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Vejce jako pfedmét obchodu.

Vyvoz a dovoz vajee.

Vejec mohou byti bez rozpaku zapocitivana
niezi nepostradatelné potraviny, je¢ maji pro obchod
a vyvoz mimo nadani veliky vyznam. .

Za normdlnich pomérit vyrobi se roéné

v Rakousku kolem . . . . 1391 mil. kusi vajec,
v Uhrdch kolem . . . . .1962 » » »
celkem . . . 3353 mil. kusii vajee.

Roéni potteba odhaduje se v8ak na 2577 miliomi
vajee, takze jich za normalnich poméri piebywvalo
776, céasem vsak az 800 miliona.

Tento picbytek Dbyval vyvazen do Némecka,
Svyearska, Francie, Anglie, Nizozemska a Belgie.
V nasem vyvoznim obehodu, ktery obnagel roéné
prumérné 1886 mnil. vajee, je zahrnuto mnozstvi va-
jee, jez jsme odebirali z Ruska, Bulharska, Turecka
a Italie. Obniselo kolem 1110 mil. kusi. V naSem
ohchodé byla pak zastoupena vlastni produkce 41
procenty, cizi zboii pak 53 procenty. Za dob miru
nebyvalo u nds nedostatku vajce. Dnes ovSem jJe
tomu jinak, protoZe podvyZivou, morem, cholerou a
jinymi nemocemi mnoho dritbeZe poslo.’

Nejvice vajeec vyvazelo se v dobach miru z Rus-
ka. Vy¥voz odtud obnasel r. 1900 1770 miliont kust
v cené 31 mil. rubld, r. 1911 vsak stoupl na 3682 mi-
lioni kusit v cend 81 mil. rubli; r. 1912 vyvoz ten
byl o néeco mensi. Hlavnimi odbérateli byly Velkd
Britanie a Némecko, z nichZ prvd r. 1911 odebrala
1308 milioni, Némecko pak 1119 mil. kusti. Na tie-
tim misté stalo Rakousko - Uhersko, které odebralo
r. 1912 hezmdla 800 mil. kusti, kdeZto Holandsko,
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.Bg_lg:ie, Dinsko a Francie zaunjimaly misto podiize-
nojEi.

Hlavnimi sticdisky ruského obchodu vajeéného
byla mésta Kozlov, Voronéz a Bélogrod. Vyvoz do
Anglie dél se vyhradné pies Rign a Petrobrad, o
Francie z nejvétsi ¢éasti drahon pies Némecko, kudy
doprava aZ do Patize trvala 13 az 20 dni & vylohy
dopravni obnaisely 13 aZ 14 frankd za 100 kg. Ne#
vejee dosla aZz do tstiednich trinie, rozmnozZily se
vylohy jesté o clo 6 fr. a poplatek oktrojovy 4.20 fr.
Celkové vylohy obnasely nejméné 25 fr., coz rovnalo
se asi étvrtind prodejni ceny v Paiizi docilené.
puknuti svétové valky aktivni, vyvdZelo se o mmoho
vice nez se dovazZelo. Nejlépe si uéinime o velikosti
vyvozu toho mnalezily pojem, srovniine-li vzijemné
vyvezené a dovezené mnoistvi vajee a jejich hodnotu
v penézich.

V jednotlivych letech kolisal vyvoz vajee z Ra-
kousko-Uherska takto:

roku mnoZstvi, vyvezené v1q
hrobé vihy
v cend K 1q 1:;;'";26"\6
1913 1,346.789 142,759.634 106
1912 1,309.903 144,089.330 110
1911 1,160.099 112,529.603 97
1910 1,112.544 105,691.680 95
1909 1,096.839 108.038.642 985

V jednotlivyeh letech kolisal pak dovoz vajee
do Rakousko-Uherska takto:

roku metr. centd
v cend K po 1 primérad po K
1913 713.731 68,161.311 95.50
1912 682.213 66,174.561 97.—
1911 629.044 57,243.004 91—
1910 550.684 46,808.140 85.—
1909 500.039 45,003.510 90.—

Kam hlavwné sméioval nd$ vyvoz vajee, o tom
podaji nejlepsi piehled tyto tabulky: .
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Roku 1913 bylo z Rakousko-Ulierska vyvezeno

vajec

do metr. centh hrubé vihy v cent kor.
Belgie . 513.782

Britskych Oaa(l na Stw-
dezemnim moii G 636
Némecka 1,170.655 124,025.830
Francie 32.992 3,497.152
Recka . 12 1.272
Velké Britanie . 19.872 2,106.432

Hamburka (S\obod 1)11-
stavu) . . 8.247 - 874.182
Italio 1.067 113.102
Nizozemi . 20.497 2,172.682
Ruska €vroj. 1.072 113.632
Svyearska 87.704 9,296.624
Srbska . . 4 424
Spoj. statu &e\eroamm. 356 37.736
Ameriky bez bliZ. oznadé. _ 38 6.148
Celkem . 1,346.789 7.)9 634

Vajee mnevyelenyeh (sminvnich, cla prostych)

dopravenoe bylo do nadi Fise rokn 1913 z
metrickych centd

: hrubé véhy 2a korun
Belgie 185 17.668
Bulharska 33.480 3,197.340
Némecka 2.992 285.736
I'rancie . . . 160 15.280
Vel. Britanie . 2 m
Ttalie 4.229 403.869
Cerné Hory 72 6.876
Rumummska . . 206.031 2,485.960
Ruska evropského 635.217 60,663.223
Svyearska 171 16.331
Srbska N 1.494 499177
Turecka evropskélio 3.998 381.809
Ciny . . 11 1.051
Turccka asn;)sl\ého 2.142 204.561
Egypta 533 50.902
zbozi vricenéhio 14 1.337
celkem dovezlo se 713.731 68,161,311



Rakousky obeliod vajeény s Uhrami byl az do
vialky silné pasivni, doviZelif jsme odtamtud vajec
viee, nei do Uher vyviZeli. Tak r. 1911 dovezli jsme
odtamtud vajec vic nez za 16 mil. K, tam jsme pak
vyvezli jen za 385.000 K.

Pokud se tyée poméru dovozu a vyvozu vajec
z ciziny a z Uber a naopak, mél se dle vykazi mini-
sterstva obchodu z r. 1913 takto:

Dovezlo se pak r. 1911 do Rakouska

z ciziny z Uher

vajee . . 627.229 q%) 162.655 q
za 57,061.000 K 7z 16,103.000 K

Dovezlo se r. 1911 do Uher
z ciziny z Rakougka

vajoe . . 5.287 q 4.057 ¢
: za  479.000 K za  385.000 K

Vyveelo se r. 1911 z Rakouska
do ciziny d2 Uher
vajee . . 962965 q 4.057 ¢q .
za 92,161.000 K 7 385.000 K

Vyvezlo se r. 1911 z Uher
do ¢ciziny do Rakouska

vajee . . 197.858 q 162.655 q
za 20,439.000 K za 16,103.000 K

*) Hrubs véha



Divody pro konservovani vajec.

PfihliZzime-li k vydatnosti vyroby vajec, lze ka-
lendafnt rok rozdéliti na dvé piesnd ohraniéena ob-
dobi. Obdobi jarni, uréené bieznem, dubnem, kvéi-
nem, v severnéji poloZenych krajinich i &ervnem,
vyznadovalo se v dobich mirn madbytkem vajee,
kdeito v obdobi podzimmim, po¢inajicim Fijnem, mi-
vali jsme naprosty jejich nedostatek. V tomto obdobi
vyroba vajec v pomdru k potfeb& byvala naprosto
nedostateéna. Mésice letni aZ do konce zaFi znadivaly
jakousi dobu piechodnou, v niz vyroba a spotieba se
navzijem vyrovnavaly. Vilka v tomto odvétvi zems&-
délské vyroby vSak uéinila radikdlni obrat, neb po-
kud potrva, mebude nadbytku nikde. Konservovati
pak vejce, kterd dnes (zaddtkem Ilistopadn 1917)
v drobném obchodé nekonservovand prodavaji. se
jedno a% po 70 hal., pro obchod je véei nadmiru ris-
kantni. Tim meni Feteno, Ze se vejce mekonservuji,
neb memaji konservovati. Konservovini jich mi na-
opak tou dobou zvladtni sviij} vyznam pro jednotlivé
domécnosti, které si jinym zplisobem_ve méstech va-
jec neopat¥i. B&a hospodyni, ktera za dnesnich trud-
nych poméri si neopat¥ila zdsobu vajee na konservo-
vani, pokud méla k tomu ¢éas a pFileZitost.

M4i-li ve velkém potreba podzimni byti naleZitd
opatfena p¥i v8domi, Ze podet vajee v tu dobu téZe-
nych byva pravidelné znadné mensi, jest nutno, aby
se z jarniho pFebytku pfiméfens &ist zachovala pro
dobn podzimniho a zimniho medostatku. V dobéch
miru tuto vlohu vykondvaji obchodmici vejei, ktefi
z jara je skupuji a konservuji, v zimé pak pFivadéji
na trhu do obdhu. Uloha toho druhu m4 mimo nadéani
veliky vyznam narodohospoddfsky. Obchodnik, pro-
dévaje pak vejce konservovani na podzim, z24d4 a do-
stivid odménu, které dostava se mu ve vyssi cené, neb
prodiva na podzim dréaZe, neZ za kolik nakupoval z ja-
ra. Je tudiZ pFirozeno i pochopitelno, stoupé-li na-
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podzim cena vajec v dobidch miru s maprostou jisto-
toun. Této p¥iznivé sitnace na podzimnim trhu va-
jeéném mitiZe vyuzitkevati i vypoéitivd hospodyné,
pokud ovSem vejee vyrabi. Vypliei-li se vejee konser-
vovati obchodnikiim, proé by z ikonn toho neméla
miti sluény zisk i ona.

V dobseh normilnich stila bedna vaJec o 1440
kusech 80 K, loni zatatkem kvétna 160 af. 170 K,
letos keneem kvétna 450 az 500 K, a myni zacdtkem
listopadu je za 500 az 550 K.

A mdstskd hospodyné? Ta jako konsumentka na
konscervoviini vajee v dobé, kdy je lze sehmati, ma
také veliky zdjem, neb usetii to, co by musela dati
obchednikovi.

Je jisto, Ze mezi vejei, jez konservuje hospodynd
tato vyrabé&jiel, neb hospodynd konsumentka a mezi
vejei, kterd komservuje obchodnik, je veliky rozdil.
Hespodyné, jakmile vejee slepice snese, miize je hined
konservovati. I konsumentka s vejei z jara koupe-
nymi vadycky s lepSim vysledkem miiZe tak uéiniti
nez chehodnik, odkizany na vejee riizné stard, jez
nikdy nedaji se konservovatli maprosto spolehlivé.
O jakesti vajee konservovanyeh rozhoduje jeiieh sta-
¥i a zptisob konservovdni. Oba tyto éinitele ma v ruce
producentka a do jisté miry i konsumentka. Proé
jakost vajee jich obon miZe, ha musi hyti lep#i, toho
dovime se pozdé&ji.

Az do valky cena vajee nikdy mebyvala uréo-
vana produkei demaei, nybri dovozem z Ruska, od-
kud %k niam jich chodivalo ohromné mnoistvi. Zasta-
veni tohoto dovozu vyvolalo u mds stoupén{ cen vajec.

Obsah bakterii ve vejcich jake pFi¢ina jejich
rczkladu,

L. D. Bushnell a Otto Maurer ve Spojenych sta-
tech konali pokusy, aby zjistili, co a jaké pomdry za-
vifinji kaZeni se vajee. Studie obou téchto odborniki
sleduji zmény ve vejeich po strance bakteriologické.
Zpriva o nich pedina byla v »Kansas State Agri-
enltural College«, Agricultural FExperiment Station
(Bulletin N. 201, Manhattan, Kausas, ¢erven 1914).
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Jak zndmo, rozklad ve vejeich zavinuji bakterie.
Proto jak Bushnell tak Maurer sledoval sv¥mi po-
kusy, zdali nakaZeni nastavi uZ pied snesenim vejee
¢i teprve aZ po ném, potom zjistovali, zdali nakazeni
ma svou piidinu v pornchach zazivaéiho traktu nebo
v cslabeni télesného wstroji atd. Oba dale usilovali
zjistiti, co ma priznivy vliv na to, 7e se vejee kazi
po sneseni, o ¢eho zdvisi trvanlivost vajee a jak se
uplatituji p¥i tézbé jejich rtzna drieni slepic. Vy-
sledky shrnuli v toto:

1. Veskerd vejee, bakteriemi infikovana (naka-
zend), chovala bakterie ve Zloutku, kdeZto v bilku
naslo se zarodkh pemérné mdle. Za ieploty 18la pla-
¢iho (38" C) rostla jen velice mala ¢éast bakterii ve
vejcich, naproti temm viak teplota, jako byva v po-
kcji (20° C), méla na vzrist bakterii viiv p¥iznivy,
¢asto rostly. Pro praksi je to pokynem, aby vejee,
jezto cbsahuje vétdina z mich Zivotasehopné zarodky,
byla uklidana «c mistnesti s tepleton nizkou.

2. Cim je slepice stari, tim v&tSi polet vajee,
icz snese, chovit bakterie.

3. Vejee od riznyeh slepiec pochizejici nechsa-
huji bakterii stejné mnoho a faké ani trvanlivost je-
iich neni siejni. 7 vajee snesenyeh od 2. bifezna do
11. Fijna téhoZ roku cd nékteryeh slepie bylo hakte-
riemi nakaZeno nejméns 15, nejvyse 42 procent. Pro-
cento zkaZenveh vajee nejmensi bylo 4, nejvetsi 34.

4, Zevné na vejeich od jedné a téze slepice neni
rozdilu Zadného, ale i v {omto pripadé chovaji ne-
stejny pedet bakteril a nejsou steiné trvanliva.

5. Vejee od slepie volnd drZenyeh, t. j. takovyeh,
jez pozivajl volnosti v¥héhu, peéet hakteriemmi naka-
Zenyeh vajee byl menSi.

G. Destavaly-1i slepice krmivo kasovilé, mpoéet
nakazenvch vajec byl vy$8i, Tato pFibyvajiei nikaza
byla zavinéna bakteriemi, jez rostou za teploty téla
slepice.

7. Oplodneéni slepie kohouty, pokud s tim byly
konany pokusy, nemélo za nasledek vzrist poétu na-
kazenych vajec. Z toho plyne, Ze mensi irvanlivost
vajee oplednényeh zavifinje rozvoj zidrodku. Vejee,



)]

jez mimo krvavé skvrny na skoidpee otfovaji jestd
odumiely zarodek, kazi se snadnéji neZ ona, v nichz
zarodek jesté neodumfel.

8. Oba badatelé zjistili také Gasté a velké rozdily
v po¢tu vajec nakaienych a v poétu vajec zkazenych.
Vazrist infekce (ndkazy) a ubytek trvanlivosti ne-
maji se vidy k sobd8 amérné (rovnobéind), protoZe
u poslednich tieba briti zfetel spise na jakost nez na
mnoZstvi bakterii.

9. Vejee béhem Iléta snesenii byvaii nakaZena
bakteriemi éastéji nez vejee zimni a doeela jarni atd.

Pokusy Penningtonovy. Jenkinsovy, Johnovy a
Hiksovy, uvefejnéné v »Balletin of the U. 8. Depar-
tement of Agriculinre« (Washington 1914), vedly
k témto poznatkim.

1. Vejee v dervenei a sepnu sbirani obsahovala
drobnohlednych istrojenelt (zdrodkid) velmi malo.
ve vétdind pripadid nebylo v nich bacilla coli.

2. Vétsina zkousek vajec II. jakosti § Ciston sko-
Fapkou chovala relativné (vztaznc) bakterii malo, neb
jen 8.3 proc. z nich cbsahovalo vic nez 1 milion z4-
rodkii v jednom gramu hmety,

3. Zkousky s vejei se skofdpkou zneéisténou, neb
se skofdpkou prasklou a vejee, jejichz Zloutek byl
s bilkem smichian (splynul), obsahovala pies 1 mil.
zarodki v 1edmem gramu hmoty, a to 16.6, po pti-
padé 188 aZz 20 proc. vajee toho druhu. Chova]a coh
bacilla. ménékrit neZ skupina piedesla.

4. Vejee s krvavou, prstenoviton skvrnon obsnho-
vala bakterii pomérné milo; ona vejee s Sirokym
okrnhem (prstenem) obsahovala bakterii vie neZ
s uizkym; vétSina chovala méné nez 10 bakterii coli
v 1 g substance (hmoty).

5. Rezklad bilku byl vétS§i u Sesti piredchozich
typi ne# u vajec den starych, prece vSak mensi neZ
u mnohyeh vajee v drobném obchodé.

6. Pokml se tyte vajec se skoFdpkou prasklou
neb znedidténou, zjistilo se pokusy, %e vejee toho dru-
hu jsou zrovna tak trvanliv, _jako ona druhé Jako-
sti se skofdpkou &istou a nez vejee prvni jakosti v éer-
venei & srpnn sbirana.
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7. Vejee prvotfidni v ¢ervenci a srpna sbirand
a druhotfidni se skofdpkou zneéiiténou neb prasklon
mohou byti bez ijmy spotfebovéna v kuchyni neb
u cukrére.

8. Bakteriemi byla nakaZena: vétSina vajec zkou-
Senych, v nichZ bilek splyval se Zloutkem; vétdina
vajec zkousenych, v nichZ bilek lehko 1p&l na skoifdp-
ce; viecka zkouseni vejee s bilkem nazelenalym neb
so Zloutkem silné na skofdpce ulpivajicim. Bacilla
coli obsahovala véiSina téchio zkousSenych vajee, ve
vejeich zplesnivélych pak pievladal.

9. Vejee, jejichZ Zloutek lehce Ipél na skofdpee,
méla ve smysln lu¢ebniin mensi hodnotn nei vejce
druhé jakosti (kuchyiiskd), kdeito zplesnivéld vejee,
vejee, jejichZ bilek se Zloutkem se stékal, vejce s na-
zelenalym bilkem a vejee, jejichZ 7lountek silné nlpi-
val na skofidpee, byla obydejné zkaiena znaénéji.
Vyjma vejce, jejichz Zloutek lehko ulpival na skofdp-
ce, nesmi se vajee viech jinyeh skupin ponZivati ani
v kuchyni ani n cukraii.

Sloicni a popis vajec.

Vejce slepi¢i ma toto primémé sloZeni: dle vé-
hy pFipada na skofdpku 13 proc., na bilek 56 proec. a
na #loutek 31 procent. Dle ddajl »Journ. de la Sce.
Agr. du Brabante obnisi priimérnd viaha vajec zna-
mych ras slepic 41—70 g, prim&rné vihy skoFdpek
55 az 7.5 g u kusn. Procenta vidhy pFipadajici na
gkofipky jsoun tim vé&tsi, éim jsou vejee mensi a lehé&i.
Skofdpky v tomto poslednim pkipadé byvaji tim
tlustsi a téz8i. U vajee 41 g t&Zk¥eh obnAdf vaha sko-
Fapky 13.4 proe., n vajec 62 g té%kyeh 10.5 proe, u
vajec 70 g téZkych 11 procent.

Dile Ballauda obsahuje
btlek loutek

sudiny . . . . . . . . . 14.00% 49.00%
dusikatych litek . . . . . 12.00% 15.00%
sur. tuku . 30.00%

popela 05 % 1.5 %
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Celkovy obsah vejce (bilek a Zloutek) chova dle
J. Kiihna:

sudiny . . . . . . . . . 2633%
dusikatych latek . . . . . 1255%
sur. tukn . . . . . . . . 1211%
ostatnich ]Jatek bezdusikatyech . 0.55%
popela . . . . , . . 1.12%

Hlavni podstatnou dusikatou soudésti zloutku je
lehko stravitelny vitellin, poéitany mezi globuliny,
pomérné nepatrné zastoupen je tu nuclein, cerebrinn
podobna substance ovin, sloZeny hlavné z dusiku,
siry a fosforu, a monaminodiphosphatid. Pokud se
tyée bilku vajeéného, dle vyzkumi G. Corina a E. Bé-
rarda skladd jej pét rozdilnyeh albumind. Tuk ve
vejei soustfeduje se ve Zloutku, je sloZeny z glyceri-
dd, hlavng kyselin oleinové, palmitinové a stearinové,
je v ném viak také zastoupen cholesterin (0.6%) a
lecithin (5.74 az 9.41%). V bilku vajeéném je obsa-
Zeno jesté maliCko Zkvasitelného cukru a ve zloutku
silné 'icinny diastaticky ferment. Podstatnon &asti
popela Zloutkového jsou soli fosforedné, kdeito v po-
pelu »bilku« je vétSinou chlor vazany na draslik a
sodik.

E. Carpiaux zjistil ve vejeich i se skofapkou
dobfe mesoucich ras slepidich primérné: '

‘albuminu . . . . . . . 12.3%
tukg . . . . . . . . 101%
lecithinm . . . . . . . 22%
vappa . . . . . . . . -48%
kyseliny fosforeéné . . . 043%
SlozZeni skofépek je toto: .
uhliitan vapenaty . . . . . . . . 89—97%

nhli¢itan hofetnaty . . . . . . . . 0— 2%
fosforenanu hoteénatého a vapenatého . 05—5%
ustrojné hmoty . .o 2 5%

Obsah vody ve vejeiech rozhoduje také znadné
o jejich jakosti a trvanlivosti. Vejee v srpnu az zafi
snesend, jez poklddaji se za nejhorsi, obsahuji vody
pomérné nejvie, kdeZto naopak vejce sneseni z jara
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chovaji vedy méné¢ a jsou také nejlepsi. Na podzim
obsah vody byva prostiedni.

Pennington, Jenkins, John a Hiks zjistili tento
obsah vedy ve vejeich v procentech a to:

v bilkm . . . . 879 88.19 87.99
ve zlontku . . .  47.44 47.96 47.54

Primérny cbsah vedy ve vejeich mmiZe se podéi-
tati tenio 72 44%.

Jemmnost slozeni vajee, jakoz i chut vajec rmh se
pedstatné dle krmiva, jehoz se slepicim dostdva, Vej-
ce mile7i pak k potravinam nejchutnéj§im, a pokud
nejsou pies jistou mez vakena ¢i pecena, také k nej-
straviteln&jsim. Co do vyzivné hodnoty vyda 20 vajec
slepi¢ich zrovna tolik, jake 1 kg masa (Ballaud),
Bere-li se¢ zFetel jen k bilkovindm a tuku mléka (od-
hlizeje tedy od jeho obsahu mlééného cukru), vyda
5—~6 vajee tolik bilkovin a tukn jako 1 kg mléka.

Jak si zajistime trvanliva vejce.

Vejee 1ze na dosti dlouho uchovati i bez zvlast-
nich p¥iprav, Setiime-li pti tom uréitych zdsad, K tém

Obr. 1. Yeice nzoplodnénd. Obr. 2. Vejee oplodnéné.

nalezi: miti hnizda, do nich% slepice vejce snaseji,
na misteeh chladnych, aby po sneseni hned vychladla
a piedeslo se tak vypatovani obsahu vajeéného; kvod-
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ny véas odstraniti z mista, kamn slepice chodi snaset,
jeZto na Cerstvé snesend vejee unsedaji a probouzeji
v nich zarodek k Zivotu; vejee je teba z hnjzd vybi-
rati hned po sneseni; vejce ukladati do beden na mi-
st8 chladném a vzdusném, a to v uréitém potadi, aby-
chom o sta¥i vajec méli spolehlivy piehled; vejee v
zimé ukladati na misté vzdusném, kde se netcpi a kde
nemrzne; vejce odebirati pro prodej neb vlastni spo-
trebu dle stafi, nejstarsi napied, mladsi pozdéji.

-~ P

Obr. 8. Vejoe po 12 hadinach Obr. 4. Vejee po 24 hodinich
sezend. SeZend.

Aby se vejec hned po snaSeni odniSela a ukla-
dala do mistnosti chladné a tmavé, pro to mluvi
rychly postup zmeén obsahu vaje¢ného, které nasta-
vaji, jestlize vejee zistane del$i dobu na hnizdé, Co
se miZe béhem té doby stiti? Bud po slepici, jeZz vej-
ce snesla, prichdzi za stejnym téelem druha, tiefi,
ktera na vejce nasedne, a nez odbude svitj vykon, vej-
ce zahieje. Na vejce Cerstvé snesend muze se vsak
usaditi i kvodna, jestlize ji bezpeéné nékam nensa-
dime, neb mezavieme. To je pro trvanlivost vajec
nejnebezpecénéjsi. Koneéné i kdyZz vejee nam slepice
zanaseji, znehodnoeuji se tato a nehodi na konseryo-
vini. Tedy ani zanéaSeti nim slepice nesméji.

Abyechom si pak utvofili piehledny obraz o mi-
motddné rychlém postupu zmén ve vejei za uéinkn
télesného tepla slepice, tieba uv&domiti si toto: U&i-
nek tepla je patmy ve vejei uz za mékolik hodin.
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Poéinaje od zacéatku sezeni za 12 hodin se oc¢ko na
vejei (ndsed, zarodek, viz obr.. 3 b) prodlouzi. Beé-
lavé kruhy zdrodek obkliéujici se zvétsuji a pFibyva
jich. Druhého dne je tu znati uz vybéiek na venek.
Ve 30. hodiné majdeme v bubliné podobné dutiné,
jez je naplnéna svétlejsi tekutinou, zakalené pod-
louhlé téleso. Na konei druhého dne ukazuji se uz

~ Obr. 5. Vejee po 2dennim sczeni.

prvai stopy krve jako ¢ervenavé body, pruhy a éary,
je% mvolna sc sbihaji tvorice sit. Tehdy jde uz o zd-
klad krevmie, ktery tfetiho dne je u% zietelnéjsi a
pojise ve vétve a utvoii konedéné stied, srdee ve formé
dohromady spletené trubice se tfemi rozSiFeninami.
Brzo po svém vzniku zaéini se sndee stabovat a roz-
tahovat: Zivot podal. A tak to ve vejei rychle pokra-
¢uje. (Srovnej obrazky 1. az b.)

Tot jsou tedy divody, aby se vejee uréeni pro
spotfebu. hned sbirala a bylo znemoznéno, aby na
nich slepice sedély. .

PFi této prilezitosti zminime se jeSté o jedné zaji-
mavé okolnosti. Skofdpka vajeéna je prostoupena ma-
l¥mi prilinkami. Ty maji za tikol propoustéti kyslik
(vzduch) do vejee a vypoustéti kyselinm uhliciton,
kteron vyvinuje zivouei zarcdek. K vyvinu zdrodku
je tedy tfeba i vzduchu. Vime-li to, vyuZijeme okol-
nosti té pri konservovani tim zplsobem, Ze vedle sni-
zeni teploty omezime k vejei také pristup vzduchnm,
coz se déje — jak pozdéji uslySime — mnoha zptsoby.
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Jak se zariditi, aby se nam nedostala mezi ostatni
vejee zanafena,

Skoda, kierd vyplyvd ze zanaseni vajee, byva
mimo o¢ekivini velikd, protoie vejee slepici zavle-
¢end byvaj)i mdlo trvanlivi a obyéejné nasezena.
Nékdy hnizdo takové edkryjeme tak pozdé, %e slepici
na ném uz musime nechati sedéti. Proto je tieba, aby
se proti zandseni bejovalo, neb tim se znemoziinje do-
cilitt #adnyeh vysledki kenservovini vajee. Za tim
tucelem tieba stodely, stije a podobna mista zavirati.

Vedle tohoto prostfedku je zahedno tuké odstra-
niti pii¢iny, pro které slepice zanaseji. Jednou z nich
je hmyz v kurniku. Udrinjme jej tedy v éistotd a ¢éa-
sté}i desinfikujme vapnem, dievéné souddisti omyvej-
me lenhem sednatym. Z hnizd vybirejme sldmu a no-
vou nalirazujme kazdého tydne. Stary obsah lnizd
ma se v priméiené vzdilenosti od staveni za bezvétii
spaliti. K zandseni zavdivid podnét 1 nedostateény
pocet hinizd a obsednuti jich kvoénami. Slepice nemi-
7e libovolnd se snesenim vejee vyckavati. Poeifuje-li
nutkani a nenalézd-1i vhiodného hnizda v kurniku, je
nueena vyhledali si pFihodné misto jiné, Uécinila-li
tak jen jedncn, pak snisi na misto to i pozdéji. Okol-
nost ta plisobi na slepice ostatni jako zl¥ piiklad a
brze seznime, %¢ na tolé% misto chodi sniset slepic
viee, protoZe ndam nepové&lomé hnizdo svymi nesbira-
nymi vejei jo vabi. V zasadd hledme tedy opatkiti sle-
picim dostateény poet hnizd a kvoény z kvokavosti
hned vylééiti, jakmile ji zpozorujeme.

Abychem zvédéli, kam slepice zanaseji, ohleda-
vejme je rino, nez je vypustime; ony pak, jeZ toho
dne maji suésti, zavieme na tak dlouho, aZ slepice
vejee nemiiZe déle zadrZovat. Obyéejné prozradi ke
druhé hedind cdpeledne svym nepokojem, Ze chee nu
hnizde. Pustime-li ji, spéehi do svého zatajovaného
kontetka, kam ji miZeme sledovati, Jsou-li spoleéné
se slepicemi v jedné anisinosti umistdény i kmity, pak
zanadivaji tyto skoro vidy, neb tém mezi slepicemi
vadi zZivy rueh.



Priprava vajec ke konservovani.

Vejoe ke konservovini uréend musi byti &istd,
Proé? Trus slepi¢i dluzno poéitati k neéistotam tistroj-
nym, které jako takové za vlhka stivaji se vitanym
prostiedim, na némz uchyti se, rostou, rozinnoiuji se
a buji nejriznéjsi druby plisni a bakterii. Jezto sko-
fepina vajeénd neni neprodysni, nybri poseta mnoz-
stvim prﬁlinek (pord), dostivaji se zdrodky ty s po-
vrchu vajec za vlbka dovnitf a zavmujl tak, %Ze se
vejce brzo kazi. Z toho diivodu je nutno vejee pred
uloZenim omyti a Obllsﬂ.l

Takovéto omyvini ve velkém déje se na $lapa-
cim stroji, jehoz hlavni soucéasti jest kartiéovy, do
jisté niry prohloubeny koioué, na kterém se vejce
za ¢isténi pridrZuje. Nad kotoué vede trubka vodu,
ktera setfenou S$pinu odndsi. Délnik nabyvé za krit-
ko takové zrudnosti, Ze k olisténi vejee potiebuje dvé
vtefiny. Proud vody z trubky dopadajiei mé miti
jistou prudkost, aby se tim &isténi ulehéovalo. Vejee
se jesté dodateéns oplachuji a ponechaji iplné osusiti.

Jak na jiném misté uslySime, tfeba pied kon-
servovdnim kaZdé vejee jednotlivé vyvsetiiti, zdali
neni prasklé. Do vajee prasklych vnika komservaéni
litka nebo roztok vapna ¢i vodniho skla, ¢imZ se
ohsah jejich ryehle rozklddd, nisledkem &choZ rozto-
ky mabyvaji 2vldstni odporné piichuti a zdpachu, coZ
oboje sdéluje se vejeim zdravym., Pouhym okem vSak
takovychto trhlinek nerozezniame, poklepem v8ak
ucho vadu rozezné. Déje se tak opatrné na stole. Vejce
s nejasnym zvukem se odklidaji a hledi co nejdiive
spotfebovati.

Na &isténi vajee tieba si pofiditi stojany s néko-
lika patry, z nichz kaZzdé ma v iadach kulaté oivory,
do mich% se stavéji vejee &iSténd a vySetfovana bé-
hem préice. Jezto pleeh pocinovany nejlépe se dit udr-
zovat v &istotd, maji byti jednotliva patra stojant na
misto ze dieva z mého.



Pied konservovianim piedevsim musime védéti,
ba miti zajiSténo, Ze vejee jsou Cerstva. I kdyby sebe
lépe se mohlo diivéiovati, tieba se presvédéiti. Za
tim ucelem se vejee na staki zkouseji. Specificka via-
ha*) &erstvého vejee éini primémé 1-080. Vejce nej-

Obr. 6. Zkouseni staF vejoe v solném roztoku.

méné tii nedéle stard maji spee. vihu asi 1:030. To
je nejmensi ptipustnd vaha specifickd, kterou dobra
vejee maji miti. Je nesmirné duleZitd, neb ukazuje,
kolik se z vejee vypafFilo a kolik do ného se uz vedralo
vzduchu. Sotva slepice vejee snese, zadina vypafio-
vani vody a vnikéni vzduchu a zarodku hniloboplod-
n¥eh (rozkladny¥eh) dovniti. Cim viee se z vejee vody
vypaiilo, tim viee vniklo do ného vzduchu a zirodki
a tim na kratsi dobu se d4 komservovati.
Pripravime-li si ve vysoké nadobé roztok, v ném?
na kaZdy litr vody je obsaZzeno 143 gr soli kuchynské.
muZeme tak stiifi vejee pribliané zjistiti. Je-li vejce
uplnd Cerstvé, t. j. den staré, padne ke dnu, kdeito
*) Specificka ¢i mérna vaha je ¥islo znadic!, kolikrat
i jistd tekulina neb hmota t&23f &i leh&f. neZ stejn¥ objm
vytladent vody.
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starsi «dna uz nedosihne, mat v sobd uz vétdi bublinu
vzduchu, kterd je nadnisi. Vejee tii dni staré plove
pod hladinon, starsi nez pét dn: se z roztoku nz vyno-
fuje a to tim viee, ¢im viee tuto mez staii piresahuje.
Cerstvé vejee dle toho méa v solném roztoku 1-08 spec.
viahy klesnouti ke dnu, neb aspoii v ném se vzniseti.
Vejee 7 a7 8 dni stard musi se podobné chovati v roz-
toku spee. vihy 1.060 a vejee takovi lze konservovati.
Vejee, kterd v roztoku spec. vahy 102 az 1025 nZ ne-
klesaji & z ného se vynoiuji, json zkaZzendi. Pievede-li
se to na procenta soli ve vodd, mi se to takto: Cer-
stva vejee v 5—10% roztoku soli klesaji ke dnu, vejce
pres 3 dni stari se v ném vznaseji, pfes 8 dni stard
a zkaZend meb nasazema ma mém plovou, Uplné spo-
leblivou tato methoda zkounSeni vajec oviem neni,
neb Coggi zjistil roztoky soli 1 —13% (= spec. vahy
1-01 a% 108), Ze mohou tady byii vyjimky, neb jedno-
tliva vejce, a¢ zkaZend, klesala piec v 13% roztoku.
Zavinovala to skoiapka, kterd byla silnéj$i a tim
1éZ§i.

Prof. Macalik Basil, Ted. zem. stfed. §koly hosp.
v Klist. Hradiskn u Olomouce, sestrojil dva druhy
pFistrojit na nréovani stafi vajee, t. zv. oodensimetry,
jeden byretovy, druhy areometricky. U prvniho stup-
nice stifi vejee oznatujici je na byreté, u oodensime-
tru arecometrického na ziiené édsti areometrun. Uréo-
vani stiki vejce timto poslednim (areometrickym)
oodensimetrem (viz vyobraz. ¢is. 7) je pohodIndjsi a
upotichuje se obyéejné jen toho. Pomocei jeho ptipra-
vime si totiZ normadlni roztok solny, t. j. takovy, aby
v ném oodensimetr stil na O. Vejee v roztokn nulo-
vém, nalitém do podlouhlé vysoké midoby, padne-li
ke dnu, meb v roztoku se vznasi, je Cerstvé a lze je
konservovati,

Cheeme-li urciti sta¥i vejee nékterého, které plo-
ve na povrechu nulového roztoku, pFilévame prosté
do tohoto mulového roztoku vody (roziedujeme joj
vodou) a michame, aby byl stejnomérny. Piiléva sc¢
vody tak dlouho, a% vejece zminéné klesne pod povrch
roztokn. Kdy%Z nyni ponofime oodensimetr do ného,
klesne v ném tento a% po urdity stupeii na Zkdle, ktery
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wmldva stifi vejce. Dejme tomu, Ze cheeme koupiti
vejeo nejvys 15 dni stard. Pripravime si z vody a
soli kuchyiiské takovy roztok, aby v ném oodensimetr
klesl jen k 15. stupni. KdyZ do roztoku tohoto, nali-
tého na misu, ponofujeme vejec hromadné, ta, kterd
jsou starsi nez 5 dni, vyplavou, erstva pak zlsti-
vaji na dué. .

Dra Grossfelda pkistroj na zkouSeni stafi vajee.

Grossfeldiv pristroj (viz obrizek 8) je v pod-
staté sklenény hustomdr opatfeny dole hiékem na
zavéSeni klicky na vejee. Skila rozdélena je na stup-
né&, z nichi kazdy uréuje tyden, Cim hloubé&ji husto-
meér s vajickem klesi, tim je vejce éerstvéjsi. Pono-
#i-1i se na pf. po 5, znamena to, %Ze vejee vysSetFované
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je b nedé] staré. Vysetfovani timto piistrojem spotiva
na znidmé zdsadé, Ze ¢im je vejee starsi, tim je lehdi.
Jak znamo, vejee nadlehéuje vzdueh, ktery vnikl de
vejee na misto vyparené vody. Piistroj Grossfeldiv
ovSem neni iplné spolehlivym, jako viibec nelze se

PLM
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Obr. 8. Dra Grossfelda pfisiroj na zkouSenf staFi vajee.

bezpeéné spolehnouti ma uréovani vajee na zdikladé
jejich mérné vahy, protoZe ta neni zdvisla pouze na
velikosti vzduchové bubliny, uybrz také na sile sko-
Fapky, kiera, je-li silnéjsi, byva i tézsi.



Zpisob uréovani stafi dle sklonu osy vajec.

V ptiloze némeckého odborného listu zemédél-
ského »Illustrierte landw. Ztg.« (8islo ze dne 16. zaii

Obr. 9. Zpisah urcovani staFf vajec dle skionu jojich osy.
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1916) pro hospodyns uréené, popsan byl zplisob uréo-
véani vajec ponofenych do solného roztoku dle sklonu
jejich osy. Jezto zpisob ten jo pozoruhodny, nakre-
slil jsem obrazky, jez jej nejlépe vysvétlugi. Jak zna-
mo, kaZdé vejce ma na Sirsim konei u Spice vzducho-
vou bublinu, kteri se.stdfim jeho postupmé stale viee
zvetSuje v tom poméru, v jaké teploté obsah vajeény
se odpafuje. Jsa nahrazovdan vadueliem dovnitf pro-
nikajicim, stdva se lehéim, v kterémito poméru i jeho
chovini ve slaném roztoku se méni a to tim zpisobem,
Ze ¢im vejee je stafim lehéi, tim viee jeho osa se
7 vodorovné polohy vychyluje ke kolmici. V kratié-
kém pojednimi pravi se tam: asi toto: Vlozi-li s¢ vejee
do nadoby, je-li 30 hodin staré, zaujima polochu vodo-
roviou. Vejee asi t¥i dni po sneseni se ji% zdvihd. Cim
je starsi, tim vice je nadlehéovino v horni ¢asti. Uhel
osy vejee k vodorovné poloze, je-li 8 dmi staré, &ini
45, 14 dni staré 60, 3 nedéle staré 75 stupiivi. Nekre-
slime-li si na kus tvrdého bilého papiru stupniei kru-
hovou od 0® do 90° a postavime-li jej presné vodo-
rovné za skleniei s roztokem solnym, miZeme tak od-
klon osy od roviny zmériti a odhadnouti soudasné
stafi vejee. Na vyohrazeni ¢. 9 obrdzek 1. naznacéuje
polohu vejece starého 36 hodin, obr. 2. — § dni, obr.
3. — 8 dni, obr. 4. — 14 dni a obr. 5. mésic starého.

Také tato soustava odhadovani staki vejee neni
1iplné presnd hlavmé proto, Ze bublina vuludnia ve
vejei uloZeném za teploty vyssi za stejnou dobu jisté
bude vétsi ne% u vejee uloZeného v ehladnu. Rozumi
se, ze timto zplisobem d4 se odhadnout ptriblizné
mmozstvi vzduchu, ktery se do vejee vedral. Jeito
jsem memél piilezitosti zpisob tento prakticky vy-
zkouseti, nemohu se o ném bliZe vysloviti. Presto
jsem uznal za hodno tuto se o ném zminiti.

Zkouseni vajec pomoci X paprski.

V Anglii a Dénskn nabyli velice dobrych vy-
sledk se zkouSenim vajec pokud se tyce éerstvosti u
zptisobilosti pfi pouwZivani X paprski. Pro upo-
ttebeni v malém se zpisob ten nchodi, zaznamena-
vam jej vsak z toho diivodu, Ze by se doporucoval
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pro mlékdmy, které v dobiach miru, a% zase jednou
vriti se ndm poméry utéSeného rozkvétu téiby mlé-
ka, mésla a .vajee, mohly by na zikladé tom vejes
odebirana vysetfovati. Je na to tieba ziiditi zvlastni
misto. Jinak doporuéovalo by se vejce zasilati k vy-
zkousSeni do pokusné stanice zemédélské. V podstatsé
jedna se o temnou komoru, v niZ umistén je piistroj
s rourou Crookesa. P¥istroj sim mé pedobu lucerny
a a7 na otvor pro vejce je neprodysné uzavien. Vejce
vklidaji se jedno po druhém do otvoru vysazeného
paprskim. Jsou-li ¢erstva, prosvétluji se wplné, vad-
nd vrhaji na promitaci stinidlo malou skvrnu. Je-li
tato velké neb pohybuje-li se, je vejce zkaZeno a vy-
luéuje se z poziviani i obehodu. I takové vady nam
pristro} prozradi, jeZ by jinak volnému oku nsly.

Prosvécovani vajec v malém,

Pro zkonseni vajee v malém doporucéuje se jako
velmi spolehlivy zptsob prosvécovini, jez je roz-
liodnd lepdi nez zkouSeni na st pomoei roztoku sol-
ného. Pii tom tieba se piidrZovali zisady, Ze jen
vejee uplnd jasna, do jisté miry prisvitna, s bubli-
noun pokud moino nejmensi, maji se konservovati.
Starsi, s bublinoun vétsi, 1ze oviem také ukladati, ale
de ndadoby navrch, aneb, co je jesté spolehlivéiSim,
stejné starda ukliadati zvlasté, aby se mohla brzo spo-
tiehovati.

Namisto prosvécovaciho piistroje Crookesova
miZzeme pouZziti 1 obydéejné lampy. Za tim ucelem
si wlélame jednoduchy piistroj takto: Do lepenky
(¢tveree) vyfFeZe se oivor o néco mensi, nez co by
jim vejee proslo. To nasadi (pPidrii) se v wotvorn
proti ostrému svétlu. Jesté lépe uéinime, jestlize
v lepence vystiihneme ctvor étvercovity a ten pre-
lepime tmavou, nepriisvitnon litkouw, v nii se otvor
pro vejee vystiihuje. Nejjistéji daji s~ zkoumati
vejee na bedniéee z lepenky neb ze slabyeh prkénck.
Vnitiek ma b¥ti dobie vybilen, aby se svitlo od stén
odrizelo. Bednit¢ka ma jednu (spodni) stranu otevie-
nou, t. j. bezednou. Naproti t¢ vyiFizneme otvor pro
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evlindr, aby se moblla pies lampu pieklopit. Bed-
ni¢kou se tedy lampa 1iplné zastive, tréi z ni po pie-
klopeni jen kousek cylindru. Dole po stranich na
obvodu, kterym bednic¢ka piiléhd na stdl, se vyiizne
nékolik otvoril, aby jimi mohl do jampy prouditi
vzduch. Téte pomiicky smi se oviem uZiti jen v mist-
nosti tmavé. Jedna ze stén bedni¢ky ma otvor o néco
menki ne# vejee, které se naii nasazuje & svétlem
z bedni¢ky je diikladné prosvécovéano a di se obsah
jeho pohodiné zkoumati. Otvor pro vejee mai miti
okraje z ¢erného sukna, aby se na néj vejee dalo
pritlaéiti a svétlo kolem nepronikalo (aby ze tmy
vystupovala jen osvicend hmota vejcee). Pronikd-li
vedle vejee zkoumaného nékudy paprsek svétla lam-
PY, iiZ neni vie tak jasno.

Cim je svétlo lampy cstiejsi, tim je prosvéco-
vani vajec dokonalejsi a tim snadnéji vady vejee
rozpozndme. Tak mlhovity zitkal ukazuje na slabé
nasezeni; ostieji ohrani¢ené skvrny prozrazuji poéa-
tek rozkladu (hniloby); mlhovity zdikal s tmaveéj§im
jadrem, pod nimz jevi s¢ silnéji zatemmeéna vrstva,
svédéi o vejei nasezenéim s cdumielym zdrodkem;
tmavy bod s nepravidelnym ovénéenim, z ného# vy-
bihaji tenké niti, nkaznje, Ze na vejei sedéla slepice
6-—7 dni a Ze zarodek byl oplodnén. Obsah vejee ze
dvou tietin tmavy a jen proti tupému konei jasnéjsi
svédéd, ze ve vejei je iplné vyvinuté kuidtko; stejno-
meérné, vice ménd tmavé vrstvy sv&lél o pokroéils
hnilobé. Je-li skoidpka vejee stejnomérnd skvrnita,
neb ukaznji-li se po skoldpee rozseté mensi svétlé
a tmavé body, pochizi to od hrubozrnnosti skoiapky.
Praskla vejce rozezname svétlem také.

Tedy jen vejce, jeZ jsou zcela jasna, bez vseli-
jakyeh podezielych skvm, hodi se konservovati.



Zpusoby konservovani vajec.

1. vklédati vejee hned Gerstvé snesend na’'mista
chladnd a vzdusni, aby se vypakoviani vlhkosti z va-
jec omezilo na mirn nejmensi;

2. ukladati &erstvé sneseni vejee do suchyeh
hmot, jez tvoii kolem mich obal, ktery vypafovani va-
jec rovnéds omezuje, oviem: v mife znaénéjsi nez pii
prosiém uklidini do beden v mistnostech chladnyeh;

3. ukladati vejee zavinutit v papiie, coz piredsta-
vuje rovnéi znaéné omezeni vypafovini obsahu va-
jetného;

4. opatfovati vejee vhednymi obaly, jez uepavaji
pory skorapky a obsah vajeény neprodysné (herme-
ticky) chrani pied vypafovanim a vnikinim zidrod-
kit rozkladnych do vajee;

5. ukladati veice k ledu;

6. konservovati cely obsah vajeény ncbo bilek
zv1asté a zZloutek také zv1asts;

7. uklddati vejee do reztokiu konservujieich.

Konservovani vapnem.

Zkusenosti ukazaly, Ze vejee, sprivné do vipna
uloZend, vydrieln bezvadné cerstva 20 mésiel a Ze
jesté pak 2 nich bylo moZno uslehati snih. Aby se kon-
servovami vapennym mlékem zdatilo, tieba Fédné
pripraviti vejee i vapenné mléko. Predeviim velmi
opatmé slabym poklepom na cbon koncich na dieve-
ném stolu (rohu) vyzkousi se, zdali nékteré z vajee
neni prasklé. Okem totiZz jemné skulinky nerozezna-
vame, kdedto ucho v ohledu tom je citlivdisi, neb
dle mdlo jasného zvukn, jakym se vyznaénji vejee
i jen malounke praskld, uréité sehe mensi trhlinu na
skoffipee zjistime. Zni-li poklep mejasné, vejce od-
lozme. Aby nobylo ani dost méilo prasklé, ma tom
velmi zileZi, protoZze jinak trhlinkou wniki do va-
jee roztok, to se pak rezkladd, roztok rozkladem na-
¢ichne a také nabude odporné chuti, kicra se sdé-
Iuje ostatnim vejeim bezvadnym. NezkuSeny é&lovék
Fekne pak. Ze konservoviani vipnem mestoji za nie.



Aviak vejce musi byti ¢istd, neb neéistota se od
skofipky odmodéi, udéluje roztoku také podivnou pti-
chut a odporny¥ zipach, které vejce za dlouhou dobn
konservovani proniknou.

Po vyzkouseni a ofisténi vajec pFipravime si va-
penné mléko. Viapno ma byti éerstvé hasené, rukama
ma se napied propracovati, aby bylo na omak hlad-
ké a hebké. Teprve pak pridava se k nému stile
vice vody, a% povstane mlékovitia tidkd omicka. Na
65 1 voldy m& piijiti 1 litr haSeného vipna. Tekutiny
mé byti v nddobé polovie, neb vejee, jak se nklidaji
do ni, vytladéuji ji. Vejce se do rozmichaného vépen-
ného mléka pak museji sazeti ryehle, nez se vapno
usadi, coZ se «1&je sdzenim jich jen na povreh teku-
tiny, v niZ se zvolna sama doli spoustéji a usazuji.
Za ndkolik dni se na povrehu vedy utvoii slabi
vrstva vipna, jez vypada jako tenky led. Tu nepo-
rnsme, neb prispiva k frvanlivosti  vajee. Tekutina
vejee ma uplné pokryvvati. Bruno Diirigen doporu-
¢nje pripraviti na konservovani 150 vajee vépenné
mléko konsistence ¥idké smetany z 5 a% 6 kg ¢erstvé
pileného vipna a piidali 175 grami kuchyiiské soli.
V »Hosp. slovniku nauéném« je také zminka o soli.
Zd4 se, 7Ze ma 65 1 vedy nejlépe je brati vipna hase-
ného 1 1. Nidoby necjlépe at jsou dievéné, kameni-
nové neb sklendné, jinak je tu p¥ichut.

Kuhel ziistil, e mezi jednoduehymi a nejlevnéj-
Simi zphsoby konservovini vkladinim do viapna je
nejlepSi. Dle jeho Gdaji vipno a viibec mepfijemna
prichut vajee je zavifiovana prolindnim (diffusi), co%
lze piedejili aneb aspoli zmenSiti, uvede-li se speei-
fické (mérnd) viha tekutiny na konservovini urée-
né v souhlas s wmérnou vihou vajeéného obsahu. Ku-
bel pravi. %e specifickd vaha nasycend vipenné vody
obnéasi 10029, kde%to obsah vdjeény ma specifickon
vahu 1042, je% je tedy vétsi. A proto vipenna voda
jako specificky hustsi mrolind do specificky tidsiho
obsahu vajeémého., Proto navrhuje dati do vapenné
vodv 6% soli, ¢imZz se jeji specifickd vaha zvvE na
1042. Obsahuje-1i sl kuehviiskd hoféik, pridd se
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néco vapenné kase. V tomto roztoku vejee od kvétna
do konce listopadn zustala vybornd a bez p¥ichuti.

V Schiirdingu konservovino timto zpasobem
32.000 vajee, z Gehoz dobryeh bylo 29.793, potluée-
nych 269 a zkaZenych 1938 kusii. Na procenta preve-
deno zilistalo mezkaZeno 9394%, zkaZenyeh bylo 606
procent. Vejee konservovana v kvétnu, v-prosinei pak
vybrana. Na 10.000 vajee vzalo s¢ 70 kg vipma a d
kg kuchynské soli. Vejee se oéistila a éerstva kladla
do vépenné vody. Konservovini viapnem, jak vidime,
neni praveé to nejlepsi, eoz tim vice na vdhu pada, %e
vapenky maji chut po vapné, je% rozezira skoiapky,
takze pii vaFeni pukaji.

Konservovani vednim sklem.

Tento zplisob je pomérne nejlepsi a velmi levny.
Na 150 vajec bere se 1 litr vodniho skla mna 10 litrii
vody, kterda ma byti mapfed svatfena. Jini udavaji, %e

s

)

Obr. 10. Kad na konservovani vajec zvlaste zaiizeni.

1 litr vodniho skla ma ptijiti jen na 3 1 vedy, coZ je
velmi mnoho, opét jini na 9 1" vody. Vejee néktera
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mivaji po tomto roztoku piichut. Aby se to pfe-
deslo, maji se pied ponofenim do vodniho skla smoéiti
do roztoku siranu hoieénato-viipenatého. To doporu-
éuji vyzkumné stanice americké. Je-li roztok vodniho
skla p¥ili§ slaby, pravi se, Ze nekonservuje dobie;
je-li zase silny, pfilnou vejee ke dnu a bez poskozeni
jich melze vydélati.

Louis Edgar Andés ve svém dile »Das Konser-
vieren der Nahrungs- und Genussmittel« doporuéuje
briti na 10 litrd vody 134 a% 14 litru vodniho skla.
Ukladaji-li se vejee takto, vydrii 1 aZ 1 a pil roku,
treba viak, aby byla ponofena do roztoku ma zvlast-
nich stojanech, noZi¢kami opatiemych, které stavéji
se do k4d® na sebe. Vejee musi lezeti kazdé viplné
osamoceno. Roztok vodniho skla vydrii velini dlouho
a neuddluje vejeim nijaké pFichuti. Pfed upotiebe-
nim se vejce vloZi na 10 minut do tekouci vody.

Bersch k tomn iiéelu zkonstruoval stojany z gal-
vanisovaného dritu, ¢im%z znemoziinje se prasknuti
a 8natné konservovani. Na obr. 10 vidéti priifez valeo-
vitého sudu se stojany s vejei, na obr. 11 stojan pfi
pohledu shora, na obr. 12 stojan na kolmém priivezu.

V Sehiirdingn koniny pokusy s konservovdnim
vajee vodnim skiem. Vysledky byly pak tyto: Cerstva
vejce se nejdiive Fidné ocistila a prohlédla, nafukla
o starsi se vyloudila. Vejee rovnala se do kadi, jez po-
jaly 8000 a% 12.000 vajee. Na to mnalil se do kadi
roztok vodniho skla v poméru 10 : 1 (na 10 1 vody
1 1 vodntho skla). Vejce byla ponechana v roztoku
od dubna a%Z do prosinece, kaZdého anésice se viak
zkousela, zdali se neckazi. V eelku konservovino 76
tisic vajee timto zplsobem. D% vybirani ukizalo se
neporuSenych 72.982, potlu¢enych 2396, zkaZenych
622 kusti. V tomto pfipadé tedy ziistalo neporuseno
99-19%, kdeZto zkaZemo bhylo pouze 081%.

V Schiindingu patrné komservovali §patnd. Dle
Berscheho zpiisobu json vysledky daleko lepsi.

Na dné nadob usadila se tuhd vrstva kyseliny
k¥emiéité, coz vydélavani vajec velmi vadilo a zavi-
nilo i jejich poskozeni. Aby se to pfedeslo, doporu-
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¢uje se na dno kadi davati rodty, aby vejce neleiela
na dné. Vodn ma byti svaiena.

Vejee ve vodnim skle (roztoku kiemiéitanu dra-
selnatého) uloZend mivaji skofapku piilis kiehkou,
takze praskaji, jakmile je vlozime do vody. Jestlize
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Obr. 11. a 12.;: Vodorovny pritez k&d& na konservovini vajec,
P'od nim kolm¥ prifez jednotlivé vlezky (patra).

viak do vajec toho drubm ndélime silnon jehlon neb
§idlem, a to na obou konecich pred vloienim jich do
teplé vody, malé otvory, piedejde se tian praskani. Je
to prostiedek viibee spolehlivy a v praksi vyvzkou-
seny.

Konservovani vajee povlaky.

Ceho dceilujeme povlaky? Uéel povlaki je dvoji.
Piedeviim tieba zamezili vypaiovini vody z vajee.
To déje se hlavné uloZenim jich do mistnosti c¢hlad-
ndéjSich, na druhém misté oviem také povlakem, ktery
brani vlhkosti z nich prehati. Vime totiz, 7e skoiipka
vajee ma jemnd pory, kudy voda z obsahu vajeéného
miize v podobé par unikati, a to v miie tim znaénéjsi,
¢im vzdueh v mistnosti uloZeni je teplejsi a sussi.
A v pamdru, v jakém vlhkost z vajee unika, objem
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vnitinilio obsahu jejich se zmensuje. Avsak na misto
ztricejiei se vlhkosti dere se pory do vajee vzduch
a s nim prodiraji se také pdory skofipky zdrodky
bakterit rozkladny¥eh. NeprodyS$nym povlakem zne-
moZiuje se, po piipadé dle dokonalosti povlakn docela
znemoziinje unikani vlhkosti z vajee, aviak sounéasné
brani se také vzduchu a zdirodkiun cesta pod sko-
Fapku,

Povlaky v podstaté mohon pak byii dvojiho dru-
hu. Bud tvo¥i jen vrstvu na skofapce, ancbo s ni se
spojuji v neprostupny obal. v

Vseobeend doporucoviny byvaji natéry tuky a
tu tieba si nvédomiti, Ze olej Inény a makovy se na
konservovani vajee nchodi. Pokusy ukizaly, %e vejce
Inénym olejem natfend se pfece vypaiuji a podléhaji
zkaze. Za ndkolik mésient vypafilo se z nieh 5 proeent
vody, z vajec makovym olejem komservovanych do-
cela 18 procent vody.

Bickmannuv zpiisob konservovani vajec balenim do
papiru.

Zpisob ten zileZi v tom, 7e se vejee kaZdé pro
sebe bali do novinového papiru, pFi éemz se papir na
obou konecich stoéi. Vejee maji byti p¥i tom kladena
Spici dolid, bublinou nahoru do beden uloZenych v su-
chém sklepd neb ve chladné vzdusné komoie. Takto
uloZend vejee zfistanou éerstvit po mésice. ZkaZzenych
mezi nimi nebyva nikdy, ale hlavni podminkou zdarn
je vejee do novinového papirn zavinout a do bedny
ulozit hned, jak je slepice snese. Ze se timto zptisobem
vejee na dlouho daji konservovati, to vysvétlnje se
omezenim vypafovani vajeéného obsahu, papir tomu
do zma¢né miry brimi, zejména jsou-li vejce nloZena
na misté chladnéjsim a pomérné suchém.

Zminény Bockmann zpiisob tento dopornéuje ui
roky, ale lidé mu nedivéinji, protoze malokdo dove-
de si uvédomiti, Ze privé zavinutim do obalu papiro-
vélio omezime znaéné vypafovéani. Pii tomto zplsobu
konservovani doporu¢uje se bedna o rozmérech
85X 30X 30 om, kterd se ma rozdéliti ve £tyFi oddé-
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leni. Do kazdého vméstna se 100 vajee. Zacina-li se
vkladati napfed do prvniho cddéleni & potom do dru-
hého, tictiho a &tvrtého, vime, kde mame nejstarsi
vejee, kterd se pak maji spotéebovati nejdiive.

Konservovani vepiovym sadlem,

Vlach dr. Campanini vyzkousel zvlastni aélo ob-
vykly zphaseb kenservovini vajee. ZileZi v tom, Ze se
vejce pomaznou vepfovym siadlem a uklddaji. tak,
aby se vzajemmé nedotykala, v 1nistnosti suché,
ovSem nikoli teplé. Dr. Campaninimn vydrzela takto
opatiena vejee po cely rok.

Ovumin.

Ovumin je lu¢ebné preparovany vaselin, Jim se
vejee ditkladné pomdznou a uloZi do beden neb hirneu,
na jejichZz dno poloZi se napied lepenka. Navrech
klade se zase kus lepenky a nadoba neb bedna se
uzavie. Tento zpiasob hodi se na konservovani
v malém.

Konservovani »Garantoleme«.

Garantol je prasck, ktery dostaneme v kazdé
drogerii. Zalezi z 887 proe. sadry, 662 proe. nhase-
ného vapna {ve formé prisku), 503 proe. uhli¢itanu
vipenatého, 094 proc. magnesie, 047 proc. neroz-
pustinych litek, 849 proc. vody. Na kazdy 1 litr vody
svarené bére se 10 g Garantolu; roztokem michd se
5 minut, aby se viecko rozpustilo. Vejee se do tohoto
roztoku spoustéjii. Na 1060 az 120 vajee postaéi
6 1 roztoku, ale kaZidda nadoba musi niti obsah na
10—12 L. KdyZ je nadoba z polovice vejei plna, vy-
sypa so zbytek prasku, ktery jsmne si zv14sté reservo-
vali, do tekutiny a vloZime nyni do 'nidoby vejce
ostatni. ' '

Je-li v ni vajee u% tolik, %¢ tekutiny je nad nimi
asi jestd na 8—10 em vysoko, nasype se tam jesté
10 g Garantolu. Nddoba zakryje se antikarbonato-
v¥m papirem, ktery se dostane soudasné s Garanto-
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lem; ten pievaZe se silnym papirem a nidoba takto
oviizanid zaklopi se jed§té dodateéné prkénkem. Pii
tomto zpiisobu konservovini si veice zachovaji nej-
jemndjE chut.

Keghelova konservaéni smés.

'Paké Keghel doporuénje za icelem konservovémi
vajee tuk, a to bud Zivodisny nebo rostlinny, zvlisté
mékky, Dle novéjsiho zpilisobu tohoto odbornika vejce
ke konservovani urtena se takto sterilisuji: Prede-
viim jé vlozime na nékolik minut do lazné zélezejici
z roztoku fluoridu st¥ibrnatého (Fluor-silber-Losung),
pFi éemz berou se 2 g na litr vody. Pak piipravi se
na mirném ohni smés ze 14 g oleje podzemnicového,
20 g oleje palmového, 16 g oleje kokosového, 47 g
sadla, 2 g walrathu, 1 g trioxymethylenu a 0.05 g
prigku thymianového. Po vychladnuti podobd se
smés vaseliné a Ize ji pohodiné vejee natirati. Vejce
timio zpiischem uloZena po 18 mésicich méla vzhled
a chnf vajee éerstvych. V malé jedné tovirné pobliZ
Gentn, tak zmilinje se v »D. 1. P.c ze dne 3. ¢ervence
1915 prof. J. Ph. Wagner, dle tohoto zpisobu zkon-
servevale se 26 milientt vajee s dobrym vispéchem.

Naitér kasi z kaseinu.

Piipravime-li si kad§i ze dvou dilt kaseinu a
1—14 dili vody, do ni% se pFidi 2—7 dili ¢pavku a
n&kolik kapek desinfekéni néjaké tekutiny, na pt. for-
malinu, neb kyseliny salieylové, neb roztoku manga-
nistanu draselnatého, mi%eme ji vejce také konser-
vovati a to tim zptisohem, %e masu pred upotfebenim
zredime. Vejee do takto pFipravené tekutiny na delst
dobu uloZend, potom vyfiaii a osuSend jsou potaZena
na svém povrchu pokoZkon, kterda brani vypafovéni
vody z vajec a vnikdni vzduchu se zaredky do nieh.
PokoZkn tieba viak pFed unotfebenim vajec odstra-
niti roztokem &pavku ve vodsa.

Konservovani ohalem gelatiné podobnym.

Vejee opatiime gelatind podobnym, tenkym, vy-
paiovani vody z vajee a vnikédni vzduehu do nich
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znemoziiujicim a dokonale kryjicim povlakem, kdyz
je ponofime ma nékolik minut do smési pFipravené
z 200 g kfemicéitanu sodnatého, 2 g fosforednanu sod-
natého, 2 g cukru a 600 g vody, do ni% se na konee
prida'jesté 200 g trindetiprocentni kyseliny solné.

Natér dle Dubouxa a Rapina.

Duboux a Rapin vyzkouseli konservaéni prostie-
dek k natirdni vajec za téelem docileni vzduch a
vlhkost nepropoustéjici vrstvicky, ktery v podstaté
sklad4 se z vasclinu, s nimZ smicha se 10 proe. talku,
1 pree. aluminiumtannata a 4 proe. praskové tragan-
fové gummy. Smés je téstovitd, bez chuti a zdpachu,
ve vodé a lihu skoro nerozpustnd a ucinku svétla a
vzduchu nepodléhd. Tavi se pii 37° C a rozpousti jen
v etheru. ByvSi v jemné vrstvé na vejeec nanesend,
uzaviri péry skofapky. Vejce takto opatfeni ukla-
daji se v bedné na chladném a suchém misté.

Keonservovani pastou.

Vejee vioiend napied na nékolik minut do 3pro-
centniho roztoku formalinu, potom otfena a osusens,
natiraji s¢ pastou pripravenou z vosku, parafinu,
Inénéhd oleje, cleje terpeniynového a tuku. Vajee
téeh od éerstvyeh nerozezndime.

Konservovini lilkem.

Uitvofeni vrstvy ochranné dociluje se také lihem,
do ného% se vejee v néjaké uzaviitelné nadobé (aby
lih neprchal a vody ze vzducha nepfiitahoval) vkla-
daji na 6 hodin. Lilh musi byti silny. Za naznaéenou
dobu vnikne ho ¢ast péry skofdpky, coZ ma za nasle-
dek. Ze se iim napoii také rod skoidpkou uloZeni va-
jetna kniziéka, pod niZ se vlivem lihu tvofi jesté jedna
novi jako pergamenovd pevnd blana, kteri zame-
zuje vnikani vzduchu a vysyehani vajee i pfi delSim
ulozeni. Na vzhled a chut vajec tento zpﬁsob konser-
vovani nemi #adného vlive. Lih, jak znamo, bilek
srazi, tim se tedy vysvétluje tvofeni se nové blziny
pod blanou piirozenou.
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Roztok konservujicich soli.

H. Janaschovi v Bernburgun osvédéila se konser-
vaini stl, zédleZejici z boranu draselnato-sodnatého,
dusiéranu draselnatého a chloridu sodnatého (= ku-
chynské soli). Vejee zalévaji se roztoi em 25 g smési
soli téch v 1 1 vody,

Konservovani ledem.

Na dlouhé mésiee lze vejee konservovati uklada-
nim do ledaren. Ve velkém provadi se to obyéejnd do
dikladnych ze dfeva zrobenych beden, jez vody ne-
propoustéji a jsou vybity cinkovym plechem. Bedny
ty mivaji podebu velikdnského Satntku s dveimi na
panty vpiedu. Vrehni plocha bedny musi byti celd
z cinkového plechu ztuZena ramovymi 10—15 em vy-
sokymi Zeleznymi ptrickami. Uvnit¥ podélné po sté-
nach jsou piibity listy, do nichZ vsunuji se velké
plechy se samymi otvory pro vejce husté vedle sebe
nadélanymi. Plechy osazené vejei zasouvaji se vodo-
rovné do skiiné, a to po Fadd nejdfive nahoie, potom
ni% a niZe. Je-li bedna takovd 2 m Siroka, 2 m vy-
sokd a 1 m hluboka, pojme 22.800 vajec.

Bedny s vejei musi stiti jednak zadni sténou az
na led piistaveny, jednak mezi nimi v pravo a v levo
ma byti volného prostorn nejméné 60 om, aby se mohl
dati led také s obou stran. Dvefe musi dobie ptiléhati.
Vejee musi byti sem vkladdna &istd a suchi. Také
cinkovy strop beden ma hyti ledem zaloZen. V takto
poFizen¥eh bednich d4 se teplota udriovati na 0° C.
Vejee vydrii tu bez tthony mnoho mésieti.

Konservovani kysclinou salicylovou.

Vejee, jez maji se konservovati, kladou se na
hodinu do smési pfipravend zc t¥i dili vody a jed-
noho diln 99procentniho nikoli denaturovaného lihu
a kyseliny salicylové, které se dava tolik, kolik se
ji v tekuting rozpusti. Vejee se z roztokn vydélavaji
a kladou do jednotlivyeh pater stojand otvory pro
vejce opatienych. Voda i lih se s povrchu vajee od-
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paii a kyselina salicylovd se tam v8ak vylouéi v kry-
talcich. Niklad na tento zpisob konservovini byva
v dobdch miru pomé&érné nepatrny, neb s 1 kg kyse-
liny salicylové vystaéime na nékolik tisie vajec, jei
uklddati se mohou za teploty normélni na nékolik
mdsicit, aniz by vzala djmy.

Mtuze se vsak uZiti i glycerinu, ktery vodu na-
opak ze vzduchu ptitahuje, aniz by se saim odparoval.
Kehservovani je tu podminéno tim, Ze nasyeeny roz-
tok kyseliny salicylové v glycerinu vypliinje pory
vajetné skoiapky.

Konservovini manganistanem drasclnatym.

Cerstva a nedistoty 1iplné prosta vejee vkladajf
se na hodinu do roztoku 20 g manganistanu drasel-
natého ve 2 litrech vody. Roztok m4d byti intensivné
zharveny. Po hodiné se vejee dobie osusi a peélivé
zabali do &istého papiru, natez uklidaji se do kodt
neh bedni¢ek na chladné, bezmrazové, suché misto.
Vejee vydrzi pil rokn beze zmény.

Konservovani kyslitnikem vodigitym.

Pripravime-li si Sproe. roztok kysliéniku vodiéi-
tého a vloZime vejec Cerstvd do ného, vydrii nidm
sedm mésieit tieba v nejlepleidim 1ét¢ pii -teplotd,
jaka b¥va v pokoji. PFi pokusn ukdzalo se, Ze takto
nlo%ena veice po této dobé neméla nijakého nepiijem-
ného zipachu a chuti a bilek i Zloutek ni¢im se neli-
gilv od vajee derstvyeh. Jen pii vafeni bilek takto
konservovanyech vaiee byl o néeo hutnéjst, nez u va-
jee ohvéeinveh. Rozdiln v z4Zivnesti a stravitelnosti
nebvlo pozerovati. Kyslitnik vodigity dostane se u
drogicty. Tiebha se v8ak informovati, jak se s touto
tekutinou zachazi.

Konservoviini vajee ukladinim do ra3ecliny, otrub,
pisku, popela, fezanky atd.

Veice daji se konservovati také ukladédnim do
suché raseliny, neb fezanky, &i do suchého pisku neb
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popela, otrub neb ¢bili. Tomuto zplisobu uklédani va-
jec na delsi dobu vytykd se ztrita Cerstvosti chuti,
co% pripisuje se jednak vlastnosti suchych hmot, jez
vejeim d4st vihkosti odnimaji, po piipadé ji zase
zpét sdéluji.

Zmrzli vejee uéiniti opét upotiebitelnymi.

Vajee zmrzlyeh za Zidnou ¢enu nenosme hned do
tepla, ani nedrime jich v rukou, nybrZz je poloZme
do snéhu neb vody s ledem, aby jen pozvolna roz-
mrzala. V zimé vejee ve vodd obnovované, do niZ
dava se ledu éi snélhu, vydrii déle, jinak je hledme
spotfebovati co nejdrive, nebot se lehko kazi. Lezi-li
vejee na mrazu déle, nelze jich ovSem v kuchyni jiz
upotiebiti. A i kdyz vejee namrzla oSetiime dle né-
vedu, nikdy nemivaji w% chuti vajee Cerstvych.



Konservovani tekutého obsahu vajee.

K tomu déelu smi se upotiebiti jen uplnd &er-
stvych vajec a to v takové dobé roéni, kdy vejce by-
vaji levna. U nias takio konservovani vejce do ob-
chodu nep¥ichédzeji, zejména nikoli nyni v dobé va-
leéné, kdy jde kaZdé na dracéku. Také na tekuty ob-
sah vajedny hospodyiiky si dosud nemohly amijak
zvyknouti a pohliZely na néj s velikou ddavkou ne-
ditvéry, coz je ostatné pochopitelno. Ani v ‘budoue-
nosti tento zpilisob konservoviani se nikdy valné ne-
roz8i¥i pro obchod v drobném ve méstech, a¢ pro to-
varni vyrobu konserv vajeénych (suSenych vajec-
nych nudli, strouhanek atd.)- miZe bytii naopak &a-
sem znacéné vyhledavin.

Pred konservovinim se vejce rozbiji, obsah vy-
prazdiiuje do vhodné kameninové, sklenéné neb po-
einované nadoby, v ni% se vse diikkladné tak dlouho
mich4, aZ bilek se Zloutky tvoii stejnomérnou smés
barvy Zluté. Ve velkém proviadi se michani toho dru-
hu ve zvldStnich michadlech. Jsou to poeinované ko-
vové neb dfevéné nadoby s kolmo stavénou osou,
dole v nadobé zakondenou zvlistnim michacim tstro-
jim, obyéejnd ze dieva zhotovenym a kupifedu p¥i-
ostienym. Nejlépe 1éelu vyhovuje osa zakon&en#
Sroubovitymi zavity, jeZ masu vajeénou soustavné
pritahuji do si¥edu a Zenou nahoru. Rozumi se, Ze
v malém si hospodyiika podobny pfistroj také miize
dati udélati, na pf. z ruéni miselni¢ky, na jejiz mi-
chadlo nastréi se na. misto lopatky vrtule.

Obsah vajeény michd se.tak dlouho, aZ obsa-
huje neséetnd bublinek, nadez se ve vhodnych, Siro-
kyeh a mdlkyeh sklenénych nidobach susi pti teploté
50" C. Aby so dostala potravina trvanlivéjsi, pfi-
dava se (ale nemusi) na 1 litr smési vajeéné 1 gram
kyseliny salicylové. Nezli se tak stane, doporuéuge
se diive kyselinn salicylovou rozpustiti ve sklenéné
neb porculinové nfidobé v obsahu nékolika vaji¢ek,
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coZ se déje michdnim. Teprve kdy% je kyselina tplné
rozpusténa a netvofi v tekutingé chuehvaleéki, pri-
diva se k ostatnimu obsahu vajeénému. Aby se roz-
pusténi prasku kyseliny salicylové usnadnilo, mib-
Zeme tak uéiniti i v malém mnoistvi vody, 55° C teplé.
Pridavati ji smime vSak jen za ustaviéného michdni,
lijice roztok jeji v tenkém paprsku do vajecéné te-
kutiny.

Takto piipraveny obsah vajeény se pak na skle-
nénych & porculdnovyeh misdeh susi, coi déje se
tak dlouho, aZ obéasné vaieni ukazuje, %e vahy su-
Siny jiz neubyva. Suchd hmota vajeéna se ve vel-
kém mele a jako prasek plni do krabidek staniolem
vyloZzenych neb sklenie po picsné odviazenych dav-
kich. Korek na ucpani sklenie musi byti rovnéz oba-
len staniolem.

Pied upotrebemm se pmsek rozmicha ve vlazné
vodé a pouzije na dalsi pFipravu pokrmi.

Vajeéné Lkonservy toho druhu jsou velmi
trvanlive.

Tam, kde hospodyni zdi se tento zpisob kon-
scrvovani obsahu vajeéného susenimr piili§ zdlowha-
vym, miZe si suseni zkratiti tim zpiisobem, Z%e do
rozmichaného bilku se Zloutky pridda jistou davkm
mouky, prohnédte stejnomérné a pak susi. V tomto
pripadé netiteba sahati po prisku kyseliny salicy-
lové. Tolo silné vajeéné tésto se ustrouhd na stejno-
méné drobty, jez se pak na suSirné mebo papife
susi a usuSené bud v této formé uloZi nebo napfed
na praSek umelou ¢i vhodnym pristrojem utlukou
(rozmélni, na p¥. v hmo#diii) a da sucha uwklidi.

Jiny zpisob suSeni obsahu vajeéného, hlavné
viak samotného bilkn, v doméicnosti proveditelny, je
ten, Ze se bilek neb rozmichany cely obsah vajeény
ranasi na vodorovné zavéSené poecinované pletivo
(sito) draténé neb Zinéné a susi v 16t8 na slunei
anebo v mistnosti na 25° C vyh¥ité. Produkt suseni
na sitech s hrnbh8imi otky ma pak podobu nepravi-
deln¥eh listkd, na sitech jemnyech podobu prasku.
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Se sit stird se hotovy produkt kartiademn. V mist-
nosti musi byti postar:mo o vhodnou vyménu vzdu-
chu, neb to suseni znaéné uspisuje.

Homogenisovini Zloutku pked konservoviinim.

Predeviim: co je to homogenisovini? Je to zpi-
sob, kterym se nestejnorodé hmoty tak mechanicky
i chemicky upravuji, aby ddvaly hmeoty stejnorodé,
homogenni. Na pi. mléko nehomogenisované vysme-
tafiuje, homogenisované u% nikoli, neb ani odst¥e-
divkou z ného vz tuku nevylouéime. Homogeniso-
vani Zlontku ma vyznam pouze pro vyrobu tovirni.
Hospodyiika i obehodnik pak maji je znditi proto,
7ze to nilezi ke zboZiznalstvi, aby molli potraviny
toho druhu oceniti.

V celém vejei je obsazeno kolem 10, ve Zloutkn
samém aZz 30 procent tuku. Tedy nad pomysleni
mnoho. Tento tuk je tam uloZen v podobé drobmno-
hledné malickych kulicek, velikosti tukovyeh kuli-
¢ek, obsazenych ve sbiraném miléku, z éasti v po-
dobé kapiéek vétsich. Smiehd-li se Zlonlek s tekuti-
nou néjakou, na pi. roztokem cukrn neb mléka od-
stredéného, vystupuje a vylouéi se éist Zlontkového
tuku v podobs emmulse. Rozumi se, Ze tente vysoky
obsah tuku Zloutkového Zlukne. A tu priavé zminéné
homngenimv-'mi plni svij 1éel, &inic 2 nestejnoro-
dyeh sonéisti zloutkn ]mmtu, z niz se tuk vice ne-
vyluéuie, naopak tuk jej v ni uzavira, Ze se Lim pied-
chazi #luknuti vysokého obsahu tuku ve vejeich su-
genim a jinak konservovanych, coZ je hlavni pod-
minkou dlonhé tryvamlivesti produktu.

Homogenisovati Zloutky vajeéné viak v domie-
nosti nelze, nybri jen v podniku na to zviadié zaki-
zeném. Provadi se zndmym zpisobem, na p¥. tak, Ze
hmota #Zloutkova protlacuje se mezi plochami proti
sobé pod tlakem 250 atm. tlaéenymi (lisoviani). Ho-
mogenisované Zloutky vyzpaduji se zv¥senou trvan-
livosti, neb tuk v nich vice nezlukne, a pak zvlasté
vybornou chuti.
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Konservovani Zloutku.

Tam, kde se jedna o teehnické zuzitkovani bilku
vajeéného, odpadi Zloutek, ktery iieba v takovém
pfipadé vhodnym zpisobem pro lidshom vyZivu za-
chovati a uéiniti jej i zptcobilym pro dopravu. Toho
dociluje se bud ve formé tekuté ncbo pevné. Ale
také tu ifeba si wvédomiti, Z¢ jen Zloutky Dbezvadné
jakosti, pokud zirodek nejevi nijakyeh stop vyvinn.
Avsak také k wéelim technickym byva Zloutek kon-
servovan a i tady zdlezi na jeho naprosté bezvad-
nosti.

Nejvhodnéjsim prostiedkem na  konservoviani
zloutku je kyselina salieylova. Té rozpusti sc jista
st ve stejném mnozstvi glycerinu a vody pii 50
az 60° C. Na kazdy litr Zloutkd je ticba t¥i grami
kyseliny salicylové, ktera se piFi uvedeném stupni
teploty rozpousti, tedy jen s takovym. nejmensim
mnoZstvim tekutiny, jeZ postacuje na jeji rozpusténi.
Roztok nalije se do Zloutkt, jeZ musi byti zahiaty
na 50° C, vSe diikladné se rozmicha a plni do lahvi,
jez byly pied tim dikladné vymyty roztokem 1 g
kvseliny salicylové ve 200 g lihu. Velice totiz pii
tom zilezi na tom, aby uvnitic sklenice veskeré za-
rodky byly wmrtveny. Nepliime vsak lahvi, pokud
z nich lih nevyprchal. Timto zplisobem konservo-
vané Zloutky vydrzi po mnolio mésieit beze zmény
a mozno jich s vysledkem v kuchyni npotiebiti k nej-
mMizn&Sim véehim.

Do obchodu uvadény zZloutek tekuty nebyva
konservovan soli, nybrZz bérovou nebo jinou nedo-
volenou Lkyselinou, coZ pri¢i se zdkonn o falSovéani
potravin. Namisto nich upotiebuje se v8ak k 1éelu
tomu glycerinu, jemu% so pridavia 0°07 proc. 25pro-
centniho roztoku chemicky Cisté kyseliny solné, na
100 kg glycerinu padne tak 70 g jmenované kyse-
liny, kdeito na konservovini 100 kg Zloutkd béfe
se B kg glycerinu 28° Bé, ktery se pFidava do nich
za stilého michani.

Konservovani Zloutki k potiebam technickym
Jze 1spésné provadéti pomoei péti procent acthyl-
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alkoholn, ktery nenilezi ostatné ani k prostfedkiim
bezprosticdné jedovatym.

PPokud se tyée konservovini Zloutkti ve formé
pevné tak, aby se hodily k lidskému poZivani, pro-
vadi se susenim za teploty, kteri nesmi prestoupiti
30" . Ne# zloutky zaéneme susiti, dobfe undélame,
piidiune-1i do nich na kazdy litr 1 gram kyseliny
salicylové. Zloutky susi se v mélkych a Sirokych na-
dobiieh z porculdnu, kameniny neb na misich dobie
pocinovanych, ale nikdy nemd byti vrstva Zloutki
silnéjSi nez piildrubého centimetru, je#to by jinak
pritbéh suseni byl pfili§ zdloubavy. Kde pro tento
zpisch se zafizuji ve velkém, musi se tu dbdti jed-
nak moZnosti stejnomérného udrZovani teploty na
55" C, jednak také dobré ventilace, aby vyvinu-
jict so pary molly odchizeti. Ventilatory mohou
byti uvedeny v éinnost, az kdyz tekuté Zloutky na
misach na uvedeny stupen teploty byly vyhtity;
do té doby jsou zavieny. Ve velkém moderni zafti-
zeni na suseni Zloutkt spojero je s vyh¥ivanym va-
kuem, kam sklenéné nddoby (misy) s bilkem se sta-
véji a odkudZ motorem se vzduch derpid. Tim se suseni
jednak uspisuje, jednak zachoviva bezvadnii jakost
zloutkni. Chod pumpy, vzduch z vakua vyéerpiva-
diei, Fidi se (zvoliiujo ¢i uryehli) tak, aby tlak vzdu-
chu, do vakua vniknouti usilujiciho, obmasel 76 mm,
coZ rovna se jedné desetiné atmosféry. Dle velikosti
odpatovaciho piistroje a vySky, aZ do jaké odparo-
vaci misy jsou Zloutky naplnény, trvd suseni 4 az
6 hodin, po kteréito dohé se puampa zastavi, do vakua
vpusti zvlastnim k tomn ziizenyin kohoutkem vzdueh
a pak se z vakua Zloutky 1plné suché vybiraji a
ukladaji.

Ve velkém susi se bilek neb cely obsah vajetény
take po nalezitém tluéeni (pro§lehdni) na hlazenych
plotndach ocelovyeh v soSirnich za teploty 50° C.
Teplota {a nesmi se prestoupiti, protoie bilek p¥i
60° (! se sraZi a stdva nerozpustnym.

7 1000 vajec ziskd se kolem 30 kg tekutého bilku
a kolemn 16 kg tekutého Zloutku, kdezio susenim do-
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stdva se dle obsahu vody, ktery byvé rizany, z uve-
denych 30 kg bilku pouze jen asi 3 kg, kdeZto z 16 kg
Floutkl asi 8 kg susiny.

Za tuéelem usnadnéni sufeni, jedna-li se ndm
o jemny, préskovity produkt ze Zloutkl, smichédme
tyto za syrova pied suSenim & jistou &isti vody a
gak sufime. Piidavkem vody se viastnost vyrobku

eméni.

Pouzitd literatura: Dr. Emil Poit: Handbuch der
tierischen Ernahrung; Hospoditsky slovnfk naudny{; Louis Edgar
Andés: Dag Konservieren der Nahrungs- und Genussmitlel; Brun-
no Dilrigen: Gefligelzucht. — Z &asopist: Deutsche landw. Presse,
Landw. illustrierie Zeitung, Oesterreichische Agrarzeitung.
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ZEMEDELSKE KNIHKUPECTV! A. NEUBERT v PRAZE,

——— ROLNIKOVA KNIHOVNA.

Sbirka praktickych knih viech obord hospodéfstvi i samosprévy pro
zemédélce,

Dosud vyslé svazky obsahuji:

Sv. I. Rolnfk lesnikem, Struéné pojednini o hospodateni v lesich rol-
nickgch i obecnich, Péstovini, ochrana, zuZitkovani a odhad lesa, Napsal
Konrad F. Postupa. Sc 48 vyobr. a tabelkow. Za K }.—

"~ Sv. 2. Svestka, je]i nirodohospodifsky vyznam, vysazovani, pEsto-
véanf, hnojeni a zuZitkovani susenim, vg¢robou povidel, marmeldd i slivo-
vice. S poufenim o 3Zkiidcich, nemocech a nenfételich sadu $vestkového.
Napsal Ferd. Melichar. S 52 vyobrazenimi. Za K 1

Sv. 3. Doprava Zivych zvifat po Zeleznicl. Scstavrl Bedf Manda.
S obrizky. za 40 hal

Sv. 4. Rok v zahradé. Hlavni zisady praktického zahradnictvi dle
postupu mé&si¢nich praci v zahradé okrasné, kvétinové, zelinifské, ovocné,
ve Skolce, 3t&pnici, pafenisti a skleniku po cely rok. Spolu pFiruéni ridce
pro péstitele rostlin v piibytcich. Sepsal Cené&k Kalandra. Za 80 hal,

Sv. 5. Prakticky krilikif. Chov kriliki po strincc v3eobecné i po-
drobné, zafizovini krélikdiren, oSetfovini, krmeni, odchov a plemenénf kra-
likit, nemozi a spriavné jich léfeni'a m. j. Napsal Hugo Tidborsky-Ro-
sicky. S &ctoymi vyobrazenimi. TFeti vydani.

Sv. 6. Co m3 védéti kaidy revisor obecniho hospodifstvi a Gitovdni
Sd€luie Bohumil Vandéura, Za 30 hal. ) .

Sv. 7. Krechtovani brambord. Podivd PhC. Adolf Kutin. S vy-
obrazenimi. Za 30 hal. \

Sv. 8. Zdravovéda rolnika i jeho rodiny. Vybrané kapitoly ze zdravo-
v&dy rolnika, jcho &eledi a hospodifstvi venkovského viitbec. Napsal doc.
dr. DuchoslavPanyrek Za K 2.80.
7a 905v 9. Vojensky riadce pre zemédéice. Napsal Viclav Kroupa,

Sv. 10. Scelovani pozemkii a jeho diilcZitost pro rolnictvo. Se zietelem
na potfeby a pomé&ry kril. Ceského napsal JUDr. Otakar Pranken.
berger. S Cetnymi vyobrazenimi a prilchami. Za K 2.80,

Sv. 11. Ovoce bobulové, Nivody ku praktickému péstovani ovoce
bobulového a k ﬁt‘.clnému zuZitkovini jeho plodia na zavateniny, marme-
lady, huspeniny. $tivy, vina a jiné nipojc v domacnosti a ve velkém, Se-
stavil Jan J, T&8itel S Cetnymi vyobrazenimi. Za K 1

Sv. 12. Ovocné zikrsky ve tvarech umélych i pfirozenvch. Prak-
ticky niavod k pouZili a péstovinf ovocnych zikrskit v zahradach domdcich,
rolnickych, Skolnich i v sadech ovocnvch. Napsal Frant. Manda. S fet-
nymi puvadnimi vyobrazenimi. Za 90 hal,

Sv. 13, Houba Sclerotinla trlfoliorum Eriks., obrovsky 3kidce nasich
]etcln’x Napsal Adolf Kutin. Za 30 hal. .

v. 14. Polem sorty u hospodifskych rostlin. Napsal Miroslav
Serwt Za a0 hal.

Sv. 15. RiiZe, jeit pEstovinl, ogelfovéni mnoZenf, uZitelnost a vyznam
nérodohospodifsky. Praktickd pFirucka pro péstitele, milovniky a pFatele
:(ﬂii. 0Napsal Al 1. Kuligan, S Cetnymi piivodnimi vyobrazenimi. Za

1.60.
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Sv. 16. Prakticky chov a vykem vepfového brave, Jcho vyznam, smér
a cile, podminky zdaru, rozsifeni a zvclebeni, Napsal Ant. Koldrsky.
D1l 1. Se 44 vyobrazenimi. Za K 3.80.

Sv. 17. Docasné louky, jich vyznam pro hospodifstvi a zvelcbenf
chovu dobytka, zaklidini, osetfovini, hnojenl a odhad. Pro praktickou
potfebu napsal Jos. Bohadcek S obrazky. Za 40 hal

Sv. 18, Choroby obill a siromi mrazem zpisobené a ochranne pro-
stfedky proti nim. Podivd PhDr. Jaroslav Smoldk S &tngmi plv.
vyobrszenimi. Za 60 hal.

Sv. 19. Prakiicky chov a vykrm vepfového bravu. Jeho vyznam,
sméry a cile, podminky zdaru, roziiteni n zvelcbenf. Napsal Ant. Ko-
tdrsky. Dil Il. S vyobrazenimi, Za K 2.

Sv, 20. Dadovy rddce pro zemedelce, femoslniky. ilvnosmlky a ostatwi
venkovské poplatniky. Scstavil Vaclav Krouy a. Za K 1.50.

Sv. 21, P@stovani, ochrana a bnojeni ovocnych stromd. S pFipolenym
rozyrhem kazdomisicnich praci v ovocné zahradt po cely rok. Napsal
Jaroslav Fr.Urban. S &cingmi vyobr, Za K 1—.

Sv. 22. Zelindistvl, Praktické pokyuy k zakldddni a vedeni zelindf-
%kyf(h zehrad, Napsal Viclav Bil¢. Druhé vydini. Se 107 vyobr.

3

Sv. 23. Rybnikéfsivi a chov ryb. Strudny nivod k chovu Kkapra
i ostatnich uZitkovych ryh. zaklad'\ni rybnfkit a hospodafeni v ryb-
xiicl;:(h Napsal Viclav Josel Stépin. Druhévyd. S eetngmi vyobraz.

a

Sv. 24. Rekvisice oblli dle zikona o vilednych dkonech. Napsal Dr.
Karel Viskovsky. Za 50 hal

Sv, 25. Okurka. jeji péstovini v zabrad®, pafenl¥tl, skieniku, na poll
i v pokojl a zuilthovﬁnl v domécnostl, Napsal Al. J. Kuli§an, Sc 34 plv.
vyobrazenimi, Za K 1.20.

Sv. 26. Vydelﬁvxiui. bileni, barveni a pfebarvovani krificich, zajedich
1 podobnyeh kozi po domécku, Jejich «prava a zuZitkovini. Napsal B. Set-
1{k. S &etnymi vyobcazenimi. Tieti vydani,

Sv. 27. Co ma védéti kaidy dcéastnik okresni hospoddfské zéloZny.
Sd&ivic Bohumil Van&ura. Za K 1.—.

Sv. 28. Viletny obllai fistav a zemé&délel. Napsal JUDr. Karel
Viskovsky. Za 90 hal

Sv. 29. Vykup obili sklizné IQIS. Nivod pro subkomislonifec a zems-
d&lce s pFisluinymi natizenimi. Za K 1.40.

Sv. 30. Ochrana a prostfedky protl §kddedm aloeného oblli, wouky
a linych miynskych vyrobkd. Podiva A. Kutin, S pivod. obr. Za 30 hal.

Sv. 31. Pfiprava sena ludnfho i jetefového. Napsal ing. agr, Edv.
Reich. S vyobrazenimi. Za 40 hal.

Sv. 32. Nové tinangni zakony pro krilovstvi Ceské s provdddciml na-
Fizenimi. Za K 1.80.

Sv. 33. Plemenitba skotu. Souhrn plemendfskych vEdomost!, nezbyt-
n¥ch pro kaZdého chovatele skotu, ktery rozuméti chee podstaté a chll ple-
menilby. Napsal Ant. Koldrsky. Za K 1.80

Sv. 34. Lidové stavitelstvi a svéréz naScho venkova. Napsal Lecon,
Weigncr. Za 50 hal.
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Sv. 35. Péstovinl semcn zeleninovych pro viastni poticbu. Z praxe
podiv.l Al J. KuliSan. S mnoha vyobrazeniml. Za 1 K.

Sv. 36. Zelené hnojen{ a jeho vyznam. K uZitku hospodéiské praxe a
lejlmu osamostatnEnl napsal dr. techa. R. Tranka. $ 13 obrazy, 2 mikro-
fotogramy a tabulkami. Za K 1.20.

Sv. 37. Chyténi ryb na udici. Nivod pro kaZdého, kdo ryby lovi aneb
lovitli zamg3ll, s pokyny o rybatenf v jednotlivych mésicich po cely rok.
Napsal Jos. Bubenidek Za K 1,30,

Sv. 38. Ochrennd opatfeni a obranné prostPedky profi chorobdm
a fkddcim rostiln (zem&J&lskych plodin, zahradnlch, ovocnﬁch a lesnich
kultur). Napsai Dr. Frant. Straidk. $ 55 vyobr. Za K 4.80,

Sv. 39. Vy#iva rostlin v otdzkich a odpovddich. Napsal dr. Adoli
Brnest. Za K 150

- Sv. 40, Vyhup a zpracovénil zabavenych zemddelskych plodin v obdobl
1916—1917. Za K 2.00.

Sv. 41. Vyiiva luénfho porosty a haoleni luk i pastvin. Raziirend
ptedniaska prof. dra Rud. Tranky. Za 40 hal.

Sv, 42. Neijnovejst zmény .rakouského priava oblanského, Scstavil
Jarcmir VI4d S ek, komisaF magistritni kril, hl. mésta Prahv. Za K (.80,

Sv. 43. Zdarny chov kozy. Napsal Jos, Vrbka, Cast zvérolékaf-
skon napsat zvérolékat PFr. Dvofatek. S vyobrazenimi, Za K 1.60.

Sv. 44. Prakilcky holub4d?. Pojednini o vyznamu holub&¥stvi, uZitku
a chovn holubit. Napsal Jos. Vrbka, S Zetnymi vvokrazenimi. Za K 2.40.

Sv. 45. Pafcnists a rychleni zeleniny. Nivody k zaFizovini, zakld-
danf, zahHvanl a oSctfovini pafenidt teplych, poloteplych a studenych.
Napsal Al J. Kuli&an. Sc 43 vyaobrazeniml. Za K 1.60.

Sv. 46. Péstovénf solc a Icli pouZitl pro lidovou i vegetarianskou v§-
Zivu a dietetikn. Napsal ing. agr. Fr. Chmctat, Za 80 hal.

Sv. 47. Cesky véclaf. Nivod k aspisnému velafeni na venkovském
i m&stském vCelind sc zFetelem k potfebam veelath zaditeCnikd i odbarntkd
zkudendiSich. Scpsal Jos. M. Kadl&dik. Sc 106 vyobr. Za K 4.50.

Sv, 48. Komposty v polnim, lesnim 1 Juwénim hospodafstvi. Nansal
dr. Adolf Ernest. Za 80 hal.

Sv. 49. Cekanka, icii ndrodohnspodd¥sky vyznam, pEstovani, ohd&ls-
vini, Tnojcni, sklized, vyZlvnd a krmnd hodnota. Napsal Emil Cerny.
S obrdzky. Za 60 hal.

Sv. 50. Yemeno dofnice, Napsal Fr. DvoF4&ek, zvErolékar. S vy-
obrazenimi, Za &0 hal.

Sv. 51. Doméci zv&rolékaé. Spolehlivy rddee pri ndhlém oncmocnEni,
xieh%léfquoa privnfzh vaddch domdcich zvifat. Napsal Flor. Kondelka.
2 .30.
Sv. 52. Rok ve krd&likarnd. Shirka rad a pokypi, jak.ulelnd a dspd3né
Ize kralikaiiti v jednotlivych mésicich po dohu cclého rokn. S Zetnymi vy-
obrazenimi. Sepsal H. Tdborsky¢-Rosicky. Za 90 b,

Sv. 53. Kveétdk, & kactiol. Prakticky ndvod k p¥stovini kv&tiku, jeho
rvchieni, o%etfovénl. uchovini pfes zimu, jakoz i upotfcheni v kuchyni,
Napsal Al J. Kulifan, § imnoha vvobr. Za K 1.40

Sv. 54. Kmlu, auyz, fenykl a_koriandr. Jciich popls, vyznam, pésto-
efnl a upoticheni, Napsal Em!]l Cerny. S vyobrazemmi. Za 90 hal

Sv. 53. Konservoviinl vajec. PFirozené podminky trvanlivosti vajec
a popis nejuivandiSfch znisobdl konservovinf s dodatkem o zasllénl. Na-
psal Emi! Cerny¥. S mnoha obrazky.



ZemédeéIské knihkupectvi A. Neubert v Praze.
Knihovna Ceskych hospodynék a divek.

Svazek 1. Saldlovd kuchyod. Sbirka dobrych piedplsd dpravy vicch drabd 2elenin
zahrudnich i polnich na sal;ily. Scbrala a zpracovala Milada Bened v vié. Drebé,
rormaviend vydani. K 1.0

Svazck 2. ancovanl owco v domacnosil, Napsal Frant. M aoda. Druké, roe-
mnotené vyddnl. S Cotn¥mi vyvbrazenimi. Za 9 haléil.

Svazck 3. Najo g ilinl ovoco v kompolovd dGpravd, Sestavila k uditku &cskych
lospodynék Milada Benciovid Drohé, rozmnoiené vydinl, Za 1 K.

-Svazck 4. Coské houhy Jedlé i chnvaw. Jich pozndvini, sbirdn) a dprava v ku-
chyni. Napsal J. K. Tiaborsky. S éemymi obrazky, Za 90 haléfd.

Svazck 5. Ceskd $vesth ( jejich mileZité zpracovini a ruiitkovdni v domdcnosti
i kuchyni. Upravila Amatie [$13 ho v 4, Drulié, rozimnodené vyddn! zpracovala Maika
Kadparovi S obrizky. Za K 1.3,

Svazeck 6. Zcolerlua, Je}l sklized, plezimovdni, suleni a nakfddini, Podivd Trant
Manda, S 12 vyobrazentni. Za 60 halé#.

Svazek 7. Knchaésks piirodka pro rodinu o tiecl | vice &lenech, Napsata [ika
Posaerovd. ftct], rozmoodend vyddni, Za K 1.80.

Svazek 8§ MIdko a Jcho zpracovdni na nislo, syr a liné vyrobky v ho..poddl‘nvf.
Nopsala Berta Pichovd-Polakovd S Setafmi vy

Svazck 9. Kvétiny cibulovité g bliznaté. Napsal C. Kaland n. S tetnymi vy-
obrazeninn, Za 90 haléri.

Svazek 10. Ticind a vifnd v kuchyiiské tpravd. Nivody ke zuitkovdnl thefni a
vifnl v domdcnosti. Sestavila Am, Blahova. S vyvbrazenimi. Za 1 K.

Svazck 11. Naklidiol, zavatovini a pouzivdal vicho ovocc i zcleniny. Scbrala 2
sestavila Milada Benelovd, P’5é uplné prcpracované vydini ay zikladech mo-
dernich zpracuvala Marka Ka$parovid. S 89 picdpisy a3 moohu ohvr. Za K 4.50.

Svazek 12. Véroba Itmprostych adpojll avocnich v damdenostl, Napsal Jarorlav
Frant. Urban, S vycbrazenimi. Za 40 haléia.

Svazck 13. Tmely a ndtécy. Napsol L. Me (i3, Za 80 hatéid,

, ﬁ""é;‘ 14. Cprava dradeZe v kuchynl. Upravila Marie Cervinkov 4, S vyobr.
2 1

Svazck 15. Marmclidy, haspeniny (rosoly) a syry owcno. Jt!lch piiprava v do-
médcnost a kuckyai. Upravila Anna Havrinkovd Za 80 haléid.

Svazek (6. Cukritskd piHrulka nro dom&cumn. Napsala Jika Posnerovd.
Druhé vyddnf. S &etnymi vyobrazenimi. Zu K 1.5

Ssazek 17, Uprava hrdlidiba masa v huchynl. Nans.ll Joset Bube nh‘.e k. Drahé
vydinl. Za 25 haldih,

Svazck 19. Uprava ryb v huchynl, Nan<al Josef Bubenf&ek. Za K 2.20,

Svazek 20, Ptlprava jemnyel octd a hordle. octového pradkp, ectoveck limanly,
limensdovfch praskd v domicnostech. hotelich, hostincich, uzensfskyeh zdvodech
a pod. Napsal Joset Bubenilek. Za S0 haléii,

Svazck 21, Cistdul. barvenl a iiprava Xatatva, kioboukd a lich oxdob, koliiln
I vbuvi po domicke, Napsal B. Setlik. § fetndmi vyobrazcninl. Za K 1.50.

Svazck 22, Rajstd fahika. jich peslounl a auiitkovini v domicrostl. Napsal Al
J. Kulidan, S muoha obrizky. 72 K 1.50.

Svazek 23. Kritikaiskid kuchypé, Praktické nivody k pifpravd masa krilittho za
pokrin. Napsal *. Tdborsk ¢-Roslckg. Za 90 haléi,

Svazek 24. Maulniky po damicku, Napsala I3ka Posnerov4. Za K 1.30.

Svazek 25. Koehyfiskd zelerlna, jejl pEstovini a wchaovini pro domicnost. Podivs
Josed Kozlfk. S obr. Za 50 baléfi.

Svazek 26, Polévky » amidky. Napsala f3ka Posncrovd. Ka 1 K.

Svazek 27, Ceski knchyné za dob nodmlalku ni‘cd sto lety. NynZj8im hospodyi-
kdm na vybranon pudivi CenEk Zlbrl. 2a K 1.60.

Svazek 28, Suleni zel dom4 tf. Napsal Viclav Duoda. Drubé, roz-
mnofené vydial. S \nobnunlmi Za 10 haléfa.

Svazek 29. Koascrvovini masa v domicnostl. Nakliding do soli. 1Skil, kysclin a
védpna. rzavafovénim, uzenlm suchfm ) mokrym. Siavba uditen. Napsal £.Cerny.
Za 90 hal,




Knihovna éeskyeh ehovatelu
tasopisu,Ceské hospoddFské zviFectvo«
Za redakce inspektora V. Wegera,

Sv. 1. ODSTAV TELAT. Napsali V. Weger a J. Tup¢. S detngmi
vyobrazenimi. (Z obsabu: Odstav iclat povscchnd. — Ssdni a napdient.
— Vlastni odstav telat a rozné zplsoby. — Krmivo pro odstiviata, —
Nihrada tuku v mléce. — Vidha a piiristek u telat, zpendZovdni a tfidEn!
k prodeii, ztrdty dopravou. — PieZvykovdni. odstav dvojéat, roéni doba
k odstavu, hygienické poZadavky a pastviny. — Trainovénf, stiiovi kon-
trola. znackovénf, kastrace, nemoci. vady a vvznam obdobl pfipoudtéciho.)

Za K 140.

sv. 2. KRMEN? HOSPODARSKEHO ZVIRECTVA A NOUZE 0 PICI.
Spolupracavnici: V. Weger. J. Jefdhek. J. Tups. J. Mriz. F. Skofcpa,
E. Sova. J. Teifka. Fr. Zwm’mka S Cetny¥mi puvodnimi vyobrazenfhini.
(7 obsahu: Poviechné pokvuy. — Rozpalet pfce. — Krmeni koni. —
Krmenf skotu. — Krmeni prasat, — Krmeni ovef, -- Krmenf koz, —
Krmeni drabeZe.} Za X 1.50.

Sv. 3. KRMENT KONL Dokyny a nivody ke krmenf koni se zvlactn!m
zfetelem ke krmivitm v¥pomocnsm. Napsali V. Weger a J. Tup¥y.
S Cein¢mi vyobrazenimi. (7 obsahu: Zazivae! Gstroif kon&. — O ve¢Zive
kon€ poviechnd. — Seno. — Jedné plevy, ovhrabky a slima krmnd. .-
Zrnitd pice. -- Zelend pice. — Riizné pokusné krmenf, — Rizné kombi-
novéni krmné divky. — Ruzné ndhrazky. — Krmenl vysokob?czich klisen.
— Krmenf ﬂirat po odstavun. — Jak napravime sellé koné. — Nandienf.
-~ Ral, pienf vipno atd. — Zafizen! na zaklddko krmiva) Za K 1.60.

Sv. 4. TUBERKULOSA DOMACIHO ZVIRECTVA. Naps. prof. MVDr.

Th. Dohnal, S Cetn. pdvodnsmi vyobrazenimi. (Z obsanu: O tuberkulese

poviechnd, — RozSifen] a vyznmam. — Charakteristika bacila. — Infekce.
— Procesy tuberkulosnf. — Tuherkulosa skotu, koni, vepfn, koz a ovei.
- Diagnnsa tuberkulosy. — Diagnastické olkovdn(. — Tlumeni tuberku-
Iosy. -- Nizory o toto7nosti. — Zikonné prednisv.) Za K 1.60,

sv. 5. KOZA, JEJI CHOV A HOSPODARSKY VYZNAM nro drob.
ného zem@dtlee. Napsal J. Tupg, S Zetnyini vvobr. {7 obsahu: ‘Chst no-
viechnd. — IPiivod a nlemena. — Chrup. — ZaZivacl idstroif, — Vemena.
— Doiivast, mléko, mdslo a syr. — V¢Ziva, — Pastva, — Prostora
chlévnl. — Jesle. — VybEh. — Plemenitba. — Kozlenf. — MIlddé, —
Vykrm, maso a tuk, — Cisténl. — 2dravovéda. — Koz§ mrva. — Smiér
v chovy, — } .zklmnl prameny. — Nckteré zajimavosti. — Vyznam mléka.
Statistika.) Za K

Sy. 5 OPUVODU DOMACIGH ZVIRAT. Napsal profesor R. Farsky.
SV- 7- ZAKLADN] ZASADY Z CHOVU VEPROVEHO BRAVU.

Napsal B. Sule. S Zetndmi vyobrazenimi. (7 ohsshu: Paviechné piiiny.
maijte! vliv na kolisdni stave vepfového bravn. — Princip v¥robvy a

odhytu. — Volba plemenného materiilu. — Knihy  plemenné, —  Vie-
obeen¢ pemEry Zivatosprivy. — Poznamky n krmenf. -— Opatfen! ochrannd
a pomocni. — Prellidky a \'nnu — Otizky odbvtové) Za K 1.20,

Sv. 8. ZTRATY DOERYTKA NA VAZE PRI DOPRAVE A VY.

SLEDKY PORAZEK.Napsal V. Weger, S &ct. vvobr, (Z obsahu: Ztrdty
dobytka na vize pfi dopravé. — Nia kolik Xilometri dopravy ztrdci prd-
mérné zvife 1 ke ofi dopravé, --  Na kolik kilometrt dopravy  ztricf
zvite 1 kg Zivé vahy, — Roztfictni maxa a pomenovini., - Rizné
vestedky noriZek hoviziho dobvtka., — Vpolty pordzck skotu, — Ve-
sekv  telecihn masa, — VYsledkky nordZek ventavého dahetka, — Maso
ovEl. — Maso kozi. -- Poznatky z pneiZek zvitat nostienvech wnnarch-
hidismemn, — I"ivaiky. -~ Ceny kozi a obchoduvini jimi. -- Krmenf
pied nrodeiem.} Za 2 K.

Sv. 0. ZASADY RACIONELNIHO CHOVU DOJNIC. Sepsal Franti%ek

Zivnistka. S Zetnvmi vvobrazenfmi. (Z obsalu: Véznam a sméry v chove

dninic. — Tvafeni a slofeni miéka, — Vidiva doinic, — Krmiva a krmenf
do - - Riie 2 pfipopiténf. — OXetfovéni biezich doinic, — Porad.
Vyziva telete npo narozenf, — Odchov. — Dnjenl. — nwtr!W‘in[ doinic,
stii a reiditd. - Chidvrf kontrola v chavatelstei} 75 K 160

Sv. 10. DOLEZITNST TAXOSYI ERMIV PRO TELESNY VIVIN
HOSPODARSKEHO ZVIRECTVA. Napsal Ics, Kouba. K 1.20,

ZemEd&lské knihkupectvl A. Neubert v Praze.



