatură scăZută a laptelui crud, nepasteurisat; în cașul 
contrar pasteurisarea este indicată, dar dacă ea s’ar face obligatorie și 
la noi, precum s’a făcut în unele localități pentru laptele din comerț, 
nu ne-am pute încrede în exactitatea acestei operațiuni, în scrupulo-
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sitatea și curățenia tuturor lăptarilor, din cari puțini au localul și in- 
stalațiunile necesare pentru o asemenea inovațiune. Trebue dar să ne 
mulțumim de o cam dată cu pasteurisarea laptelui în casă, îndată după 
aducerea lui, și apoi cu păstrarea lui într’un loc răcoros și curat, într’un 
vas închis ori cel puțin bine acoperit. Trebue să seim însă, că prin în- 
căldirea suficientă distrugem numai maro parte din bacterii cari s’aù 
îmmulțit în lapte, nu distrugem însă toxinele, materiile otrâvitdre se
cretate de acele bacterii, toxine născute în laptele rëû conservat, infectat 
prin mulgere și tratare murdară, prin păstrarea lui într’un local murdar 
și în vase murdare, amestecat cu apă murdară. Se impune dar o pri
veghere mai consciințidsă a producțiunil de lapte, despre care vom 
vorbi mai jos.

Docentul Seiffert din Leipzig a expus la Hamburg un aparat pentru 
producerea de lapte aseptic, prin expunerea lui la acțiunea radelor do 
lumină ultra-violete ; aparatul pentru acostă operațiune este complicat, 
el n’a funcționat la exposițiune și trebue să așteptăm confirmarea efec
telor sale.

Francesul Gaulin a inventat o metodă pentru homogenisaroa laptelui, 
pentru împărțirea egală a untului în lapte, ast-fel că el nu se mai pdte 
sui pe suprafață și formă smântână. Gaulin supune laptele la presiunea 
însemnată de 250 atmosfere, strlvesco globulele de unt, le transformă 
într’o pulvere fôrte fină împărțită în mod egal în lapte. Acăstă inven- 
țiune va înlesni conservarea laptelui și îl va face mai digestibil pen
tru copii.

în technica industriei laptelui intervine câte odată Bacteriologia, se 
întrebiiințăză déjà culturi speciale pure pentru prepararea de Kefir, 
de Kumis, de lapte acru, de smântână acră, în țCrile scadinave și pentru 
o coagulare gelatindsâ, un fel de iaurt numit guman, după bacterio- 
logistul care a descris-o, «die Mazzonigăhrung» ; un rol important mai 
jdcă culturile pure speciale la fermentarea diferitelor brânzeturi din 
lapte pasteurisai ' '

Laptele care nu se vinde și nu se consumă în stare prdspătă, servă 
pentru fabricarea de unt și de brânzeturi. Pentru fabricarea untului 
se scote smântână din laptele crud ori pasteurisât prin procedarea, 
la care smântână se suie singură la suprafața laptelui aflat în repaus, 
ori cu ajutorul unor aparate rotâtdre, numite centrifuge, separatori, 
cari înlesnesc scdterea mai repede, mai complectă a smântânei. Când 
laptele rémâne mai mult timp în stare de repaus, el începe a se acri, din 
causa îmmulțiril bacteriilor producëtdre de acid lactic, precum și din 
causa altor microorganisme. în unele ț6rî se preferă smântână acră
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pentru scőterea untului, și pe alocurea se grăbesce acrirea ei normală 
prin introducerea în laptele pasteurisat de culturi curate de bacteriile 
laptelui acru, spre a se înlătura fermentatiunea anormală, în altă parte 
se pun vasele cu lapte în locale récoróse, ori se așăză în alte vase 
mai mari umplute cu apă rece, fiind-că la récóre globulele de unt se 
suie mai repede la suprafață. Aparatele separatóre, centrifuge, se pun 
în mișcare cu mâna, prin motori mici cu petrol ori benzină, prin ca
zane cu vapori ori prin dinamoraașine electrice. Prin învârtirea fórte 
repede a vasului cu lapte din separator, se deosebesco partea mai 
uș0ră a laptelui, smântână, aruncată spre periferia vasului, do partea 
mai apósa, mai greâ, care rămâne mai în centrul vasului, și fle-care 
din aceste două Ucide se scurge din separator printr’un tub osebit. 
Unii separatori puși în mișcare prin vapori, fac într’nn minut până 
la 5.000 învârtituri. De vreme ce cu procedările vechi s'aú scos din 
lapte numai 757o din cantitatea untului, smântână separată eu centri
fuga conține 91—9ö®/o din untul laptelui și lajitele smântânit rămâne 
fórte sărac în unt. Cele mai multe lăptării scot smântână din lapte 
îndată după mulgere, ast-fel că laptele smântânit rămâne dulce și se 
pőte întrebuința mai bine.

Din smântână se scóte untul prin -bătutul putineiuluiIa care glo
bulele do unt se lipesc unele de altele, formând bucăți mai mari. Laptele 
se bate în putinele de construcțiune diferită, în putineiulcu bătător de 
diferită formă, din material diferit; el a fost descris la noi de V. Cârnu- 
Munteanu, {Fabricațiunen uninlnl, BucurescI 1889), de S. P. Radian, 
{Laptele și eTploatarea sa economieă, BucurescI 1896), de G. Maior, 
{Zooteehnia, BucurescI 1899). D upă baterea smântânii și separarea un
tului, el se spală bine, se frămîntă, se bate, se comprimă cu aparate 
speciale. Numai untul bine spălat și frămîntat, din care s’a depărtat 
zărul, apa și caseina, se póte conservă ca unt próspét mai mult timp. 
Fabricarea de unt bun cere local curat și unelte potrivite, de cari nu 
dispune'un țăran Sărac, și numai lăptăriile țărănesci cooperative ar 
pută bine utilisâ laptele produs de micii cultivatori.

Cantitatea laptelui necesar pentru a se produce 1 kilogram unt va- 
rieză după modul procedării și după perfecțiunea uneltelor; după V. 
Cârnu-Munteanu, se întrebuințeză la Șc0la centrală de agricultură 
27 - 29 litri lapte pentru 1 kigr. unt, după G. Maior, 26 -32 litri, după 
A. Stulzcr (Bonn), se scóte de la vacile do rasă olandesă și ostfrisică, 
1 litru unt din 33 litri lapte, do la vacile cu lapte gras din 26 -28 litri. 
După G. Maior, [Economia rurală}, o vacă roinânăscă din Moldova, 
dă pe an 35.» kilograme unt, o vacă de rasa Pinzgau 73 ,r, kilograme,
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O bivoliță 86.8S kilograme. Este însă cunoscut că untul de bivoliță este 
mai puțin aromatic decât cel de vacă. Untul de la vacile do munte este 
mai gustos decât de ia cele carî pase la câmp.

Pentru colorarea untului se intrebuințezâ în tóté părțile colori ve
getale nevătămătore, chiar colorile sulfonate de aniliiia se pot admite 
pentru acest scop.

Ca în lapte, viețuesc și in unt numeroși părăsiți microscopici: Bac- 
terium butyri colloideum, Bacterium butyri fîuorescens, Oïdium lactis. 
adesea-ori Bacterium acidi lactici, Bacterium lactis aerogenes și bac
terii cari séraöná cu bacilul Tuberculosel și se confundă cu el; cei mai 
mulțl din acești părăsiți sunt nevătămatori. în untul prőspét, fabricat 
din lapte nepasteurisat, se găsesce și bacilul Tubercolosei viu în cel 
mult 14“/, din numărul probelor, mai póte trăi în untul netopit bacilul 
Febrei tifoide și al Cholerel. Asemenea în Margarină, în untul artifi
cial, se găsesc câte odată bacterii patogene.

Se recomandă dar pasteurisarea laptelui destinat pentru fabricarea 
de unt, afară de. acela din lăptăriiie în cari vacile sunt supuse la un 
control veterinar scrupulos. Nu putem însă să avem încredere în imu
nitatea untului fabricat do câte un producent mic, lipsit de instalațiunl 
pentru pasteurisarea metodică, și numai în acela din lăptăriiie mai 
mari, și chiar din acestă causă se recomandă înființarea de lăptăril 
cooperative.

Margarina, Oleomargarina, untul artificial, este o imitațiune a untului, 
inventată do Möge Mouriez, pusă în practică în a. 1872 în l'rancia ; în 
a. 1880 a început fabricarea ei în America și Olanda, puțini ani mal 
tàrtjiû în (lermania și în Austria. în prima fabrică de margarină Möge 
Mouriez a întrebuințat material do bună calitate, grăsime de vacă, de 
porc, și lapte de vacă; astădî servă ca material grăsimi animale de 
calitate inforidră, chiar do origine suspectă, uleuri vegetale cu adăo
gire de puțin lapte. în Olanda, care produce pe an 60 milióne de Ki
lograme de unt próspöt și asemenea cantități însemnate de margarină, 
servă și margarina pentru falsificarea untului; acâstă falsificare se 
ascunde prin amestecarea margarinei cu cantități mici de unt prôspët 
de prima calitate, bogat în acidi grași volatili, cari dau untului aroma 
specifică. Materialul pentru fabricarea margarinei vino în mare parte 
din America. Unele guverne aü credut, că vor pută limită întinderea 
falsificării untului prin legi și regulamente. S’a prescris în Danemarca 
în anul 1885, în Anglia, Germania, Francia în 1887, în Olanda în 1889 
și 1900, că fabricarea și comerciul de margarină sunt permise, cu con- 
dițiune ca să se vîndă cu însemnarea specială do margarină, spre a 



se distinge de untul natural. Efectul acestor prescripțiunl este slab. 
La noi vîncjarea de margarină este cu totul înter(}isă. în Anglia se 
mal practică o altă falsificare, se importă și se vinde «Milk blended 
butter», unt care conține lapte în cantitate însemnată, judecătorii en- 
glesl nu consideră însă ca falsificare adaogirea de lapte, care este ase
menea aliment.

Laptele dulce smântânit, rămas după depărtarea smântânii, servă 
direct ca aliment, precum și pentru fabricarea de brânzeturi; ele con
stitue un aliment hrănitor, o conservă concentrată, lesne transporta
bilă; ele sunt de trei feluri: slabe, din lapte smântânit; pe jumătate 
grase, făcute din lapte integral, și grase făcute din smântână. La noi 
puține lăptării produc brânzeturi din lapte de vacă, cășăriile țărănesc! 
întrobuințeză de preferință lapte de óié și de capră. Ciobanul coagu- 
lâză laptele încăhjit prin adăugire de puțin chég, stomac de vițel ori 
de miel preparat și uscat pentru acest scop, aproximativ 1—2 grame 
chég la 30 litri de lapte. Lăptarul modern se servă pentru coagularea 
laptelui, pentru separarea cașului, de chéguri fabricate cu îngrijire în 
fabricile chimice, și la noi lăptăriile bine administrate întrebuințeză 
déjà atât chég în pulvere, precum și chég licid din fabricele germano 
și elvețiene.

Cașul dulce, scos din lapte, trebue să fermenteze un timp diferit în 
pimniță ori în cameră rôcorôsâ; după felul cașcavalului trebue să difere 
gradul de umiditate, și de temperatură din acel local. Acéstà fermentare 
este datorită acțiunii diferitelor bacterii, descrise de Duclaux, Fitz și 
de alții, unele din bacteriile brânzeturilor peptonisézâ cașul; astăzi se 
servesc déjà mulți producători de brânzeturi de culturi pure specifice 
de bacterii, cari difer după felul cașcavalului; ele sunt introduse în 
lapte, în smântână sau în caș ; în Germania, in Elveția și în Norvegia 
există laboratorii în cari se produc aceste culturi. începutul cu cultu
rile artificiale de bacterii s’a făcut acum 7—8 ani cu brânză de Roque
fort, fabricată din-lapte de óié, bacteriile se cultivă pe pâne preparată 
pentru acest scop, care apoi se pulverisézà și se adaugă cașului. De 
5—6 ani, în urma studiilor Norvegianului O. lohan-Olsen, se între- 
buințeză culturi pure de bacterii specifice la fabricarea cașcavalului 
do predilecțiune al Norvegienilor numit Gammelost; mai înainte acest 
cașcaval s’a putut produce numai în timpul verii, de la introducerea 
culturilor artificiale de bacterii, fabricațiunea continuă și în timpul 
ernil. Bacteriologiștii nu se pot înțelege asupra bacteriilor cărora se 
datoresce fermentarea cașcavalului de Emmenthal și a altor cașcavaluri 
elvețiene, s’a încins o controversă între Schirokicli, Weigmann, Chodat,
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Hoffmann, Bang și Adametz, în fine în anii 1899 și 1900 Adametz și 
von Klecki aii isolat un bacii, Bacillus nobilis, care se întrebuințăză 
deja în multe cășării elvețiene și care se pune în comerciu sub numele 
de Tyrogen de o fabrică din Bremon, în formă de pulbere fină. La 
cumpărarea acestor culturi, trebue să se asigure cumpărătorul dacă ele 
sunt prdspete.

Bacilul tuberculoseî, obicinuit nu se mai găsesce viu nici în brânze- 
turile fabricate din lapte crud, nepasteurisat ; acest bacii mdre în tim
pul fermentării cașului, mai ales în acele brânzeturi cari se coc mai încet.

în Germania s’a observat, că Ia fabricarea brânzeturilor din lapte 
fiert se produce o marfă inferidră în comparațiune cu cea din lapte 
crud, din causă că la fierberea laptelui ese parte din calce din combi- 
națiunea cu caseina. Pentru ca să se dobândăscă brânzeturi bune și din 
lapte fiert, se adaugă cașului unele săruri, ca chlorur de calciu, sau se 
introduce în lapte acid carbonic, care restabilesce solubilitatea sărurilor 
de calce din lapte (Sckaffer, Du Roi).

Lăptăriile. Aprovisionarea orașelor cu lapte.

Să ve 'cm ce se petrece în orașele mari din țgrile unde produc- 
țiiinea și consumul de lapte sunt cu mult mai mari decât la noî. 
Perfecționarea metddelor de tratarea laptelui după mulgere, pentru 
mai buna lui conservare și transportare, cere unelte și instalațiuni 
costisitdre: micul proprietar de vite nu-și pdte lesne procură apara
tele moderne, de aceea s’aQ format în acele țSrl asociațiuni de lăptari 
cu usine comune, în cari laptele de la un număr mare de vite este 
amestecat și tratat ast-fel, ca să pdtă fi vîndut ca lapte integral, smân
tână, lapte bătut, și în cari laptele nevîndut este transformat în unt și 
în brânză. Unele asociațiuni înapoiăzâ membrilor asociațiuni! laptele 
smântânit, care le servesce ca hrană pentru familie, pentru viței și 
rîmători. Prin amestecarea laptelui de la un număr mare de vaci, com- 
posițiunea lui devine mai uniformă, mai constantă, dar pericolul in- 
fecțiunil mai mare, în cașul când laptele unei singure vaci bolnave a 
fost amestecat cu acela de la numerdse vite sănătdse, putend ast-fel 
infectă un număr mare de consumatori, dacă laptele n’a fost pasteu- 
risat. Mai ales laptele smântânit devine lesne purtător de microorga
nisme patogene, și este necesar ca să se pasteuriseze negreșit, fără 
deosebire dacă are să serve ca hrană la dmeni sau Ia animale.

Orașul Kopeniiaga are reputațiunea, că aprovisionarea lui cu lapte 
se face în modul cel mai perfect; în jurul acelui oraș se află nume-
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róse inoșîl cu lăptării, comerciul cu lapte se află însă în manile mai 
multor neguțători de lapte, mai cu semă în mânile a doué societăți 
mari pe acțiuni din Kopenhaga : Societatea pentru aprovlsionarea 
orașului K. cu lapte și Compania danesă de lapte. Cea dintâiu dis
pune de usine vaste și de o gară specială, ea vinde laptele mănținut 
în stare naturală, prin păstrarea lui la temperatură jdsă ; a doua 
societate vinde lapte pasteurisai. Nici una din aceste doué societăți 
nu posedă vaci, ci ele funcțion6ză numai ca mijlocitóre între produ- 
cétorî și consumatori, ele aù încheiat contracte cu proprietarii de vaci 
de la țără, cari se supun condițiunilor prescrise de societate, că vor 
ține numai vite sănătdse, admise de veterinarii societății, că le vor 
adăposti, îngriji și hrăni în mod igienic, că în timpul verii le vor 
țină la pășune, că le vor mulge în mod aseptic, că vor păstră laptele 
în modul prescris de societate. Gospodăriile acestor producători de 
lapte se inspectézé cel puțin la câte doué septămâni de veterinarii 
și do alți funcționari technici ai societății, între cari se află și femei 
eșite din șcdlele do lăptărie. Pentru rëcirea laptelui, lăptarii mai cu 
mijiőce posedă aparate récitóre proprii, pe cei mai săraci îi împru
mută societatea cu aceste unelte. în usinelo fie-căreî din aceste doué 
Societăți intră pe di 30.000 litri de lapte, li se trimite de la ț6ră atât 
lapte integral, precum și smântână, lapte smântânit și lapte preparat 
pentru copii. La sosire în usină temperatura laptelui nu este mai ri
dicată de cât de 5®C, el este repede examinat, cântărit, se scot probele 
pentru examenul chimic și bacteriologic și laptele se Uirnă în basinele 
de filtrare, osebite pentru diferitele feluri do lapte, în cari trece prin 
3 pânze de in și prin nisip suprapus asupra doué strate de pietriș. 
Filtrele se sterilisézà în t«5to idilei© cu soluțiune fierbinte do sodă și 
cu vapori fierbinți de apă. După filtrare laptele este vërsat în vasele 
destinate pentru împărțirea lui la clienți, însemnate cu calitatea lap
telui, sigilate eu plumburl pe cari se arată diua pornirii din usină. 
I’âttă la' expediere vasele se țin pe ghâță. Smântână este clasificată 
și pusă în sticlo însemnato : smântână de clasa I și în alto de cl. II. 
Laptele pentru copil se pastouriseză, se diiuézá, i se adaugă sahar 
de lapte și se umple în sticle de 135—200 grame.

Acest mod de aprovisionare cu lapte a orașului Kopenhaga, nu 
ni se pare atât do perfect, precum afirmă unii igieniști, și credem că 
la noi în Bucuresci, spitalele și mare parte din particulari sunt mal 
bine serviți, preferim chiar pe lăptarul proprietar de vaci ignorant și 
nomodornisat neguțătorului de lapte, care nu posedă nici o vacă proprie.

La Stockholm, unde în termen mediu fie-care locuitor consumă pe
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<Ji 0.640 litri de lapte, modul aprovisionăriî cu lapte este același ca la 
Kopenhaga, prin neguțători de lapte, cu deosebire că se admit în co- 
merciu prea multe feluri de lapte: lapte dulce integral, lapte pe ju
mătate smântânit, lapte cu totul smântânit, lapte acru, smântână dulce, 
smântână acră, lapte bătut, colostru. La Stockholm, afară de deposi- 
tele și prăvăliile în cari se vinde lapte, mai există în piețele și stra
dele publice chioșcuri în cari se debiteză lapte. Asistența publică și 
asociațiunî filantropice împart copiilor săraci lapte sterilisat

Orașul Christiania, cu peste 200.000 locuitori, se aprovisiondză cu lapte 
adus în vase de zinc, material nu cu totul indiferent, și îii sticle si
gilate, din apropiere și din depărtări mari, până la 200 kilometri, pe 
apă, cu calea ferată și cu căruța, apoi se află în oraș 170 grajduri cu 
câte 6—30 vaci. Și la Christiania predomnesc vîndătoriî de lapte, 1.200 
la număr, ca intermediari între producenți și consumatori. La Chris
tiania s’a constatat, că consumul de lapte scade cu scăderea prospe
rității și cresce cu îmbunătățirea condițiunilor economice ale popora- 
țiunii. Se vinde pe lângă lapte fórte bun și altul cu numai 2,20% unt.

în Anglia, pe lângă laptele prőspet și smântână prdspătă aduse din 
Francia, Olanda, Danemarca, Norvegia, se importéza din Francia, O- 
landa și Norvegia cantități însemnate de lapte condensat, în anul 
1901, 923-741 ctw. (centweights). Se mal importăză pe an 3.700.000 ctw. 
unt și 2.600.000 ctw. brânzeturi, tn părțile excentrice ale orașului Lon
dra există grajduri cu vaci, din cari se vinde lapte direct la cliențî, 
precum și unele lăptăril mari, cea maî maro parte a laptelui prőspét 
vine însă din depărtări mal mici și mal mari din țeră și din Fran
cia. Numeróso asociațiunî de lăptării englese și comercianțî mari de 
lapte aú în lăuntrul orașului deposite, de la cari laptele se împarte la 
cliențî în cărucirtre curate, trase de cal, măgari ori catâri, în cari că- 
rucióre se află vase mari de alamă cu robinete pentru sc«5terea lap
telui. Asemenea vase de alamă se maî întrebuințeză în orașele olan- 
dese, de vreme ce în tóté cele-lalte țări predomnosc vase de fier îm
brăcate cu cositor.

La Paris predomnesc asemenea comercianțî de lapte cari nu-1 pro
duc singuri.

în (Jermania se consumă mult lapte. După M. Rubiier consumă 
fie-care locuitor în termen mediu pe (}i la München 562, la Königs- 
berg 383, la Berlin numai 275 grame lapte.

Orașele surori Hamburg și Altona, slrîns lipite unul de altul, se apro- 
visionézá cu lapte mai mult prin comercianțî, intermediari între produ
cători și consumenți. Pe lângă un număr mic de producenți de la mar-
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ginea orașului și de la țeră, cari trimit laptele direct la consumatori, 
pe lângă asociațiunile de lăptari de la ț^ră, predomnesc comercianțil 
de lapte, 1.500 la numer, din cari unii au locale de vîndare elegante, 
cu deposite și spălătorii de vase bine întreținute, alții au prăvălii mai 
sărace, cari servesc și de bucătării pentru familia comerciantului do 
lapte; mulțî din ei nu dispun de alt local, decât de un suteran, în 
care se manipuleză și se vinde lapte. în orașele Hamburg și Altona 
se consumă pe d* 300.000 litri lapte.

în cele-lalte orașe ale Germaniei predomnesc asemenea vîndătoril 
de lapte cari nu sunt și producători. Laptele se aduce din depărtări 
însemnate. Din hărțile și cartogramele expuse la Hamburg, cari repre- 
sintă teritoriile vaste din cari se aprovisionăză cu lapte orașele prin
cipale germane, reiese, că acele teritorii nu sunt limitate în mod strict, 
că la limita teritoriului de aprovisionare a unui oraș se află sate, cari 
aprovisionăză tot do odată și alt oraș, ast-fel s. e. teritoriul de apro
visionare al orașului Berlin se confundă spre Nord-Vest cu acela al 
orașului Hamburg și spre Sud cu acela al orașului Leipzig.

Același sistem de comercianțî de lapte îl găsim în orașele mari ale 
Austro-Ungarieî, la Viena, Budapesta. Braga, Brünn, Graz. La Viena 
Graz, Brünn asociațiunile de producători de lapte au mai înființat lăptă
ril mari, în cari aduc laptele do la țără, spre a fi supus la un trantamet 
öre-care, și spre a-1 împărți la consumatori. Vacile și grajdurile pro
ducătorilor de lapte sunt supuse Ia o privighero öre-care din partea 
asociațiunii, asemenea se controlăză laptele adus de la țără, dar acest 
control, făcut în pripă, nu pöte să deă garanții suficiente. La Viona 
există în Prater o asemenea lăptărie maro, un fel de fabrică în care 
laptele este trecut prin centrifugă pentru separarea smântânei, care 
se vinde osebit și care servă și în stabiliment pentru producerea de 
unt; lăptăria este așezată într'un edificiu măreț, înzestrat cu mașini 
imposante, cu un laborator frumos, întreține 400 funcționari și lucră
tori, peste 100 cai, împarte (Jilnic în oraș 38.000 litri lapte în sticle 
pecetluite, și mai vinde unt și brânzeturi. La Viena se vînd mai pu
ține feluri de lapte decât în orașele principale germane, dar mai multe 
feluri de smântână: lapte integral, lapte smântânit și 5 clase de smân
tână cu 10, 15, 20, 25 și 30 7o unt. în anul 1902 s’au aflat în raija 
orașului Viena 11.093 vaci, se consumă pe an în acel oraș 183.407.791 
litri lapte saü pe d* 0-3 litri de cap de locuitor, din cari 40.358.050 litri 
de la vacile din oraș și 143.049.751 litri din afară.

Nu posedăm date statistice despre întrega producțiune de lapte și 
despre consumul lui în România.
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La Bueuresci și în cele-lalte orașe ale Regatului român condiținnile 
aprovisionăril poporațiuniî cu lapte sunt mal bune decât în străină
tate, flind-că neguțătorii mijlocitori sunt puțini la număr, afară de 
orașele Iași, Botoșani, Roman, unde există și comercianțî de lapte cari nu 
posedă vaci; la Iași chiar spitalele casei Sf. Spiridon sunt aprovisio- 
nate cu laptele cumpărat de un asemenea comerciant intermediar. Cu 
puține excepțiuni laptele se aduce direct de la producător în casa con
sumatorului, dar consumul este în orașe și mai ales la țără mic. Este 
necesar ca modicii și alte persóne culte să recomande întrebuințarea 
mai largă a laptelui în tóté stratele societății, ca asociațiunile coope
rative de consum, de aprovisionare cu alimente, existente, să înființeze 
lăptăril proprii cu grajduri de vaci, ca primăriele orașelor să vio în 
ajutorul poporațiuniî sărace prin darea de lapte curat la copii în mod 
gratuit, fără multe formalități, fără ca părinții copiilor să facă drumuri 
lungi și să aștepte ore întregi pentru ca să capete ’/j ori */j litru de 
lapte. Primăria orașului Bueuresci și administrațiunea județului Ilfov 
aü făcut începutul cu acăstă împărțire, deocamdată resultatul este slab 
și organisațiunea acestui serviciu pasibilă de îmbunătățire.

în apropierea orașului Bueuresci și chiar în suburbiile mărginașe 
ale capitalei se află lăptăril, cari posedă vite bune. Capitala se apro- 
visioneză cu lapte de la numeroșii lăptari din oraș și din satele vecine 
și do la puține lăptăril mari. Una din aceste lăptăril nu posedă nici 
o vacă și cumpără de la producători laptele pe care îl umple în sticle; 
ea face și unt și vinde dar, cu probabilitate, și laptele smântânit. în 
județul Ilfov țăranii, în parte de origine bulgără, din unele sate din 
apropierea capitalei, Dudescî, Roșu, DobroescI, Bănâsa, Jilava, sobri și 
economi, cresc multe vaci și bivolițe, aü grajduri bunicele și se îmbo
gățesc din comercial cu lapte; asemenea țăranii de origine Români din 
Ferăstrău, Chiajna, Militari, Afumați, I’antelimon, FundenI și din alte 
sate, și țăranii crescători de vite din suburbiile mărginașe alo Bucu- 
rescilor, Ghencea, Spirăa, Obor, cari tocmesc vitele la moșiile învecinate, 
le mulg diminăța, apoi le trimit la pășune până săra, când le mulg 
din nou; din causa scumpete! pășunii vacile cari nu daú destul lapte 
le trimit la Baltă, unde se plătesc 10 -12 lei de vită de la Sf. Gheorgho 
pană la Sf. Dumitru. (N. Filip).

La Iași există vaci cu lapte în părțile mărginașe ale orașului și în 
vecinătatea lui imediată (Galata) 2 lăptăril mai mari, cu vaci de corci
tura Simmenthal-moldovenescl și cu vaci din Bucovina, ele dau puțin 
lapte, în termen modiú câte 5 litri pe d'. dar bogat în unt

în capul tuturor lăptăriilor române se află lăptăria Periș, de pe
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moșia Cocioc a Domeniului Corőnei, ea constitue un așezămînt model 
de producțiune și de învSțătură, care nu este inferior instituțiunilor 
similare din țările cele mai înaintate în producere de lapte. Lăptăria 
Periș posedă vaci frumose de rasă Allgau, cari dau câte 6’/» -24 litri 
de lapte pe di, grajduri igienice, usine spațidse cu instalațiuni moderne, 
cu unelte alese puse în mișcare prin vapori, cu mașină electro-dina- 
mică pentru producere do lumină, cu aparate pentru fabricarea de 
ghăță și un personal bine disciplinat, înzestrat cu noțiunile technice 
necesare. Acest stabiliment servă și ca șcdlă de lăptărie, în caro se în
trețin 6 băeți de țărani câte 6 luni pe an cu spesele administrațiunii 
Domeniului.

Pe Domeniul Cordnoi se mai află lăptăria Rușeț din județul Brăila 
și lăptăria Gherghița din Prahova, amândouă cu vite frumăse moldo
venesc! și cu șcălă de lăptărie. Țăranii de pe Domeniul Corőnei au în 
mare parte vite bune, căci li se pun la disposițiune tauri aleși. Vacile 
multor țărani de pe moșia Cocioc, eșite din curcilura vacilor românesc! 
cu taur! de rasa Allgau, sunt do constituțiune tare și daû lapte mai 
abundent decât vacile românesc! ordinare; aceeași influență salutară 
asupra îmbunătățiri! rase! vacilor țărănesc! și asupra producțiuni! de 
lapte do către țăran! se póte observă și pe la alto moșii alo Dome
niului Corőnei. Șc01ele de lăptărie influonțăză asupra întreținerii și 
tratări! igienice a vacilor și a laptelui, la Periș (Cocioc) unii țărani 
curăță déjà vitele lor cu țesala și cu peria, mai toți spală ugerul vacii 
înaintea mulgeri! și țin vasele de lapte curat.

Do la Periș laptele vino în Biicuresc! cu calea ferată ca și do la lăp- 
tăria Buftea. Lăptăria Periș aprovisioneză spitalele Filantropia, Ma
ternitatea, de Copii și Colentina cu câte 400 litri lapte dulce și bătut 
pe (Ji cu prețul de 30 bani litrul.

J.iăptăria Știrbei de la Buftea are pe lângă vaci moldovenesci și el
vețiene și vite eșite din corcitura acestor două rase, ca și lăptăria 
Dőmne! Blaramberg'‘din Pașcani, județul Ilfov; amândouă lăptăriilo 
vînd laptele în BucurescI și produc unt și brânzeturi.

Șc01a centrală de agricultură de la Ferestràû are vaci do rasă olan- 
desă pură, do rasă Schwytz și Sinimenthal, apoi corcituri Olandese- 
nioldovenosci și Simmentlial-inoldovenesci, taur! olandesi și elvețieni, 
instalate în grajduri bune, bine întreținute. Lăptăria actuală a șc01e! 
posedă pivnițe și ghețărie, local bine aerat pentru păstrarea laptelui 
și pentru separarea smântâne! de la laptele rămas nevîndut și din 
care se scőto unt, uneltele indispensabile; ea nu corespunde însă cu 
töte cerințele moderne, do aceea s’a construit altă lăptărie nouă, care
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încă nu este instalată. Lăptăria șcdleî vinde laptele direct Ia 2 spitale 
și la mal mulți cliențî particulari.

Lăptăria Bucurescii-Nouî are vaci elvețiene, moldovenesc! și corci
turi de amândouă rasele, ele daü pe di câte 4—12 litri lapte, care se 
vinde la spitalul Colțea și la particulari ca lapte dulce și lapte bătut, 
parte se întrebuințeză pentru fabricarea de unt.

Afară de aceste lăptăril mal există altele în diferite regiuni ale țării, 
din care vom menționă:

Lăptăriiie de pe moșiele M. S. Regelui de la Broseenl (Sucéva), Poiana- 
Țapulul (Prahova) și Zorlenî (Tutova). Lăptăria Brosceni produce caș
caval soiul Eminenthal, unt, brânză de óié și lapte acru (lapte do pu
tină), ea are 113 vaci de rasa Pinzgau, cari fusese naturálisaié în 
Bucovina, precum și tauri de rasa Pinzgau, vitele sunt adăpostite ărna 
în grajduri frumóso, calde, din bârne do lemn, alimentate în năuntru 
cu apă de isvor. Lăptăria mal posedă 1.000 oî. Țăranii din Brosceni, 
peste 400 familii, posedă pe lângă 12.000 oî 500 600 vaci cu lapte, ei nu 
cresc însă vite de prăsilă, ci numai exclusiv vite de muncă. Mica 
lăptărie Poiana-Țapului lângă Sinaia are vaci din Transilvania, cor
cituri de vite ardelene cu rase străine, și produce lapte, smântână și 
unt pentru trebuința curții regale.

Lăptăria Zorlenî (Tutova) are 056 oi adulte și 188 cărlanî de rasa 
Țigaie și parte mai mică de rasa Țurcană și produce brânză și lapte 
acru (lapte de putină).

Lăptăriiie Statului, administrate de Ministerul de Domenii, de la 
ferma model Laza (jud. Vaslui) cu vite de rasa Pinzgau, și cea de la 
ferma model Studina (Roinanați) cu vite unguresci aduse din Ungaria.

Lăptăria d-lul P. P. Carp de la Țibănesel (Vaslui) cu vaci moldo- 
venescl.

Lăptăria D-lui Cantacuzino-Pașcani de la Salcia (Sucéva) cu vite 
de rasă moldovenăscă.

Lăptăria d-lui V. Lascar de la Codrenî (Dorolioî), cu vite: do rasă 
Simmcntlial, de rasă moldovenăscă, și curcituri de amândouă rasele, 
produce unt próspét și unt topit.

Lăptăria Bibescu de la Comarnic.
Lăptăria Basarab-Brâncoveanu de la Bréza, are, după comunica

rea d-lui Veterinar I. Petreseu, vaci de rasa Pinzgau și Simmenthal 
aduse din Transilvania și Bucovina, unde aü fost crescute, posedă 
instalațiuni moderne, afară de pivnițe, și lucreză cu ajutorul unei 
mașine cu vapor care servă și pentru mórá. Parte din lapte se pas- 
teurisézá. Laptele se vinde la Sinaia, transportându-se cu căruța în
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acest oraș depărtat la 25 Kilometri de la Brőza, din causa dificultă
ților cari se opun transportului cu calea forată. Laptele se vinde la 
Sinaia cu 40 bani litrul, și din laptele nevîndut se fabrică unt próspét, 
dat în coraerciü cu 6 lei Kilogramul, unt topit cu 4 lei Kilogramul și 
diferite brânzeturi fine; pentru fermentațiunea lor se construesce acum 
o pivniță potrivită și de o cam dată acâstă operațiune se face în pivnița 
din Bucuresci.

Lăptăria NigulicI din Domnesc! (Muscel) cu vaci de corcitura rasei 
moldovenesci cu cea elvețiană, fabrică brânzeturi grase, cașcaval nu
mit de Câmpulung și cașcaval NigulicI, cari se consumă în țeră.

Un factor al producțiunii naționale important este laptele de óié, 
din care se scóte unt de óio și brânză în numeróse stâne și brânzării 
mal mult țerănescî. O óié dă pe an în termin mediu 5 Kilograme 
brânză, pe moșia regală Zorlenî (Tutova) 6 Kilograme. L. Colescu a 
cules date asupra brânzăriilor țărănesc!, cari încă nu sunt publicate; 
din lucrarea d-sale, încă neterminată, m’am informat despre numărul 
acestor brânzării. Cele mai multe se află în județul Olt 332, în județul 
Nemțu 130, în județul Constanța 119, apoi vin județele Suceva cu 86, 
Teleorman cu 82, Vlașca cu 71, Argeș cu 03, Ialomița cu 50, laș! cu 
49, Ilomanați cu 22, Prahova cu 19, Vasluiu cu 14, Bacăă și Dolj cu 
câte 10 brânzării, în cele-lalte județe numărul lor este mai mic.

Din brânzeturile produse parte se consumă în țeră și mare parte se 
exporteză. Importul de brânzeturi scade treptat, din 170922 kgr., în 
anul 1897, la 113.727 kgr. în anul 1901, iar exportul de brânzeturi a 
crescut de la 535.888 kgr. în anul 1897, la 828.441 kgr. în 1901.

în ceea-ce privesce untul de vacă, să no mulțumim de o cam dată, 
că de câți-vă an! nu-1 mai importăm și că am început chiar a-1 exportă 
în proporțiune mică. Importul de unt próspet a scăzut treptat în anul 
1897 la 849 kgr., în anul 1900 la 441 kgr. iar exportul de unt próspét 
și topit a fost în anul 1897 de 19.461 kgr, în anul 1900 de 24.752 kgr.

în regatul român laptele se plătesce mal scump decât în cele-lalte 
țerl ale Europei, după părerea nostră din causa producțiunii slabe ca 
consecință a scumpetei pășunilor; V. Cârnu-Munteanu crede însă, că 
scumpetea laptelui ar 11 o consecință a micului consum, că cu mijlócele 
nóstre am puté produce cantități de lapte cu mult mai mari decât 
astădî, dacă consumul ar cresce.

în orașele francosé comerciantul de lapte plătesce producătorului li
trul de lapte cu câte 10—13 centime și îl vinde cu 20—24 centime; în 
orașele mari ale Germaniei comercianții de lapte îl cumpără de la pro
ducători cu 13 pfenigi și vînd litrul de lapte integral (Vollmilch) cu
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20-22 pfenigi sau 25—27 bani, afară de laptele vîndut ca lapte pasteu
risât de calitate superidră de Ia vacile alese, pus în comerciu sub 
numele de Kindermilch, Kurmilch, Keirafreie Dauermilch, din care costă 
litrul 30 pfenigi = 37Vt bani. La Stockholm și în alte orașe suedeze 
mal mari litrul de lapte se vinde cu 20—25 bani după cursul nostru, 
afară de laptele vîndut ca garantat liber de germiî tuberculose!, caro co
stă 30 32 bani litrul. La Kopenhaga comerciantul de lapte îl plătesce ță
ranului cu 15 bani litrul și-I vinde cu 27 bani, afară de cel vîndut în 
sticle sigilate care costă 31 bani. La Viena se vinde lapte bun, natural 
cu 25—30 bani litrul, la Londra laptele importat din străinătate cu 
37 bani.

în Bucuresci litrul do lapte de vacă natural costă vara 40 bani, érna 
adesea-orî 50 bani, și numai cunsumatorii mari ca spitalele îl plătesc tot 
anul cu 30 bani; la Sinaia 40 bani, la Focșani vara 25 bani, érna 
35—40 bani, la Pitesci vara 20 bani, érna 30 bani, la Iași litrul de 
lapte costă vara 15 20 bani, érna 20 - 30 bani, spitalele casei Sf. Spiridon 
din Iași cumpără laptele de la un comerciant cu 23’/, bani litrul tot 
anul. în orașele nostre mai mari prețul ar pute scăde, dacă laptele s’ar 
aduce din depărtări mai mari, și în acest cas administrațiunea căilor 
ferate de sigur ar face producetorilor înlesnirile posibile. Urcarea pre
țului laptelui în timpul ernil există numai la noi; în străinătate vacile 
daii érna mai mult lapte decât vara, fiind érna ținute în grajduri calde, 
bine hrănite și bine adăpate ; la noi, cu excepțiunea unor lăptării 
mai bine conduse, vacile daû érna mai puțin lapte decât vara, fiind 
în timpul ernil de obște rèù adăpostite și réü hrănite; țăranul nostru 
nu înțelege, că nutrețul ales, dat vacii bine îngrijite, se transformă în 
lapte și recompensézâ ast-fel munca și cheltuiala.

Producțiunea de lapte a țăranului trebue să se mărescă, pentru ca 
să aibă lapte de ajuns pentru vițel, pentru copii, și să mai p6tă vinde 
lapte sau producte fabricate din lapte; să scié însă țăranul, că și vițelul 
trebue să se hrănăscă cu lapte de ajuns, pentru ca rasa să nu se de
terioreze. Dar țăranul, mai ales în Muntenia, nu se gândesce la crescerea 
de vite de rasă mal bună, lasă acestă grije altora, cumpără de la giain- 
bași vite de muncă și dacă îi dă mâna și vacă. Țăranul nu este con
vins de necesitatea de a-șl hrăni copiii cu lapte, și 3—4 ani după în- 
țercare, și de folosul laptelui și al productelor de lapte ca aliment și 
pentru copil mai mari; chiar când are vaca cu lapte îl vinde tot, 
și nu opresce nimic pentru copii. In alte țări copiii țăranului se bucură 
cel puțin de laptele smântânit, dar pe țăranul nostru sărăcia, câte o- 
dată și dragostea pentru rachiu, îl opresco a-șI procură vacă cu lapte.
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Mulți cărora le dă mâna să ție câte o vacă, nu o fac, afară de locali
tățile unde se pőte vinde laptele cu înlesnire.

Țăranul modifică cu greu vederile sale asupra gospodăriei, dar în 
fine le modifică, după ce s'a convins de folosul reformelor care i se 
indică de persőnele în cari are încredere, după ce exemple repetate 
l-au povățuit. în țările scandinave și în nordul Germaniei școlile de 
lăptărie, din cari unele sunt întrunite cu școlile do menagiu pentru 
fete, aü contribuit la niodernisarea gospodăriei țărănesci; la noi există 
asemenea școli practice pentru băeți numai pe Domeniul (’orónei. La 
șcăla centrală de agricultură de la Herăstrău s’a deschis de 1 an o 
asemenea șcălă cu numai 2 elevi; la școlile practice de pe lângă fer
mele model ale Statutul, care s'au înființat de 1 an, nu este prevă- 
(jută învățătura lăptărieî, este însă probabil că ea se va introduce. 
Regulamentul din Aprilie 1903 pentru aplicarea legii (din Iulie 1901) 
pentru învățămîntul agricol prescrie, că în școlile elementare de agri
cultură elevii vor învăță crescerea și îngrijirea vitelor, rămâne dar 
ca administrațiunile județene să pășăscă la lucru, creând fondurile 
necesare pentru înființarea acestor școli, și ca prefecții și subprefecțiî 
să se ocupe mai de aprópe de starea economică și igienică a micului 
cultivator.

Astă(}i țăranul, cu puține excepții, n'are vito bune, flind-că n’aro 
nici tauri buni la disposiție, căci Statul, județele, comunele nu posedă 
un număr îndestulător de tauri; țăranul nu posedă grajd bun, n’aro 
pășune do ajuns, dar nici proprietarii mari din regiunile de câmp 
n'aü pășune în deajuns și daft țăranilor locurile de pășune cele mal 
próste, ast-fel vilele sunt fórte réti hrănite. La noi nu se înțelege în 
de ajuns interesul marelui proprietar do a ridică starea materială a 
țăranului, iar arendașul stă une-ori puțini ani pe o moșie, în care timp 
caută să câștige cât de mult, spoliăză pămîntiil și asupresce pe țăran. 
Antagonismul între proprietar și țăran trebue să dispară, să conlu
creze unul cu altul pentru prosperaroa amânduroia.

în străinătate lăptăriile țărănesc! cooperative au contribuit la ridi
carea stării materiale a țăranilor. După G. Maior, unele lăptăril coo
perative țărănesci aii fost organisate aprópe de hotarele Regalului 
Român de Șvabi în Banat și de Sași în Transilvania; S. P. Radian 
a recomandat la noi înființarea lor în anul 1882 (Studii dc Economia 
rurală), G. Maior în anul 1897 și 1900 (Economia rurală). în anii 
1897/98 și 1898/99 se prevăduse în budgetul Statului suma de lei 16,390 
pentru exploatarea a 2 lăptăril cooperative, cari însă nu s'au putut 
înființa. Băncile poporane sătesci, înființate de curând, cari desvoltă
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spiritul de asociațiune și deșteptă simțul responsabilității, vor face pe 
țăran primitor și pentru organisarea lăptăriilor cooperative, nu lipsesce 
decât facerea începutului.

Privegherea sanitară a lapteluî din comerciü.

De la începutul civilisațiuniî laptele a fost considerat ca un aliment 
indispensabil pentru copii, și sunt multe secole de când comerciul cu 
lapte este priveghiat de autoritate. Acesta priveghiere trebue să în- 
c6pă la grajd, căci numai o vacă sănătdsă, adăpostită în timpul aspru 
într’un grajd igienic, bine hrănită, bine îngrijită și curățită, mulsă de 
persdne sănătdse și curate, numai laptele adunat în vase fabricate 
din material inofensiv, curate, bine spălate după fie-care întrebuin
țare, bine închise, transportate ast-fel ca laptele să nu sufere din căl
dura aerului atmosferic, numai un asemenea lapte natural, nefal- 
sificat constitue un aliment sănătos.

Falsificarea laptelui nu se operézâ numai în gâlătă, în hârdâO, afară 
de ugerul vacii, ci modificările ce sufere laptele în interiorul ugeru
lui vacii când este reu hrănită, sunt identice cu adaogirea de apă la 
lapte și cu scdterea smântânii din el, și proprietarul vacii p6te exer
cită o influență largă asupra calității și cantității laptelui dobândit. 
Laptele de Ia vacile bolnave, neîngrijite, slabe, réù hrănite, ținute în 
grajduri rele, murdare, mulse de dmeni bolnavi și murdari, nu p6te 
constitui un aliment sănătos; acesta au înțeles de mult administratorii 
însărcinați cu cârmuirea orașelor. în anul 1599 senatul Veneției a ame
nințat cu pedépsa capitală pe acei cari vor aduce în oraș lapte, unt, 
brânză de la vite bolnave, (liamazzini. Opera omnia. Geneva 1717); în 
Braunschweig s’a ordonanțat în a. 1732, în Saxonia în anul 1753, la 
Frankfurt pe Main în anul 1776, ca laptele de Ia vaci bolnave să se 
lepede; o ordonanță a Poliției din Paris din 1742 interdice vîndarea 
laptelui stricat, diluat cu apă, falsificat în alt mod, impune proprieta
rilor de vaci, capre și măgărițe, ca să hrănăscă vitele lor numai cu 
nutreț sănătos și podepsesce cu gldbă de 200 livre hrănirea acestor 
vite cu malț stricat de la berării, cu rămășițele fabricațiunil de scrobélâ 
și cu alte materii putrede. în a. 1800 s’ă interdis la Paris vîndarea lap
telui smântânit. Aprdpe de finele secol. XVIII se prescrie în unele 
regiuni ale Germaniei, ca vacile să se ție în grajduri curate și aerate, 
să se hrănăscă bine, de preferință pe livedi, pentru ca să facă miș
care. (J. P. Frank, System einer vollataendigen medizinischen Poliței. 
Mannheim 1783. H. Napias, Hygiène industrielle. Paris 1882).

Analele A îl, -Tom, XXl'/.--3/emoriile See[, SninfiSee. 1
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Priveghierea sanitară a laptelui din comerciù se întinde și asupra 
vaselor în cari se culege și se transportă laptele. Déjà la finele secol. 
XVIII s'a intercjis în multe țări ținerea laptelui în vase de aramă și 
de alamă, déjà în a. 1818 s’a interzis la Hamburg și în alte câte-vâ 
orașe germane transportarea laptelui în vase deschise, neacoperito, 
s’a prescris închiderea lor cu capac bine potrivit, pentru ca să nu 
intre necurățenii în lapte. (Chr. D. Andersen, Sammlung der Verord
nungen der freien Hansestadt Hamburg).

La noi, înaintea unirii Principatelor, nu s’aú publicat măsuri spe
ciale de control al laptelui din coraerciu, și s’a interzis numai prin 
legi și ordonanțe în mod general vîndarea de alimente stricate și fal
sificate. în țerile române comerciul cu lapte se face direct de produ- 
cenți, din acésta causă falsificarea lui nu este atât de frecuentă și de 
rafinată ca în țările apusene.

Calitățile laptelui din comerciu se controlăză astădl în töte statele 
Europei, dar normele, basele acestui control sunt forte diferite, nu 
numai din causa deosebirii a organisațiunil poliției sanitare, a le
gilor penale, a obiceiurilor, ci și din causă că laptele n'are în tóté 
țările aceeași composițiune, căci proporțiunea constituantelor lui de
pinde și de rasa vitelor și de clima țării. în Germania, unde în ge
neral legislațiunea sanitară este reputată de excelență, privegherea 
comerciului cu lapte mal lasă de dorit. Ea este prescrisă de legea asupra 
privigherii alimentelor din anul 1879, valabilă pentru tot imperiul, 
care lege stabilesce numai principiile controlului, lăsând fie-cărui stat 
german latitudinea suficientă în aplicarea lui, și în unul și același stat 
se găsesc în diferite orașe diferite regulamente, acomodate obiceiurilor 
locale. Mă opresc la ele, fiind-că cu töte neajunsurile lor, ele sunt mai 
nouă și din acăstă causă mai complete dacát în alte state. Regula
mentele germane cele mai nouă stabilesc calitățile laptelui admisibil, 
modul de tratarea și de conservarea laptelui, măsurile de luat în cașul 
de ivire de bólé în lăptărie, calitățile vaselor, modul însemnării lor 
materialele din cari se pot fabrică, modul de curățire, de închidere a lor 
și declarația obligatorie a bólelor personalului ocupat cu industria și 
cu comerciul laptelui, precum și a bólelor vitelor. Töte regulamentele 
germane interdic, ca și cele din alte state, vîndarea de colostru, de 
lapte de vaci bolnave, de lapte în care s’a pus direct ghăță, între
buințarea de materii colorante și conservatóre, punerea în comerciu 
de lapte stricat, murdar. Cantitatea admisibilă de necurățenii variăză 
în diferite orașe : la Altona și la Hanovera se cere, ca din laptele aflat 
în repaos timp de 2 ore, să nu se depună nici un deposit, la Hamburg
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și la Strassburg ca cantitatea acestui deposit să fie neînsemnată, la 
Dresden și la Düsseldorf, ca cantitatea lui să nu trecă peste 8 mili- 
grame Ia litru, la Chemnitz peste 10 miligrame, la Mannheim peste 
1.5 miligrame, în alte regulamente nu se face mențiune de aceste mur
dării. Numai în 10 regulamente urbane se prescrie, că în depositelo 
de lapte, în prăvăliile în carî se vinde lapte, nu se pot păstră alte 
obiecte carî se descompun lesne, ori cari comunică laptelui emanațiu- 
nile lor mirositöre. Numai unele din regulamentele germane fac ob
ligatorie declarațiunea bölelor infecțidse, ivite în familia ori la perso
nalul de serviciu al lăptarului ori al vîndetorului. în privința vaselor 
se face obligatorie închiderea lor eu capac bine adjustat, se interijic 
vasele de aramă, de alamă, de zinc, vasele rëû smălțuite de pămînt 
ars ori de fier, dar nu se prescrie în töte părțile însemnarea pe vas 
a calității, a soiului de lapte ce conține, nici modul de curățire a 
vaselor. (K. v. Buchka, Die Nahrungsmitielgesetigebung im Deutschen 
Reich, Berlin 1901 ; A. Reinsch, Die gesetzliche Reglung des Milchver
kehrs in Deutschland, Hamburg 1903).

Ceea ce face în Germania privegherea dificilă, sunt multele feluri de 
lapte admise : lapte de clasa I. pentru copii {Kindermilch, Vorzugs
milch, Sanitaetsmilch, Kontrollmilch); lapte integral, natural,(Vollmilch); 
lapte parțial smântânit, din care s’a scos numai parte din smântână 
și lapte natural amestecat cu lapte smântânit (Halbmilch, Marktmilch); 
lapte smântânit după metoda veche (abgerahmte Milch, Magermilch), 
lapte smântânit cu separator centrifug (Centrifugen-Milch) ; lapte pentru 
sugari diluat cu apă cu adaos de zahar de lapte (Säuglingsmilch); 
lapte bătut, lapte acru (Dickmilch); lapte fiert, pasteurisât, stérilisât; 
lapte conservat pe ghăță (Eismilch): smântână de mai multe feluri, 
smântână ordinară (Sahne, Kaffeesahne) și frișcă (Schlagsahne).

Cele mai multe din regulamentele germane preciseză cantitatea mi
nimală admisibilă a materiilor nutritive din lapte, a substanțelor fixe 
c^rl rernân după evaporarea apei, dar și aci o.Vseryăm, mari diferențe; 
în unele regulamente se fixiză greutatea specifică minimală și maxi
mală pentru ca laptele să fie admis ca natural, în altele și propor- 
țiunea substanțelor fixe în parte, iar în altele numai cantitatea untului, 
și chiar aceste cantități variézâ în diferitele localități între minimum 
de 2,4% și de 3,8®/»; la Brandenburg și Mühlhausen se cere numai 
2,4®,o unt, în Prusia, în mal tötä Germania de Nord 2,,®/o, în Saxonia 
2,8®/o, Ia Francfurt p. M., Wiesbaden, Darmstadt 3®/o, la Strassburg 
3,a*/„, la Kaiserslautern 3,870. în sudul Germaniei, în Bavaria, Würt
temberg, Baden, regulamentele nu se ocupă de cantitatea untului în
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parte. La Dresda și Leipaig se deosibesce lapte integral de clasa I-a 
(Vollmilch Í. Sorte) cu 2:8®/« «nt și lapte integral de cl. 11 cu mal puțin 
unt. De câțl-vâ ani agrarii au deschis în Germania o campanie contra 
regulamentelor cari fixézá cantitatea minimală de unt din lapte; in
fluența acestei agitațiunii se arată într’o ordonanță a ministrului de In
terne al regatului Saxonieî din anul 1899, în care d'ce : admisibilitatea 
laptelui nu trebue să depindă de cantitatea de unt, dacă laptele nu 
cjnține proporțiunea minimală de unt, care se crede că corespunde 
cu laptele normal, víndötorul îl mai pdte vinde ca lapte natural, in
dicând pe vasul cu lapte proporțiunea de unt ce conține. Acestă cam
panie s'a manifestat și la unele adunări și consfătuiri ținute la ex- 
posițiunea do igiena laptelui de la Hamburg.

Cantitatea minimală a substanțelor fixe ale laptelui, remase după 
evaporarea apei, prescrisă de 19 regulamente germane, variâză între 
10:6®/« Pentru laptele smântânit prescriu unele regulamente
proporțiunea minimală de unt ce trebue să cuprindă, ea variézá între 
0,1«®/» și 1«“/.. Pentru laptele pentru copii (Kindermilch) cer 38 din re
gulamentele germane o priveghere osebită a vacilor, temperatura acelui 
lapte să nu trăcă peste 15‘'C., aciditatea lui peste 4" Soxhlet, unele 
din aceste regulamente (Berlin, Charlottenburg, Halle, Chemnitz ș. a.) 
prescriu ca laptele pentru copii să conție 3®/o unt, de vreme ce lap
tele natural ordinar póte să cuprindă numai 2.7®/« unt.

Asupra metodei privegherii predomnesce astă-dî în Germania ca și 
în alte state convingerea cercurilor competinte, că examenul laptelui 
făcut în strade, piețe, hale cu areometrul, chiar dacă servă nu
mai ca examen prealabil pentru alegerea probelor suspecte, nu pre- 
sintă garanțiile necesare unei alegeri exacte, și că tot controlul flsic 
și chimic trebue să rămână încredințat laboratoriilor de chimie ; astácjí 
ele dispun de procedări, cari permit evaluarea repede a proporțiunil 
de unt și de cele-lalte constituante fixe. Cantitatea de unt se determină 
cu ajutorul unei centrifuge mici, acido-butirometrul lui N. Gerber djji 
Zürich. Rămâne bine înțeles, că luarea probelor se póte încredințâ 
numai unor agenți onești și inteligenți, instruiți pentru acăsta și în
zestrați cu uneltele necesare pentru transportarea și conservarea co
rectă a acestor probe. în Germania și în multe alte state, în cașuri 
dubiöse de falsificare, se ieau probe nouă din grajdul lăptarului direct 
de la vacă. Este însă de observat, că laptele de la o singură vacă în 
parte póte să fie câte odată mai sărac în materii hránítőre decât media, 
că însă laptele natural amestecat de la mai multe vaci, nu arată pro- 
porțiunl mai slabe decât media din localitate. Privegherea este numai
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atunci eficace, când contravențiunile sunt repede pedepsite, când pro
cedura judiciară este scurtă.

în orașele suedeze se întrebuințăză, pe lângă iiitervențiunea justi
ției, și o măsură administrativă care dă fölöse sigure, se publică în 
gazetele locale resultatul analiselor de lapte, cu indicarea numelui 
și adresei vîndStorilor. în Suedia regulamentele nu prescriu canti
tatea minimală a materiilor fixe din lapte. în termen mediu conține 
laptele natural din comerciu la Stockholm 3’'o unt, laptele smântânit 
O.,o®/o- smântână grösä 2O,7'’/o, smântână subțire în alte orașe
suedeze un număr őre-care de probe conține mai mult unt decât 3®/;,, 
une-orî chiar până ia 4’,dar chimiștil Soden din Stockholm și Álén 
din Gotenburg constată, că în Suedia se îmmulțesc falsificările lapte
lui, prin vîmjarea ca lapte integral a unui amestec de lapte natural 
cu lapte smântânit. în Suedia ca și în Germania, vîndetorul care vo- 
esce să falșifice laptele, are întru acésta un câmp vast. (I. Kjerrulf, 
Schîveden’s Milchhygienische Verhaellnisse, Stockholm 1903).

în Norvegia se cere de la laptele integral 3* „ unt, cantitatea necu
rățeniilor suspendate care se depun din lapte la repaos, să nu trecă 
peste 10 miligrame la litru.

Regulamentele francese consideră ca cantitatea minimală a substan
țelor fixe din lapte ll,5o®/o, a untului 2„o—S’/o-

în Elveția fie-care canton al Confederațiuniî are regulamentul său: 
la Zürich, Rasei, Zug, Schaffhausen se cere ca minimum substanțelor 
fixe din lapte 12«'o, a untului 3»/o, la Luzern pentru laptele integral 
11,5®/o substanțe fixe, pentru laptele smântânit 8,4®/o, la Geneva se 
examinăză numai cantitatea de unt, care trebue Să fie de cel puțin 
3’/o- La Zürich se admit 2 feluri de lapte, vîndute în vase însemnate 
deosebit, lapte integral (ganze Milch) și lapte pe jumătate smântânit 
(Marktmilch), un amestec de lapte smântânit cu lapte integral; la Lu
zern și la Bern se admite și laptele cu totul smântânit care mai con
ține 8—97o materii fixe. Unele regulamente elvețiene mai prescriu can
titatea maximală de acide ce se pot găsi în lapte, ea este la Grau- 
bundten (Grisson) de 4,b’, Ia Basel 0,j6*’. (La Législation suisse sur 
les denrées alimentaires^ Bern 1899).

în Regatul Român privegherea sanitară a alimentelor în general și 
a laptelui în parte este prescrisă de legea sanitară, de regulamentele 
basate pe acea lege și de Instrucțiunile pentru controlul laptelui din 
comerciu din anul 1897. Aceste prescripțiunl, deși pasibile de óre-carí 
adăogiri, sunt în general bune, și dacă se constată ici colo neregula- 
rități în privegherea comerciului cu lapte, vina nu este a legii și a
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regulanientuhu. liegulanientul de privegherea sanitară a alimentelor 
și băuturilor se vor supune la inspecțiuni sanitare periodice ani
malele (vaci, bivolițe, oî, capre, măgărițe) ale căror lapte se aduce în 
comerciú, grajdurile în cari sunt ținute acele animale, localele în cari 
se păstreză laptele, precum și uneltele, aparatele, vasele cari servesc 
pentru mulgeroa, păstrarea, măsurarea și transportarea laptelui; aceste 
prescripțiunl însă nu se păzesc. Regulamentul menționat conține ré
gulé cu totul moderne asupra igienei lăptăriilor, a grajdurilor și a 
vitelor, asupra curățirii lor, a ugerului vacii, a persőnelor însărcinate 
cu mulgerea, asupra bőielor acestui personal și ale vitelor cari cer lu
area de măsuri extraordinare, asupra vaselor cari servesc pentru cu
legerea, păstrarea și transportarea laptelui, asupra curățirii și desin- 
fectării lor, asupra curățeniei localelor în cari se pătrăză și se vinde 
lapte.

Deși la noi laptele de vacă este obicinuit mai bogat în materii fixe 
decât în alte țări, deși conține 4—5®,„ unt, iar laptele de bivoliță 5—9'’,'o, 
regulamentul nostru cere de la laptele de vacă cantitatea de cel puțin 
11.6t,7o materii fixe, 3,50 70 unt, de la laptele de bivoliță cel puțin 12®/o 
materii fixe și ö’/o unt, de la laptele de óié 157o materii fixe și fi’/o 
unt, de la lapte de capră 13®/o materii fixe din cari 470 unt, de la smân
tână cel puțin 127o unt. Regulamentul nostru admite numai un singur 
fel de lapte, laptele natural, integral și nu permite víntjarea de lapte 
smântânit. Regulamentul roman nu prescrie un grad minimal de aci
ditate a laptelui, ea este la noi după A. Poltzer pentru laptele de vacă 
în termen mediű de 5°, pentru laptele de bivoliță între 6 și 9®.

Falsificarea laptelui este la noi mai simplă decât în altă parte, frauda 
cea mal obicinuită constă în scőterea din lapte a părții din smântână 
și în adăogire de apă, de rare ori în adăogire de făină ori de scrobălă. 
în unele manuale de Igienă se face mențiune de falsificarea laptelui 
cu creeri de arilmale, ceea ce nu este exact, un asemenea licid n’ar 
mai presintă aspectul unul lapte normal și nu l-ar cumpără nimeni.

Conservarea laptelui contra acririi prin adăogire de carbonat do 
sodă, de borax, acid salieilic, salicilat de sodă, formol, este la noi ase
menea fórte rară.

Va trebui ca și la noi, în orașele unde se mai exarainăză laptele 
în strade și în hale, să se reducă acéstá lucrare la luarea de probe 
prin persóne cinstite și instruite pentru acésta, și totă cercetarea să se 
săvârșescă în laboratoriul chimistului ori farmacistului, care va deter
mină mai cu semă cantitatea untului.

De curând Parmentier a descoperit o procedare nouă pentru con-
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statarea falsificării celei mai frecuonte a laptelui, a celei de adăogire 
de apă, și a comunicat Academiei de Medicină din Paris în luna Martie 
1903 acestă procedare, Kryoseopia, fixarea temperaturii la care laptele 
inghăță. Laptele natural îngheță la temperatura de—0,s6®C, dacă un 
lapte înghăță la temperatură mai ridicată, este falsificat.

V. Sion și N. Laptoș au propus, ca lactoprocipitinele specifice să fie 
utilisato pentru recundscerea fraudei comerciale, consistând în ameste
carea lăpturilor și a productelor de lapte cu valdre diferită. (N. Lapteș 
Precipitinele aplicate la diferențiarea laptelui, Tesă de doctorat în 
medic. Iași 1902).

Bóléié laptelui.

Trebue să distingem între stricarea laptelui din lipsa de curățenie 
și între infectarea lui prin bóléié animalelor, de la cari provine lap
tele, și chiar a őmenilor cari manipulăză cu lapte.

Laptele atrage lesne din atmosferă emanațiunile mirositóre aflate în 
ea, de aceea este necesar ca grajdul să fie ținut curat și ca, dacă se 
mulg vacile în grajd, să se depărteze dintr’însul laptele îndată după, 
mulgerea fie-cărel vaci în parte, să nu se aștepte ca să se termine mul- 
gerea tutulor vacilor din grajd. în lapte se găsesc mai tot de-auna 
murdării provenite din atmosfera murdară a grajdului în care s’a 
muls vaca, a localului în care s’a păstrat laptele în vase deschise, 
murdării cătjute în lapte de pe corpul vacii necurățat, de pe ugerul 
ei nespălat, de pe veșmintele și mânile persónei care mulge vaca; 
cantitatea acestor necurățenii este considerabilă; după A. Stutzer 
(Th. Weyl, Handbuch der Hygiene lena 1884) și M Rubner {Ueber 
den Wertk der Milch als Nahrungsmittel, Hamburg 1903) se póte 
privi ca lapte curat un lapte, care imediat după raulgere conține la 
litru numai 5 miligrarae de necurățenii, și se mai consideră ca admi
sibil un lapte care nu cuprinde din ele mal mult decât 10 miligrame 
la litru. Cu cât cantitatea acestor materii străine este mai mare, cu 
atât cresce pericolul stricării laptelui prin părțile solubile extrase din 
necurățenii, cari părți solubile nu se mal pot depărtă prin strecu
rare, de aceea se impune, pe lângă manipulare curată, aseptică, și stre
curarea laptelui îndată după mulgere, fără perdere de timp. Aceste 
necurățenii conțin și părticele microscopice de excremente animale, 
prin urmare și bacterii din năuntrul canalului digestiv, Bacterium 
coli commune, ș. a. Este dar necesar, ca imediat după strecurare laptele 
să se răcăseă repede la temperatură de mai puțin de 10®C, și să se
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mănție în timpul păstrării și a transportului la acostă temperatură, 
la care obicinuit bacteriile din lapte nu se îmmulțesc, sau să se încăl- 
(Jéscâ laptele în întregime la 60—și să se mănțio 20 minute la 
acéstá temperatură, pentru ca să moră germiî ordinari ai laptelui, și 
apoi să se rScăscă laptele pentru ca să nu se desvolte sporii rămași 
în viățâ. Prin fierbere Ia temperatură mai înaltă decât de 7O’C, chiar 
Ia lOO’C nu se ucid tóté microorganismele, și resistă mai ales bacilii 
din grupa numită bacilii finului (Heubacillen) cu sporii lor fórte trai
nici, și dacă după fierbere nu păstrăm laptele la rëcôre, sporii aceștia 
se desvoltă și pot produce o otravă violentă, care este causa gastro- 
enteritelor adesea-ori mortale ale copiilor mici. Laptele se mai strică 
prin cantități minimale de lapte vecliiü, fermentat, rămas în vasele 
de lapte după curățirea lor incompletă, prin bacterii din apa mur
dară cu care s’a spălat vasul sau cu care s’a falsificat laptele.

în interiorul glandei mamelare sănătăse nu se află bacterii, ele se 
pot însă introduce în orificiile canalelor prin cari se scurge laptele, 
de aceea este bine, ca cele dintâi picături de lapte cari se scurg la 
mulgere, să se lepede. Bacterii se găsesc și în laptele femeilor bol
nave, deja în anul 1885 Escherich a constatat un coc lieuifiant și Sta- 
phylococcus citreus în laptele femeilor bolnave de crăpături și de 
excoriațiuni ale sfîrcului țâței; Bum în 1886 și Karlinsky în 1890 aü 
găsit bacterii în laptele femeilor bolnave do febra puerporală. Chiar 
în laptele vacilor sänätöse se găsesc microorganisme, cari au fost im
portate în el la mulgere, la păstrare, chiar după fierberea Iui. Lapte 
de vacă aseptic, natural, nemodificat, nesterilisat nu se găsesce, ci 
numai lapte sărac în bacterii. Din bacteriile saproflte și din ciupercile 
cari se află mai adesea-ori în laptele do vacă, menționăm după H- 
Weigmann din Kiel (Die Saprophyten der Milch, Hamburg 1903): 
Bacterium coli commune, Bacillus lactis acidi Leichmann, Bacillus 
acidi lactici Ilueppe, Bacillus lactis aerogenes, Bacillus subtilis. Péni
cillium glaucum saú Mueor racemosus, Oidium lactis.

Din töte bacteriile contribue mai adesea-ori la stricarea laptelui Ba
cillus lactis acidi, care se află adesea-ori în atmosferă, în apă, pe nu
trețul vitelor; introdus în lapte el provöcä fermentarea părții din lac
tosă, din saharul de lapte, care descompunèndu-se în acid lactic, acid 
carbonic, urme de acid acetic, de acid succinic și de alcool, dă laptelui 
un gust acid. Parte din acidul lactic formăză cu caseină o sare. Prin 
acțiunea bacilului laptelui acru nu dispare tötä lactosa, căci după îm- 
mulțirea cantității de acid lactic bacilul laptelui acru nu malpóte cresce 
și a se îmmulțî, dar acidul lactic provöcä coagularea laptelui, care in
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tră cu atât mat repede, cu cât temperatura laptelui este mai ridicată, 
prin urmare cu cât cantitatea acidului lactie este mai mare, la tempe
ratura de 10“C. în 48—72 ore, la 20“ în 12—20 ore, la 31®C în 7 ore. 
Dacă se adaugă laptelui o substanță alcalină ca soda (ceea ce nu este 
permis), se amână coagularea lui, nu se opresco însă îmmulțirea bac
teriilor și formarea de acid lactie, laptele se piesintă atunci cu aspect 
normal, deși este stricat. Unele bacterii anaerobé formézâ din lactosa și 
din albumina laptelui descompusă, pe lângă acid lactie, și acid butiric 
și corpuri cari miróse a putregaiu și a brânză putredă: Clostridium 
butyricum Prazmowski, Granulo-bacillus saccharo-butyricus în cele 2 
forme ca immobilis liquefaciens și mobilis non liquefaciens (Schatten- 
froh, Grassberger). Albumina laptelui se mai descompune prin acțiunea 
unor bacterii aerobe, cari nu daü nascere altor corpuri mirositóre, afară 
de acide grase volatile, cari produc însă un ferment triptic, capabil a 
peptonisă caseina, a o disolvă, a o descompune în Albumose și Pepton, 
a formă și Leucina și Tyrosîna ; ele exercită o acțiune utilă la fermen
tarea brânzeturilor.

Duclaux (Chimie biologique) a descris numeróse bacterii aerobe ale 
laptelui : Tyrolhrîx tenuis, T. filiformis, T. geniculatus, T. distortus, 
T. turgidus, T. seaber, T. virgula, si alte bacterii anaerobé ale laptelui: 
Tyrothrix urocephalum, T. claviformis, T. catenula ; unele din ele jdcă 
un rol important la fermentarea brânzeturilor, altele produc în lapte 
corpuri toxice analógé cu ptoinaine, Vaughan le-a numit tyrotoxine; 
ele produc mai ales în timpul căldurilor de vară, când laptele se des
compune mai lesne, otrăvirea copiilor hrăniți cu lapte stricat, care se 
manifestă prin semne cholériforme și aduc adesea-ori mőrte.

Câte odată se formeză pe suprafața laptelui păstrat în locale mur
dare pete albastre, datorite desvoltării unui părăsit, Bacillus cyano- 
genus, care descompune caseina, producând un corp care prin acid 
lactie se colorézâ albastru, (F Hueppe, 1889, A. Stutzer, 1896). Un pă
răsit analog al laptelui este Bacillus cyaneo-fluorescens. Asemenea se 
pot forrná pe lapte pete roșii, nu numai prin scurgerea de sânge în 
urma lesiunii vaselor sanguine ale glandei mamelare, ci și prin des- 
voltarea părăsitului Bacteriura lactis erythrogenus (Hueppe și Groteii- 
felt), Sarcina roșea, Protococcus prodigiosus (K. Menge, A. Stutzer). 
Pete galbene se formăză în lapte prin presența părăsitului Bacillus 
synxanthus Schroeter. Laptele póte deveni viscos, gros, prin importa
rea în el a mal multor bacili : Bacillus lactis viscosus, și alții, descriși 
de Adametz, Weigmann, Schmidt-Mühlheim.

Laptele de la vite afectate de bólé acute nu se póte da în consuma-



58 DB I. FELIX

țiune, deși inai multe din ele, afară dc Afte epizootice și de Dalac, 
nu se comunică omului ; niiilgerea și îngrijirea unei vaci bolnave de 
dalac este chiar periculdsă pentru persóna căreia este încredințată. Bóléié 
septice, piemia, febra puerperalâ, modifică calitățile laptelui. Asemenea 
nu se póte da în consumațiune laptele vitelor aflate în starea de in- 
ciibațiune după mușcături de animale turbate, al celor cari sufer de 
cancer, de actinomicosă, obicinuit însă vacile bolnave de bőle cronice se 
tae înainte de a slăbi cu totul. Colostrul, laptele secietat în cele din
tâi <Jile după fătare, mai condensat decât laptele normal, muls cu 6—7 
<}ile în urmă, este un aliment potrivit pentru vițel, dar nu trebue să 
se amestece cu laptele ordinar din comerciü.

Din tóté bőlele vacilor ne interesézà mai mult tuberculosa, fiind-că ea 
este mai freiiuentă la vitele bovine șilarîmătorî decât la om. în anul 
1882 R. Koch a descoperit bacilul tuberculose! omului și a vitelor. Smith 
în anul 1900, R. Koch și Schütz, în anul 1901 au constatat, că bacilul 
tuberculosei vitelor bovine are pentru om un grad de virulență mai 
slab decât bacilul tuberculosei omului. Nu putem însă afirmă că ba
cilul tuberculosei vitelor, prin urmare și laptele crud care conține ase
menea bacili, ar fi inofensiv pentru om. Bacilul tuberculosei se află 
rar în laptele vacilor tuberculóse, la care bőiá încă nu s’a generálisát 
și n'a afectat ugerul. După Stanström nu se găsesce bacilul tubercu
lose! în laptele chiar al vacilor cu tuberculosa generalisată, dacă ugerul 
nu este afectat. Bacilul tuberculose! mai póte trăi în untul prőspöt, 
făcut din laptele nepasteurisat de la vacile bolnave de tuberculosa 
ugerului; acel bacii móré însă în puține brânzeturi, în urina
fermentări! lor. La ultimul congres antituberculos, ținut la Berlin în 
anul 1902, s'a mal manifestat divergență de opiniun! asupra periculo- 
sități! tuberculose! vitelor bovine pentru om.

Tuberculosa vitelor bovine este mai frecuentă în străinătate decât 
la noî. Rasa rustică a vitelor nőstre este raa! resistentă. împrejurarea 
că la no! stabulațiunea, ținerea vitelor în permanență în grajd nu este 
regulă ci excepțiune, expune vitele nőstre ma! rar la infecțiune, decât 
vitele de rasă mai delicată, închise în grajduri, unde o singură vită 
tuberculdsă infectă vitele vecine cu ea și treptat și altele mal depărtate. 
Dintr’o lucrare nouă, vTh. Rosatzin, Miiek und Tuberculose, Hamburg 
1903«, împrumutăm datele următdre; După statistica abatoriilor din 
Germania sunt tuberculóse din vitele bovine adulte 20'’/o. sau în t0tă 
Germania astăcjl 3 miliőne de animale. Pentru vaci în parte propor- 
țiunea este mai mare, în regatul Saxonie! sunt afectate de acéstâ bőiá 
3ő7o din numărul vacilor. în Danemarca s’au găsit tuberculóse 31%’
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din vitele bovine, în Suedia 30—4270. î» Belgia 48“,o. în Anglia 26- SO«/», 
în Francia 25®/o. în diferitele state ale Americei 4 507#. Dar propor- 
țiunea vacilor bolnave de tubevculosa ugerului este cu mult mai mică. 
Ostertag admite, cA din vacile afectate de tuberculosa generalisată 
5—10®/« sufer de tuberculosa ugerului, după Rieck însă IT’/g din numărul 
vitelor tuberculose, ast fel în Germania sepdtegăsl tuberculosa ugeru
lui la 0.5 -l.o7„ după Rieck, la 47# după Ostertag, din numărul vitelor 
bovine. Statisticele englese dau proporțiuni mai mari de tuberculosa 
ugerului, ea s’ar găsi după Stoekmaii la 77o, după loung și Wolker la 
lO’/o din numărul vitelor bovine englese. Pentru ca să se constate de 
timpuriú tuberculosa ugerului, înainte chiar de a apare bacilli tuber- 
culoseî în lapte, veterinarii se servesc de nisce harpune, instrumente 
cu cari scot din țesătura ugerului bucățele fórte mici pentru examenul 
microscopic.

Pentru regatul român nu posedăm date statistice asupra cestiunii 
care astădi ne interesăză mai de aprőpe, nu cunőscem frecuența tu
berculose! ugerului la vacile românesc! și statisticele abatoriilor nu ne 
pot lumină asupra frecuențeî tuberculose! la vacile cu lapte.

După datele adunate de Th. Benze, se găsesc în abatoriul din Bu- 
curescl din bovideele adulte 4 la 1.000 tuberculóse, după I. St. Fortună 
în abatoriile celor-lalte orașe ale României 5—8 Ia 1.000; causa acestei 
deosebiri este după I. St. Fortună împrejurarea, că în Bucuresci vitele 
se taie numai nóptea, când un examen scrupulos este mai dificil, iar 
în cele laite orașe vitele se taie (Jiua.

La tuberculinisare însă reacționăză la noi în termen mediü 6 la 100 
din vitele bovine. La animalele cărora s'a injectat tuberculina, se de
nunță prin ridicarea temperaturii lesiunile tuberculóse cele mai mici, 
neînsemnate, ascunse, cari nu se constată la metoda de examinare 
obicinuită îh abator, și cari lesiuni nici nu ne interesăză la aprecierea 
valori! igienice a cărnii.

După numărul însemnat de vaci, găsite în străinătate afectate do 
tuberculosa ugerului, este natural că în laptele de vacă se află adesea- 
ori bacili! tuberculosei. O confirmă, afară de cercetările bacteriologice 
ale laptelui, observațiunea unor economi, că vițeii și rîmâtoril hrăniți cu 
necurățeniile scóse din lapte cu mașina centrifugă se bolnăvesc adesea- 
ori de tuberculosă. Laptele din comerciu amestecat și provenit de la mai 
multe vaci sănătdse și bolnave, conține adesea-ori bacili tuberculosei, 
nu este însă just ca să judecăm periculositatea lui după experimen
tele de laborator. Ia care se injectézâ acel lapte în cavitatea perito
neală a unor animale, experimente cari nu corespund cu procedarea
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naturală ; infeețiunea experimentală ar trebui să se facă pe cale stoma
cală, la care după Ostertag s’ar cere un număr de bacilil tuberculoseî 
de 2 miliöne ori mai mare decât la injeețiunile peritoneale. Canalul in
testinal sănătos se apără contra unui număr mic de bacill ai tuberculoseî, 
numai nimicirea unui număr mai mare al acelor bacili intrați în tubul 
digestiv devine mai dificilă, și de fapt cașurile de tuberculosă intes
tinală sunt relativ puțin frecuente la copii, förte rare la adulți. De 
vreme ce la Berlin și Ia Paris tuberculosă intestinală primară a co
piilor n’are frecuența mal mare decât de 3'’/» din numărul deceselor 
de copii, statisticele englese arată o proporțiune cu mult mai mare ; 
nu seim dacă în Anglia se dă copiilor lapte crud mai adesea ori de
cât în alte țări, unde obicinuit li se dă numai lapte fiert.

Experiențele făcute cu animale în cel din urină ani, pentru a se 
constată dacă tuberculosă omului este identică cu cea a vitelor, sunt 
förte numeröse, reproducerea lor ar trece peste cadrul acestei lucrări; 
resultatele lor diferă după diferitele metöde ale încercărilor și după 
specia animalelor infectate, se pare însă, mal ales după experimentele 
la maimuțe executate de Nocard, că ambele virusuri sunt identice, 
diferite numai prin gradul virulenței, că omul este primitor pentru 
ambele virusuri, însă într’un grad superior pentru virsul tubercu
loseî omului, într’un grad mai slab pentru acela al vitelor bovine. 
Nu putem asemenea trece cu vedere faptul, că ömenii cari manipulézà 
cu cadavrele animalelor tuberculöse, dobândesc câte odată tuber
culose cutană.

Se impune dar, ca să se ieă măsuri pentru stîrpirea treptată a 
tuberculoseî vitelor, ca să nu se deă copiilor lapte nefiert, ca să se 
observe strict prescripțiunile regulamentului de privegherea sanitară 
a alimentelor și băuturilor, mai ales în ceea ce privesce controlul ve
terinar al vacilor din lăptăril, ca să se taie vacile găsite tuberculöse, 
ca .să se întebuințeze. pentru prăsită numai animale absolut sänätöse. 
Injectându-se subcutan unul animal o cantitate mică de tuberculinâ, 
toxină extrasă din culturi de bacili tuberculoșl, se ridică obicinuit 
temperatura acelui animal cu P—1,8®C. când este tuberculos, afectat 
chiar de lesiuni tuberculöse förte neînsemnate, incipiente ; tuberculinâ 
obicinuit nu produce nici o reacțiune la vitele neatinse de tuberculosă. 
Ne servim dar de tuberculinâ pentru stabilirea diagnose! în cașuri 
dubiöse, luând precauțiunl contra fraudei, căci dacă cu 2—3 le înaintea 
tuberculinisării oficiale o vită tuberculösä a fost deja tubereulinisată, 
a doua tuberculinisare produce numai atunci efect, dacă se face după 
trecerea de mal multe cjile. Animalele cu tuberculosă generalisată,
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főrtc înaintată, nu reagăză la tuberculină, flind-că organismul lor s’a 
deprins cu acțiunea ei, dar în cașurile de tuberculosâ constatată prin 
semne clinice, nu mal trebue să recurgem la tuberculinisare.

Tuberculinisarea metodică a vitelor, introdusă déjà în mai tdtă Eu
ropa și în Statele-Unite ale Americeî, înlesnesce selecțiunea vitelor de 
reproducțiune pentru asigurarea sănătății rasei; în Danemarca Bang 
a organisât în anul 1892 tuberculinisarea sistematică și a constatat 
tuberculosâ la 32.8“/o din vitele examinate, în Suedia s’au găsit tu- 
berculóse 31.,’Z» din vitele tuberculinisate; în amândouă aceste țări se 
lucrézá de atunci cu stăruință pentru excluderea de la procreațiune a 
vitelor tuberculóse, spre a se dobândi cu timpul sănătatea rasei în
tregi; dar nu se prescrie tăierea imediată, fără distincțiune, a tuturor 
vitelor constatate tuberculóse și afară din lăptării, în acele țări în 
cari numărul acestor vito este mai însemnat și undo uciderea lor ar 
provocă perturbațiunî economice. Póte că cu timpul noua metodă a lui 
Behring pentru imunisarea copiilor contra tuberculosel se va pută 
aplică și la animale. Behring, prin injectarea repetată de tuberculină, 
imunisăză vitele contra tuberculosei și cresce ast-fel vaci imune; copiii 
hrăniți cu laptele acestor vaci devin imuni contra tuberculosei, se 
introduc ast-fel în organismul lor antitoxine cari îi apără contra 
tuberculosei.

în Danemarca, Suedia, în Germania s’aü format asociațiuni pentru 
controlarea vacilor cu lapte și a vitelor de prăsilă, «Herdbuchgesell- 
schaften »; ele contribue la reducerea numărului vitelor tuberculóse și 
vor reuși cu timpul ca să extermine cu desăvârșire acăstă bólá, să 
formeze ciredl cu garanția absolută a sănătății. Organisațiunea unor 
asemenea societăți cere nu numai mijlőce bănesci, ci și cultură înain
tată, pentru ca toți proprietarii mari și mici de vite să înțelăgă uti
litatea acestei acțiuni și să o primăscă. La noi încă n’a venit timpul 
pentru ea, dar și cu inijlócele de cari dispunem astă<jî, cu legile și 
regulamentele în vigőre, putem să contribuim pe scară largă la ră
rirea tuberculosei, aplicându-le cu scrupulositate. Ceea ce cerem în 
primul rând, este depărtarea din grajdurile lăptăriilor și chiar din 
ciredi a vitelor afectate de tuberculosâ deschisă, adecă de tubercu- 
losa laringelui, plămânilor, ugerului, testiculelor, uterului, canalului 
intestinal și să sfătuim pe crescătorii de vite, ca vițeii îndată după 
nascere să-î separe de mumele lor și să-i hrănăscă cu lapte fiert de 
vacă sau de óié.

în România se tuberculiniseză periodic vacile din unele lăptării mai 
mari și se eliminăză vitele tuberculóse. Acest control, cu depărtarea 
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din lăptărie a vacilor bolnave, este mal puțin exact în unele din lăptiiriile 
cari aprovisionézá Capitala. în unele lăptăril din apropierea orașului 
Bucurescî și din județele depărtate de Capitală, s'a înființat de bună-voe 
un control veterinar corect, în altele nu se tuberculinisesă de fel. In 
rada orașului Bucurescî, după comunicarea veter. Irimia Popescu, s’aű 
tuberculinisat pentru ultima dră în luna Maiu și Iunie 1902, 1.50 vaci 
și bivolițe, din carî a reacționat 1; este însă cert că în oraș se află 
mai mult decât 150 vaci și bivolițe. La Focșani nu se tuberculinisézá 
de loc, în capul orașelor în carî acest serviciu se face în mod mai 
consciințios se află Ploeseii, asemenea se tuberculinisézá în cele mai 
multe alte orașe (I. St. Fortună). La șcdlele de agricultură și la fer
mele model se tuberculinisézá periodic vitele și se depărtâză cele tu- 
berculőse. La ultima tuberculinisare, făcută în anul trecut de P. Riegler 
și C. Motaș, la ferma șc01el Strihareț n’a arătat nici un animal reac- 
țiune tipică, la ferma Studina din 36 vite au reacționat 6, 2 vaci și 
1 taur moldovenesc! și 2 vacî și 1 taur Pinzgau, la ferma șcdleî centr. 
de agricultură Herăstrău din 95 vite aii reacționat tipic 7 vacî (A. Lo- 
custeanu).

Sunt 5 ani de când, în conformitate cu legea de poliție veterinară, 
s’a înscris la noî tuberculosa vitelor între bóléié infecțiose, la cari 
se aplică măsuri extra-ordinare, între altele uciderea animalului pe
riculos cu despăgubirea proprietarului, dar acéstá prescripțiune nu 
se aplică în mod general tuturor vacilor bolnave de tuberculosă, ci 
numai vitelor de măcelărie în unele orașe, unde Primăriile aü alocat 
în budget fondurile necesare pentru despăgubire.

Vitele importate din străinătate se examinézá de veterinari la punc
tele de intrare, al căror număr este mic, și se tuberculinisézá în co
muna de destinațiune.

Conservele de lapte- Preparatele de lapte pentru copil.

Conservarea laptelui prin adăogire de substanțe, carî prin acțiunea 
lor chimică nimicesc fermenții capabili a-1 strică, nu se permite din 
motive de igienă; sterilisarea laptelui în vase închise ermetic și pă
strarea lui în acele vase ar represintă un mod perfect do conservare, 
dacă prin încălzire la mal mult decât 70®C. n’am modifică constiluți- 
unea laptelui și gustul lui. Conservarea laptelui prin fierbere este însă 
răspândită, și aparatul lui Soxhlet pentru pasteurisarea laptelui în casa 
consumatorului în sticle raid, este și la noî cunoscut. Am arătat déjà 
mal sus, că în general nu recomandăm sterilisarea, că preferim pas-
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teurisarea laptelui, încâlijirea Iui numai la 60—65®C. timp de 20 minute. 
Conservarea laptelui prin înghețare nu este practică, căci la transfor
marea lui în ghăță se separă din el o cantitate de licid fórte bogat 
în albnmină și în lactosă, iar untul se împarte în laptele înghețat în 
mod fórte inegal și la desghețarea lentă untul închegat nu mal de
vine licid.

Dacă voim să conservăm laptele pentru un timp mal lung, pentru 
călătorii depărtate, pentru trimiterea lui în regiuni tropicale, pentru 
aprovisionarea navelor, a spitalelor de răsboiu, ne servim de laptele 
condensat, preparat după adăugirea de mult zahar, prin evaporarea 
părții din apa în vacuum (aparat de evaporare din care se scóte 
aerul atmosferic). Laptele condensat mal conține 25’/« apă, 12’« ca- 
seină și albumină, lO’/o unt, 14’/« lactosa, 2’/^ săruri și 37’/o zahar, el 
se diluézâ cu 3—4 părți apă, dar nu constitue un aliment potrivit 
pentru copil mici, din causa cantității prea mari do zahar. La expo- 
sițiunea de lapte din Hamburg, dintre numêrôsele conserve de lapte, a 
fost distinsă ca cea dintâiù laptele condensat norvegian fără adaus 
de zahar al Dahl-Milk-Companiel din Holmerstrand, fabricarea ei a 
fost perfecționată prin omogenisarea laptelui după metoda lui Gaulin, 
prin supunerea laptelui la presiunea de 250 atmosfere pentru strivi
rea globulelor de unt Se mai găsesc în comerț și alte preparate de 
lapte condensat fără zahar, ele mai conțin însă peste 66’/« apă. Prin 
evaporarea complectă do apă nu so pőte dobândi din laptele integral 
o conservă uscată gustdsă, mal lesne însă din laptele smântânit. Din
tre preparatele de pulvere de lapte expuse la Hamburg, două aii 
fost solubile în apă, acela al lui Held din Kopenhaga, fabricat din 
lapte fără adaus, și pulverea fabricată de frații l’fund din Dresda cu 
adaus de zahar.

Preparatele de lapte pentru copii au scopul de a înlocui laptele matern 
pe care nu-1 póte suplini în mod perfect laptele de vacă, de capră ori 
de măgăriță în starea naturală, neavênd aceeași composițiune ca laptele 
(le fomee. Mulțl copii supôrtâ bine laptele de vacă natural sau diluat cu 
apă fiertă, mai ales când mumele lor sunt deprinse cu curățenia nece
sară la gătirea hranei, când ele mâsôrà bine porțiunea fie-eărel mâncări 
spre a nu încărcă stomacul copilului, și când ele au timpul necesar de 
a îngriji copilul; iar mulți alțî copii nu digeră bine laptele de vacă, și 
când sunt hrăniți cu el rămân înapoi în crescerea corpului și se bol
năvesc de bólé ale canalului intestinal. De aceea se aduc laptelui de 
vacă modificări complicate, spre a-I acomodă trebuinței fisiologice a 
copilului și se fabrică numeróse preparate de lapte pentru sugari. în
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realitate există intre laptele de vacă și acela de femee o deosebire 
calitativă și cantitativă a constituantelor hrănitdre, a albuminel, ca- 
seineî, untului, lactoseî, a fosforului combinat cu materii organice, a să
rurilor minerale. De vreme ce în laptele de femee cantitatea caseinei 
se află cu cea a albumineî în raportul de 3 : 7, ea este în laptele de 
vacă de 10 : 2. Caseina din laptele de femee coaguleză în stomacul 
copilului în floeone fine, moi, de vreme ce caseina din laptele de vacă 
formăză cheguri grőse, compacte, cari se disolvă cu greû. In laptele 
de femee predomnesc combinațiunile organice ale fosforului, în lap
tele de vacă cele anorganice. Asemenea diferă composițiunea untului 
din amândouă felurile de lapte, în untul de vacă se află cantități mai 
mari de acid butiric, capabil a irită canalul digestiv al copilului. Lap
tele de femee conține mai multă lactosă și mai puține săruri anorganice 
decât laptele do vacă. în cursul alăptării materno composițiunea lap
telui se modifică treptat în raport cu crescerea copilului, de vreme 
ce atât preparatele artificiale de lapte pentru sugari, precum și lap
tele de vacă natural, provenit din amestecarea laptelui de la mai multe 
vaci, are o composițiune constantă și nu corespunde întocmai cu tre
buințele variabile ale organismului copilăresc. (Edlefsen, Sănglings- 
milch und Milchpräparale, 1903).

Cu töte acestea, în lipsa laptelui matern și în lipsă de doică, lap
tele de vacă, de capră, de măgăriță este singurul aliment potrivit pen
tru copil, în orl-ce cas copilul îl suportă mal bine decât alte alimente, 
și mai alea înaintea înțărcării trebue să deprindem copilul cu laptele 
animalelor domestice, iar după înțărcare el trebue să constitue multă 
vreme alimentul de căpetenie al copiilor. La crescerea copiilor nu pu
tem dar să ne lipsim de lapte de vacă ori de capră, și pentru sugari 
îl modificăm în casă, fără ca să avem recurs la preparatele din co- 
merciu, cari din causa scumpete! sunt accesibile numai familiilor cu 
dare de mână.

Fabricarea surogatelor laptelui de femee a început pe Ia jumătatea 
secolului XIX, sub auspiciile lui Justus Liebig și ale lui Löfflund, cari 
au adăugat laptelui și făină prăjită, Mayer și A. Steffen 1-aú ames
tecat cu zămă de carne do vițel, Abelin din Stockholm cu apă mine
rală de Carlsbad, Nestlé din Vevey a perfecționat composițiunea lui Liebig 
și a lui Loffiund în anul 1872, dar făina Nestlé o pot digeră copiii 
numai de la a 7-a lună a vieții înainte. Baginski și Hesse-I’fund aü 
adăugat laptelui albuș de oû stérilisât și lactosă. Ph. Biedert în anul 
1880, Gaertner în 1890 aú modificat proporțiunea constituantelor lap
telui de vacă cu ajutorul aparatului centrifug, fără adăugire de sub-
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stanțe străine, depărtând parte din easeină. în loc de a diluâ laptele 
cu apă, Kehrer, Backhaus, Monti, Vigier adaugă zér de lapte, dobân
dit prin coagularea laptelui cu ajutorul chégului. Voltmer a peptoni- 
sat caseina laptelui de vacă prin adăugire de ferment pancreatic, dar 
prin acăstă procedare a distrus eombinațiunile organice ale fosforu
lui și Fr. Voit a demonstrat, că albumosele și peplónele organice nu 
constitue alimente potrivite pentru copii. în ultimul timp s’a mai ames
tecat laptele de vacă cu somatosă și cu sanatogen, apoi s’a adăugat 
laptelui diluat lactosă, practică combătută de 1. Prechtl și de alții. 
Din tóté aceste artefacte, acela care se depărteză mai puțin de natura 
laptelui de femee, este laptele lui Backhaus, adăugire la lapte de vacă 
de zér de lapte dulce, dobândit prin coagularea laptelui cu chég, 
ceea-ce se póte face și în familia deprinsă cu bucătăria aseptică.

Cu őre-care succes se hrănesc în Olanda copiii cu lapte bătut fiert, 
din care s’a scos parte de unt: după recomandațiunea lui Teixeira de 
Mattos și de lager .se adaugă la acéstá fiertură și puțină făină și zahar. 
Asemenea se hrănesc copiii sănătoși și bolnavi cu lapte închegat. După 
procedarea lui von Düngern, laptelui crud, provenit de la vaci absolut 
sănătdse, mulse în mod aseptic, sau și laptelui pasteurisat, închis într’o 
sticlă, se adaugă pegnină, pulvere de chég produsă de fabrica de pre
parate farmaceutice din Höchst, sticla cu lapte cars conține pegnină 
se pune pentru 5—10 minute într’un vas cu apă caldă de 4O’C și apoi se 
bate, pentru ca caseina coagulată să se desfacă în părticele abiâ visibile.

în lipsă de lapte matern, dacă muma se găsesce în neputință abso
lută de a-și alăptâ copilul, ea póte dar reuși să-1 créscá cu hrană arti
ficială, cu lapte de vacă modificat ast-fel ca să priescă copilului, lapte 
tratat cu curățenie scrupulösä. Mai rare-ori copiii hrăniți artificial au 
însă aceeași vigőre ca copiii alăptați de mamă ori de doică. Se gă
sesc și femei murdare cari nu-șl spală sfîrcurile țâțelor înainte de a 
le băgă în gura copilului, bacteriologiștii ar puté culege după ele 
bacterii patogene, Staphylcoci, mai rare-ori Streptococi, dar obicinuit 
copiii nu sufer din causa ingestiunil acestor părăsiți, serul de sânge 
al copiilor alăptați cu lapte de femee are o forță bactericidă mal mare, 
posedă alexine, antitoxine mai active decât acela al copiilor hrăniți 
artificial, și hrana lor artificială, constituită din lapte de vacă, este 
tot-deauna cu mult mai bogată în bacterii decât laptele unei femei 
murdare. Obicinuit nu putem dar renunță la fierberea laptelui, deși 
seim că prin ea se modifică solubilitatea unor constituante ale laptelui, 
se distrug enzimele, corpurile antitoxice din serul laptelui, se des
compune parte din lecitina, fórte necesară organismului copilului.

AnoMe A. B.-Tom. XXVI.—.Vemoriii« Secț. Sri>ii(>/îce.
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(Duelaux, Le lait, Paris 1887. Löffler, Über Bactérien der Milch, Beri. 
Kl. W. 1887. Adametz, Die Bactérien der Milch, Centralbl. f. Bact 1890, 
Weigraann,Z)ze Methode der Milcheonservirung, Bremen 1893. Baekhaus, 
Über Herstellung von Kindermilch, Berl. Kl. W. 189Ô. Th. Eschericli, 
Natürl. und Kiinstl. Ernährung der Säuglinge, Wien. Kl. W. 1900. I. W. 
Wichmann, i’öer Kindermilch, 1901. G. Edlefsen, Unterschiede zwischen 
Kuhmilch und Frauenmilch, Münch, in. W. 1901. Yon Düngern, Eine 
praktische Methode um Kuhmilch leichter verdaulich zu machen, 
München, ni. W. 1901. Girard et Bordas, Le lait et la mortalité infan
tile, Annales d’hyg. publ. 1902. E. Moro, Die Alexine der Milch u. des 
kindl. Blutserums, J. f. K. 1902. Tjeden, Kirke und Hertel, Über Er
hitzung der Milch in Molkereien, Arbeiten a. d. Kais. Gesundheitsamt 
1902. Bordas et Raczowski. La lecitine du lait, C. R. de l’Acad. d. sc. 
Paris 1903).
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