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Vore Mejeriprodukters Afs@tning i England.

Foredrag i Landhusholdningsselskabets Mgde den 26de Maj 1886.
Af Konsulent, Cand. polyt. B. Bgggild.

Intet er saa karakteristisk for vor Tids Handel som
den Konkurrance, fjerne Produktionssteder ved Nutidens
lette Samferselsmidler kunne opstille mod de Egne, der
ligge neer ved Markedet, og som ifglge deres Neerhed og
gvrige Vilkaar lengere eller kortere Tid have mere eller
mindre veret ene om vedkommende Markeds Forsyning
med en eller anden Artikkel. — Dette er i searlig Grad
Tilfeeldet, naar Talen er om Forsyningen af de store Ver-
densbyer med Livets vigtigste Forngdenheder, selv om
disse ere af en saadan Natur, at deres ringe Holdbarhed
fordrer, at de maa komme Forbrugeren i Heende, kort efter
at de have forladt Producenten. For Jernbanernes og
Dampskibenes Tid fik de store Byer deres Mealk udeluk-
kende fra Byens egne Stalde eller fra det narmeste Op-
land. Men nu ere Forholdene helt forandrede. — I Paris,
hvor Melk betales med indtil en Franc pr. Liter (70 Ore
pr. Pot), udbydes der hele Aaret rundt Meelk af bedste
Kvalitet, der daglig tilfores fra Schweiz.

I London ere store Kompagnier dannede for at be-
sorge Forhandlingen af den Malk, der to Gange daglig
tilfores ad Jernbanerne fra hele Kongeriget England. De-
tailprisen i London er imidlertid forholdsvis lav, nemlig
fra 3 til 5 d (Pence) pr. Quart (21—35 Ore pr. Pot), me-
dens Flgde betales med Priser endog hgjere end samme
Vagt bedste Smer, men som ogsaa er af en forbausende
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Fedme som f. Ex. Devonshirflade. Skummet Mealk er
kun meget lidt Gjenstand for Handel og seelges til meget
variabel Pris. — Disse Priser ere saa ofte blevne rappor-
terede hjem til Danmark, at Sindene her iseer i det syd-
vestlige Jylland ere blevne satte sterkt i Bevegelse. —
Man har ment, at Danmark burde deltage i denne glim-
rende Forretning, hvori man sagde, at Holland allerede
var engageret. — Alle Forhold angaaende denne Sag have
derfor s@rlig veret Gjenstand for mine Underspgelser, og
de Resultater, jeg er kommen til, skal jeg nu fremfore,
idet jeg serlig vil bestraebe mig for at gjore opmeerksom
paa Vanskelighederne, som man ngdvendig maa mgde.
Efter at have forvisset mig om Detailpriserne, sogte
jeg at komme til sikker Kundskab om, hvad Melke-
producenten, Koholderen, faaer for Malken. For-
skjellen mellem Producentens Indtegt og Forbrugerens Ud-
gift, hvorved Handelsmanden faaer sin Udgift dekket og
faaer sin Indtegt, viste sig at veere mindst det Halve ogi
nogle Tilfelde endog over to Trediedele af Melkens De-
tailpris. — Det viste sig, at en ikke ringe Mengde af
Melken hidrgrer fra Koer opstaldede rundt omkring i den
meget vidtudstrakte By. Ledsaget af en Sundhedsinspek-
tor (Mr. William Rouch, Inspector of Nuisances), til hvem
jeg var introduceret af Dr. Morphy, den tidligere Medical
Officer of Health i St. Pancras Distriktet, besggte jeg inde
i selve London en stor Mengde Kostalde. Disse vare af
meget forskjellig Storrelse med fra 2 indtil 50 Kger, men
gjennemgaaende var der Intet tilbage at onske hverken i
Retning af Keernes Fodring og Velbefindende eller i Ret-
ning af Jagttagelserne af sanitere Forsigtighedsregler. —
Ifolge engelsk Lov (The Dairies, Cow-Sheds and Milk-Shops
Order of 1885) kan der i Byerne blive forlangt, at der
skal vere en bestemt Kubikmeengde Luft for hver Ko.
Flere af Koholderne fortalte mig, at derved vare de for-
hindrede i at holde danske og serlig jyske Keer. Hvad
angik Indkjobspris og Fodermeengde i Forhold til Melke-
maengde og Fedeevne, vilde man gjerne have de danske
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Kger; men man fik for lidt Melk i Forhold til Pladsen.
Mest almindelig var derfor den store Mejeri-Korthornsko,
som nermest ligner vor Ballumko.

Fordi disse Stalde, med alt hvad dertil hgrer, saaledes
ere underkastede Kontrol, hvilket derimod kun i ringe Ud-
streekning er Tilfeeldet paa Landet, ansees Malken derfra i
Almindelighed for at veere den bedst mulige. Meelken fra
disse Stalde anvendes iser for Bern og Syge. Den brin-
ges rundt i Byen i smaa aabne Vogne, medens den endnan
er varm, og den betales slet ikke (eller kun lidet) hajere
end den anden og storre Del af Mwlken, der tilfores fra
Landet enten direkte eller gjennem de store Kompagnier,
Af disse er der nogle, f. Ex. Dairy Supply Company,
der nwsten udelukkende handle »en gros< (Whole-sale),
medens andre, f. Ex. Aylesbury Dairy Company, ve-
sentlig drive »Retail< og selv detaillere Meelken, idet
de foruden det store Etablissement i Bayswater med sine
90 Heste har en stor Maengde Butikker paa forskjellige
Steder.

Dels igjennem de forskjellige Kompagnier og dels
igjennem British Dairy Farmers Association og
The Royal Agricultural Society of England blev
jeg introduceret hos forskjellige Landmeend, der i storre og
mindre Afstand fra London have koncentreret deres hele
Virksomhed i Melkeproduktion. — To Trediedele eller
mere af Arealet ligger i Almindelighed ud i permanente
Greaesgange (Permanent Pastures), og de engelske Landmeend
ere nu ved Konkurrance serlig fra Amerika og Australien
blevne tvungne til at opgive eller indskreenke Korndyrkning
og Kjodproduktion, og mange ere naesten ganske henviste
til Mejeridrift og serlig Meelkesalg. Baade Oste- og Smer-
produktion betaler sig jammerlig, og kun de dygtigste Folk
kunne derved udbringe Melken i 6 d. pr. Gallon (10 Ore
pr. Pot). Meelkesalg er det, hvormed man helst vil be-
skjeeftige sig. — For nogle Aar tilbage var det lgnnende,
da var Prisen almindelig om Vinteren 1 sh 7 d og om
Sommeren 1 sh 3 d pr. Barngallon (1 Barngallon er 8.,
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Qvart) (c. 14 @re pr. Pot). Men nu hoerte jeg ofte Tale
om Leveringer til 7 d, ja endog 6 d pr. Gallon (c. 10 Ore
pr. Pot); og den almindelige Mening var, at Prisen fore-
lobig vilde vedblive at falde; thi flere og flere Landmeend
blive tvungne ind paa Melkesalg og ville veere nedsagede
til at finde sig i endnu lavere Priser, da alle andre Pro-
dukter ere dyrere at producere og mere vanskelige og
usikre at omseette i Penge.

Disse Priser, som Producenten faaer, sammenholdte med
Detailpriserne, ville maaske for En og Anden synes ufor-
holdsméssig smaa; men man gjor sig kun vanskelig nogen
Forestilling om de Udgifter, en saadan Melkehandel med-
forer, og hvad det koster at sette en saadan Forretning
i Gang.

En stor Del af disse Udgifter maa Kompagnierne
paatage sig for at sikre sig selv mod Bedrageri; men en
endnu storre Del tjener kun til at garantere Publikum en
i hver Henseende god Melk. Kompagnierne have ikke
alene eget Laboratorium med vellpnnet Kemiker, men
endog en Ingenigr, der serlig har at inspicere de Gaarde,
der melde sig for at komme til at levere Mwlk, for der at
foreskrive Forandringer angaaende Vandforsyning, Mad-
dingsted o.s.v. — Og nu i den seneste Tid ere de endog
blevne ngdsagede til at have en Fysiolog til deres Tjeneste,
fordi Meelken hyppigere og hyppigere beskyldes for at veere
Berer af Smitstoffet til forskjellige Sygdomme (Tyfus,
Difteritis, Skarlagensfeber o.s.v.). Af samme Grund har
det allerede lenge veret saaledes, at enhver Arbejder fik
fri Leegehjelp og Medicin og fuld Len udbetalt ikke alene,
naar han selv led af en smitsom Sygdom, men ogsaa naar
hans Husfeller blive syge, og han af den Grund er for-
pligtet til at blive fra Arbejdet, indtil han kan faa en an-
den Bolig og kan faa alle sine Ejendele desinficerede.

Hvad selve Melkens Kvalitet angaaer, troer jeg endelig,
at jeg maa oplyse, at denne i Regelen intet lader tilbage
at onske. Fedtmengden og Terstofmengden, der begge
serlig bestemmes, ere gjennemgaaende hojere, end hvad vi
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ere vante til her i Danmark. Enhver Englender vil have
en fed Melk; derfor staa Jerseykeerne i saa heoj Anseelse.
Disse give en ualmindelig gul Melk, og derfra hidrorer
det utvivlsomt, at serlig den fattige Del af Befolkningen
mener, at kun den gule Melk er god. Af den Grund
bliver det mere og mere almindeligt at farve Meelken med
Orlean. Og det er i Virkeligheden den eneste Tilsetning,
jeg har kunnet opdage i London.

At Floden er saa dyr, hidrerer derfra, at den skal
betale Ulejlighed og Udgift ved Flodeafsetning og tillige
hele den nymalkede Melks Verdi. Skummet Meelk har
nemlig kun ringe eller ingen Verdi. Den swlges ganske
vist til 1,; d pr. Quart (c. 10 Ore pr. Pot), men det be-
tragtes veesentlic som Godtgjorelse for Ulejligheden med
at bringe den omkring til Kunderne (serlig Bagerne). Eng-
leenderen i Almindelighed vil ikke drikke skummet Meelk,
og Melkemad kjendes nesten slet ikke. — Aylesbury Dairy
Company beklagede, at kun enkelte af Hestene vilde drikke
den. For dog at anvende den, tilsatte man saa Lgbestof,
saa at man fik Osten udskilt; den blev sendt paa Landet
som Svinefoder, og Vallen Igb i Kloaken.

Under disse Forhold synes det mig ikke at veere ind-
bydende for Udlandets Landmand at sende Melk til Lon-
don. — Hvad ferst Holland angaaer, vidste hverken Told-
veesen, Sundhedspoliti eller Melkehandlere noget derom.
Man havde hert, at Sagen var bleven droftet i Holland;
men noget bestemt vidste Ingen at fortelle mig. Der
havde veeret Tale om i Holland at anskaffe szrlige Damp-
skibe, forsynede med Ismaskiner; men man antog alminde-
lig, at Tanken forelsbig var opgiven. — Ville Hollzenderne
selge Melk i London, er det min personlige Mening, at
de enten maa anskaffe andre Keer eller maa blande Flode
i Melken for at faa den saa fed, som Englenderen fordrer
den. Mw®lk med under 3 Procent Fedt vil Ingen aner-
kjende for nymalket. Og ikke sjeldent er der over 4 Pro-
cent Fedt.

Kvaliteten kunne vi heri Danmark maaske nok til-

Tidsskrift for Landgkonomi. 5, Rwkke. V. 5—8. 35
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fredsstille ogsaa i Retning af at mede med Varen i god,
frisk Tilstand paa Markedet; men hvad ville Omkost-
ningerne blive? — Derom troer jeg Ingen lkan have
nogen begrundet Mening i @jeblikket. — Hvad enten det
er Mxlk eller Flode, der skal exporteres, maa man ikke
alene pasteurisere den; men man bliver vistnok tvungen
til at drage Omsorg for, at Temperaturen under Trans-
porten ingensinde, i hvert Tilfelde ikke paa Sgen, over-
stiger 10° C. I modsat Tilfwlde frygter jeg for, at Mel-
ken vil blive sur, eller der vil finde Smordannelse Sted.
Syrningen, men ikke Smgrdannelsen, kan vel forhindres
ved Tilsetning af Borax eller andre antiseptiske Midler,
der ifplge engelsk Lov ikke ere forbudte. Men slig Pree-
servering vil ikke gaa i Langden. Den offentlige Kemiker
vil snart finde Tilseetningen, som han under Pres af en-
gelske Meaelkehandlere sikkert vil erklere for skadelig for
Sundheden. Og Mealken vil blive heldt i Themsen.

I de nordligere engelske Byer ere Forholdene gjennem-
gaaende de samme som i London, med Undtagelse af at
Priserne ere lavere. Jo lengere jeg kom fra de store Byer,
des Dbilligere blev Melken. Transportomkostningerne
blive jo storre. I Neaerbeden af den skotske Grense havde
mange Landmeend solgt Melken for i Sommer for 4.; d
pr. Gallon (c. 8 @re pr. Pot).

Selv om der var daglig Dampskibsforbindelse, vilde det
vistnok veere en tvivlsom Fordel at sende Melk til Lon-
don; men man kunde da forspge det og indsamle Erfa-
rincer i saa Henseende. — Med Fordel kunde maaske
Flode exporteres; men det vil forelphig ikke blive nogen
seerlig stor Meengde; thi i England er Flode i @jeblikket
Luxus og vil rimeligvis vedblive at veere det.

Ved denne Lejlighed vil jeg ikke undlade at gjore op-
merksom paa, at der i England forhandles store Masser
af M®lk, kondenseret med og uden Tilseetning af Suk-
ker og konserveret paa mange forskjellige Maader. Store
Mzengder anvendes iser til Skibsproviantering. — Interes-
sant er det, at de store Dampere, der bringe det frosne
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Kjod til England, efter hvad Dr. Voelcker fortalte mig,
benytte deres Frysemaskiner til fuldstendig at bundfryse
Melk. Ihvorvel dette foretreekkes paa de lange Rejser,
disse Skibe have at tilbageleegge, er Sagen dog ikke saa
simpel, som man skulde vente. Ved Smeltningen siges
Mzlken nemlig ofte at veere, vel ikke sur, men ihoj Grad
klumpet. DMuligvis finder der ligefrem en Udkrystallisering
af Melkesukker Sted.

Ved Ostehandelen skal jeg ikke opholde mig lenge.
Englenderen spiser som bekjendt i Regelen kun fed eller
halvfed Ost. Og disse selges i fortrinlig Kvalitet til meget
billig Pris. — Stilton og Gorgonzola ere de mest yndede
Luxusoste; de s®lges i Butikkerne til 9—14 d. pr. Pund
(70—110 @re pr. d. P.). — Storst Rolle spiller nu utvivl-
somt den amerikanske Ost, der i god Kvalitet udbydes til
40 sh. pr. Cwt. (c. 36 Kr. pr. Centner). Den amerikanske
Lardcheese (Ost af skummet Meelk med Tilsetning af
fremmed Fedtstof) synes helt at forsvinde af Markedet.
Den lave Pris paa Ost af nymalket og halvskummet Meelk
er alene Skyld deri. — I England havde for faa Aar siden
flere Mejerier indrettet sig paa at lave denne kunstige Fedt-
ost. Blandingen blev iveerksat ved det 1884 af Ionsulent
Jessen i Ugeskrift for Landmend Nr. 17 beskrevne Appa-
rat, Lawrence's Lacteoleofract. I to af Englands bedste
Mejerier, Lord Vernon's Dairy, Sudbury, Derbyshire, og
Carrick’s Cumberland Dairy, Low Row, near Carlisle, saa
jeg Apparatet staa ubenyttet. Begge Steder fortalte Be-
styrerne mig, at kun af og til blev derlavet Fedtost, fordi
man ikke kunde finde Kjobere til Produktet. De Prover,
jeg saa paa Mejeriet i Low Row, vare smrdeles vellykkede;
de fleste Danske vilde vist ikke antage dem for Fedtost.
Men dog kunde man ikke optage Konkurrancen med de
naturlige Oste fra Amerika.

Seerlig for Ostens Vedkommende soge alle Verdens
Mejerilande det engelske Marked. I saa Henseende modte
der mig mange Overraskelser. Jeg vil f. Ex. nevne, at

85
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jeg ved Konsul Fabers Velvillie kom i Forbindelse med Mr.
Hall, Provisionmerchant i Newcastle, som blandt alle mu-
lige andre Slags ogsaa havde Edam-Ost af halvskummet
Mzwlk fra Rusland til 30—40 sh. pr. Cwt. (27—36 Kr.
pr. Centner).

Den almindelige danske Mejeriost vil ingen
Englender spise, og det forundrede mig ligefrem at treeffe
en Kommissionzer, der i Vinter havde solgt danske Skum-
metmeelksoste til 20—26 sh. pr. Cwt. — Men han frem-
hevede udtrykkelig, at Osten ngdvendig maa vere lavet
paa amerikansk Maade og veere pakket i cylindriske Tree-
kasser. — Selv i saa Tilfeelde vil det vistnok altid kun
vere Vinter og Foraar, at vi kunne optage IKonkurrancen
med Amerikanerne; thi man maa huske paa, at det er
ikke en skarp, men en fed Ost, Englenderen vil have.

Mere fordelagtigt end at anvende vor skummede Mealk
til Ost til Export vil det utvivlsomt iseer for smaa Meje-
rier veere at opfodre den paa Kalve og Grise. — De
fleste danske Kvegkommissioneerer, der som bekjendt bo i
Newecastle, mene rigtignok, at Kalvehandel er en daarlig
Handel. De sige, at der kun er Begjer efter smaa Kalve
under tre Maaneder og halvandet til to Aar gamle Dyr,
medens det altid er vanskeligt at finde Kjobere til Dyr, der
ere fem til otte Maaneder gamle, om hvilke Englenderen
siger: »it is not veal and not beef«. — Hertil maa jeg
bemaerke, at vi ikke kunne faa vore Kalve gode nok for
det engelske Marked i to Maaneders Alderen uden at an-
vende mer eller mindre udelukkende nymalket Melk; og
selv om Smerpriserne ere lave, kan det vistnok ikke be-
tale sig. Det er den skummede Malk, vi skulle
have udnyttet, og det kan ikke gjores ved Kalve under
2—3 Maaneders Alderen; kan man derfor ikke sewlge Kalve
fem til otte Maaneder gamle, maa man holde dem lengere
eller bruge Melken til Svin.

Men i London saa jeg trods Udtalelserne i New-
castle mange hollandske og engelske Kalve, c¢. 6 Maa-
neder gamle, blive solgte paa The Central Meat
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Market. Forskjellige Slagtere der og sw®rlic Char-
les Mathew & Son, Meat Salesmen, 383 Central Meat
Market, der skriftlig besvarede en stor Maengde Sporgsmaal,
jeg stillede dem, oplyste mig om, at Kalve altid kunne
selges. Prisen blev opgiven mig at vere for smaa og
daarlige Kalve 18—37 Ore og for gode, store Fedekalve
med hvidt Kjed 46—58 Ore pr. Pund slagtet Veegt. —
Den bedste Tid for Afsetningen er fra Jul til Pinse. Ser-
lig paa den Aarstid vil jeg for de smaa Kalves Ved-
kommende ubetinget anbefale at slagte her i Danmark
og sende hele Kalvekroppen indsvebt i propert hvidt Tej,
saaledes som Faarekroppene komme fra Ny-Seeland og Syd-
amerika. Paa den Maade ville Fragt og Kommissionsudgif-
terne blive meget mindre; disse ere for en levende Kalv
til London 15sh., hvor lille den end er, medens Kjod-
kommissionsererne tage 1—2 sh. efter Kalvens Starrelse, og
Fragten for fersk Kjod efter Grosserer Tegners Opgivelse
er 35 sh. pr. Ton. — Udgifterne blive altsaa c. 10
Kr. mindre, og man maa huske paa, at jo mindre Kal-
vene ere, des mere maa de aabenbart lide ved Transporten,
der med Jernbanerejse herhjerame, Dyrleegeeftersyn, Damp-
skibsrejse, Karantene, Jernbanerejse i England og Marked
tager 6—7 Dage, inden Kalven kommer i Slagterhus i
London, i hvilken Tid den maa leve af Mel og Vand, alt-
saa en hel anden Fade, end den er vant til.

Om Kalve eller Svin i Regelen betale den skummede
Meelk bedst, skal jeg ikke her indlade mig paa at drofte.
Forspg herover ville have stor Interesse; men de blive jo
aldrig afgjerende. De gjeblikkelige Markedspriser paa Fo-
derstoffer, Kjod og Flesk ville altid have den storste Be-
tydning.

For Tiden kunne vi jo som bekjendt ikke sende le-
vende Svin til England, og det er vel narmest Anlednin-
gen til, at Svineslagteriernes Antal er steget saa steerkt.
Vor Svine-Export til Ingland er derved bleven til Bacon-
Export, der jo desveerre for Sterstedelen gaaer over Ham-
burg. — Der er imidlertid serlig fra det sydvestlige Jyl-
land en Del Export af fersk Flesk, og i den Anledning




534

skal jeg ikke undlade at oplyse, at det i England gjelder
i endnu hojere Grad for det ferske Flesk end for Bacons
Vedkommende, at vore danske Svin ere for fede og
ikke tilstrekkelig kjodfulde. — Alle Englenderne,
jeg talte med, fortalte mig ogsaa, at de danske Svin burde
slagtes i en yngre Alder, da ungt, magert Flesk altid er
den dyreste Vare paa The Central Meat Market. Men der
er aabenbart en Greense, der ikke maa overskrides. Man
seer slagtede Grise i alle Aldere lige ned til Maanedsgrise,
og saadanne af bedste Kvalitet betales i Detailhandelen kun
med 8 til 10 sh. efter Storrelsen. Altsaa Prisen er lavere
i England end i Danmark. Men muligvis vil det vise sig,
at 3 til 5 Maaneders Alderen vil veere nok saa fordelagtig
som 5 til 7 Maaneders Alderen, der vistnok nu er den al-
mindeligste.

Naar jeg dernsest gaaer over til at omtale Smorret, vil
jeg begynde med at beskrive, hvorledes Handelen nu fore-
gaaer; thi derom synes der at vere besynderlig Uklarhed
hos de fleste danske Landmeend. — I Begyndelsen af Ugen
sendes Smorret fra Mejeriet til Smoerkjebmanden; der bli-
ver det i Lebet af 3—4 Dage bedomt, sorteret, strippet
og merket; og i Midten eller Slutningen af Ugen kommer
det saa med Kreaturdamperne til England.

Kvaghandelen foregaaer Mandag og Tirsdag, og paa
Grund af Karanteenen maa Skibene derfor sorge for at
veere i Havn i Parkeston helst Fredag Aften, i Newecastle
helst Loverdag Aften og i Leith helst Sgndag Aften. Bort-
seet fra det Smer, der Lgverdag Formiddag eller maaske
allerede Fredag kan komme til London, kommer det danske
Smor saaledes forst frem til Importeren Mandag Formid-
dag eller Tirsdag Morgen, hvis han boer inde i Landet, f.
Ex. i Manchester. — Om Importoren er Kjober eller Kom-
missionser, er i denne Sammenheng ligegyldigt. I Labet
af faa Timer faaer han det, hvis Markedet er godt, anbragt
hos en Provision-Merchant, og lykkes det ikke, maa det
vente til neeste Uge.

Smorret, der ved Ankomsten til den danske Kjehmand




535

er 2—9 Dage gammelt, er altsaa 9—16 eller maaske 23
Dage gammelt, naar det kommer hos den engelske Provi-
sion-Merchant. Det er, hvad vi kalde en Grosserer
Spakhokervarer. Han handler med Smgr, Ost, al Slags
Flesk og Ag og ofte tillige med Vin og forskjellige andre
Artikler. — Hos denne Grosserer komme om Tirsdagen
(Markedsdagen) Butiksfolkene og gjore Indkjeb paa 2—3
Maaneders Kredit. Varerne blive dem tilsendte om Ons-
dagen eller maaske om Torsdagen; thi det er til Slutningen
af Ugen, at Butikkerne skulle veere velforsynede. I Skot-
land, Nordengland og Mellemengland er det ikke alene hos
Spekhokerne, at man finder Smer, men ogsaa hos Vildt-
handlere, Delikatessehandlere og hos den egentlige Urte-
kremmer; Alle selge de dansk Smer, der er bleven til en
ligefrem Ngdvendighedsartikkel, som Konkurrancen efter-
haanden har tvunget dem til at handle med.

I Butikkerne seer man ofte Dritlerne blive skaarne
tversover og fremstillede i Vinduerne; men almindeligst
er det at fremstille Smerret paa en Marmorplade, paa
hvilken man vender op og ned paa den aabnede Drittel og
endelig tager denne helt bort, saa at Smerret ret prasen-
terer sig. Af denne store, tondeformede Smerklump skee-
res der saa med to Trweskeer efter Kundernes Begjer Styk-
ker paa et halvt, et helt Pund eller mere. Disse formes
i aflange eller cylindriske Stykker eller presses kegledan-
nede og pyntes ved Hjelp af en Traeform med Figurer af
Kgper, Blomster o. s. v. Nogle Kunder tage ogsaa flere
Pund ad Gangen, som de saa i Regelen faa i deres egen
Krukke. I Lobet af 8-—14 Dage bliver Smgrret saaledes
solgt til Forbrugeren. Ved Ankomsten til Butikken var det
12—19 eller maaske 26 Dage, og inden Forbrugeren faaer
det spist, vil det altsaa vere en 30 til 40 Dage gammelt.
I allerheldigste Tilfrelde vil det veere netop 14 Dage gam-
melt, naar det om Sgndagen kommer paa Forbrugerens Bord.

Dette er i Ojeblikket den almindelige Afsetnings-
maade for vort Smer, og saaledes vil den vedblive at vere,
hvis der ikke fra dansk Side treeffes energiske




536

Forholdsregler for at faa den ind i etandetSpor.
Saalenge det ikke skeer, maa vi rette os efter denne Afsat-
ningsmaades Fordringer og for vor egen Pengepungs Skyld
spge at opfylde disse saa godt som muligt.

Lad os forst se paa Holdbarheden og Finheden
af vort Produkt. Det er som bekjendt to Faktorer, der
kun tildels staa lige overfor og imod hinanden. DBegge
disse gode Egenskabers Tilstedeverelse skaffer det danske
Mejeri den storste Betaling; mangler den ene, bliver Pri-
sen middelmaadig, og mangle bhegge, vil Udbyttet blive
absolut daarligt.

Smers Finhed er en Smagssag, og i den Henseende
maa Producenten saa vidt muligt rette sig efter Forbruge-
ren, men for at kunne det, maa han forst og fremmest
vide, hvem Forbrugeren er. — Sporger man en rig
Englender om, hvorledes Smor skal smage, svarer han i
ni Tilfelde af ti — som sgd Flgde. Han har nemlig
vaeret i London og er vant til at komme paa fine Steder,
hvor man alle Dage spiser fransk Smer eller Efterligninger
deraf. Det er altsaa tydeligt, at de hgjeste Priser betales
for »fresh buttere, som er vasketogudsaltet Smor;
men deraf kan ikke sluttes omvendt, at denne
Vare gjennemsnitlig kan udbringes til de bedste
Priser. En saadan Slutning vil for ©Ojeblikket vise sig
at veere aldeles uholdbar. — Hvorledes det har veeret tid-
ligere, hvornaar Forandringen er indtraadt, og hvor lenge
det vil blive som nu, skal jeg ikke kunne sige; men for
Qjeblikket vil det vaere en stor Fejl (a great mistake), om
man her i Danmark vilde vaske og undlade at salte Smer-
ret; thi Markedet er overfyldt med denne Vare;
det var Tilfeldet i Vinter og er i langt hgjere Grad Til-
feeldet om Sommeren.

Hvor stort Forbruget er af »fresh butter«, er umu-
ligt at opgive med Tal. Hele Storbritannien igjennem
fremstilles det i alle bedre Mejerier (country-butter); men
kun en ringe Del af det engelske Produkt opnaaer hgjere
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Pris end vort Herregaardssmer; langt den overvejende Del
seelges betydelig billigere. — En meget stor, vistnok langt
den storste Del kommer imidlertid fra Udlandet, oprinde-
lig udelukkende fra Frankrig, men nu efterhaanden fra
mange forskjellige Steder; seerlig Italien sender en stor
Meengde, og endog de mest fjerne Lande, f. Ex. Ny-See-
land, mede med dette Produkt, pakket i Ruller i firkan-
tede Kasser aldeles som Smgr fra Normandiet. Kun den
allerbedste Kvalitet opnaaer den attraaede hgjeste Pris; en
langt storre Meengde selges betydelig billigere end vort
Herregaardssmor, og derimellem er meget fransk, men ser-
lig det meste italienske, og det uagtet Kvaliteten er saa
god, at jeg paa ingen Maade troer, at danske Mejerier gjen-
nemgaaende kunne levere den hedre.

Det, der serlig er Ulempen ved denne Vare, er
Manglen paa Holdbarhed; meget Smor maa salges
for Spotpris, fordi det har tabt sig, og er man ikke aldeles
sikker paa at opnaa hejeste Pris, maa man helst lade
vere med at lave det. I Erkjendelsen heraf lave endog
de store Kompagnier i London en Vare, der er baade syr-
net og saltet og saaledes kommer meget neer til vort fine-
ste Smor. Det kaldes af Englenderne Dorset-Butter,
under hvilket Navn der ogsaa selges meget dansk Smor.

I Virkeligheden er vort Smer velanseet, og gjennem-
gaaende ere Englenderne tilfredse med det danske Smors
Kvalitet. Men Forbrugerne ere ganske vist ikke de rigeste
Folk; det er den solide og vellonnede Arbejdsklasse, der i
England spiller en langt sterre Rolle som Konsumenter
end i noget andet Land, jeg hidtil har besggt. Det er Be-
boerne af alle de peene, smaa Huse med tre Verelser og
Kjokken; dér holdes ikke Pige, men Husmoderen gjor selv
sine Indkjeb, ofte i et Cooperative Society (Brugsforening);
og i disse hyggelige Hjem er der ligefrem en Komfort med
aaben Kaminild o. s. v. Her er mnemlig et virkeligt Fa-
milieliv, og det er den hyggelice Arne, Englenderen set-
ter Pris paa. — Naar der fra forskjellig Side spottende er
bemerket om vort Smer for at vise dets Mangel paa Fin-
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hed, at det blev spist i Fabrikkerne og Kulgruberne, saa
vil jeg ikke alene bekrafte det, men endog fremhave deb
som serlig gledeligt; thi kun derved bliver dets Afsat-
ning i stort Maal overhovedet mulig. Der er flere Fabrik-
arbejdere, end der er Fabrikherrer, og det er ikke det Uhel-
digste at producere en Vare, som falder i Flertallets Smag.
Der tjenes utvivisomt i England flere Penge ved at spinde
Bomuld end ved at spinde Silke.

Hvad Englenderen kalder »the very choicest da-
nish butter« er i 99 Tilfelde af 100, hvad vi kalde fint
Herregaardssmor, og kun i Retning af Farve og Salt kan
Smagen variere fra den ene Plads til den anden. Det er
en af de Ting, der kan siges imod de danske Kjebmend,
at enkelte af dem til Skade for sig selv ikke i tilstreekke-
lig Grad studere deres Kunders Smag og rette sig efter
den, saaledes at de faa Landmanden til at lave Smarret
netop efter Markedets Krav; men i mange Tilfeelde falder
Skylden tilbage paa Landmanden, der har solgt sit Smor
paa den Betingelse, »at der ikke maa klages over
det«. Det er en Skam, at sligt Forhold endnu kan
finde Sted. Og den Landmand, der ikke vil hore nogen
Dom udtalt om sit Produkt, reber en utilgivelig Ligegyl-
dighed og Slgjhed. Er han saadan stillet, at han for sin
egen Skyld kan forsvare at undlade at lave sit Produkt
saa godt som muligt, burde han gjore det i det Al-
menes Interesse. Ganske vist er det beklageligt for vort
Smoers Renommé, at der er danske Kjobmeend, der afsende
mindre godt Smer, som de udgive for at veere fineste Vare;
men Landmeendene gjore sig vistnok langt oftere skyldige
i samme Mislighed.

Angaaende vort Smers Finhed er det i de senere Aar
ofte kommet frem, seerlig i Kommissionzrernes Beretnin-
ger, at det gaaer tilbage med det danske Smgr, at Meng-
den af fineste Vare stadig bliver mindre o. s. v., og det
er utvivlsomt rigtigt, hvis Kommissionzrerne tilfgjede, at det
gjaldt det Smor, der sendes dem. Forholdet er nemlig det,
at alle storre Smerhandlere mere og mere sgge at undgaa
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Kommissionserer. Forsaavidt Kreditforholdene tillade det,
bestreebe de sig for at faa direkte Forbindelser. Allerede
leenge er meget Smor blevet sendt direkte til de tidligere
omtalte Provision-Merchants, og for Tiden bliver meget
Smer sendt af danske Kjobmeend lige ind i engelske Bu-
tikker. Det Smer, der saaledes sendes frit om Bord ef-
ter Ordre, er gjennemgaaende det bedste Smer, der sen-
des til I'olk, der bestille det pr. Telegram, og for hvem
det er af yderste Vigtighed at faa mnetop den Vare, de
forlange, og for hvem Prisen ikke er det eneste afgjorende.
Saadanne Forbindelser er det selvfplgelig den danske Kjgb-
mand om at gjore at bevare, og derfor blive de reclt be-
handlede. De forlange i Regelen bedste Vare, og den faa de.
Men deraf folger jo ligefrem, at der kun sendes til Kom-
missionererne (konsigneres), hvad der bliver tilovers, og
disse faa altsaa serlig det daarlige Smor at se.

For at bevare Tilliden, er det i allerhajeste Grad ned-
vendigt ved denne »Senden frit om Bord efter Or-
dre«, at Smorret ikke taber sig. Som ovenfor udviklet,
er det ikke smaa Fordringer, der stilles til vort Smers
Holdbarhed; det maa udholde en lang Rejses Temperatur-
afvexlinger, Rystelser o. s. v. og endnu veere godt 30—40
Dage efter Kjerningen.

Engl®nderen troer altid, at deter Saltet, der gjor det
danske Smer holdbart, og taber det sig for hurtig, mener
han, at der er brugt for lidt Salt. Deraf kommer det sik-
kert, at de danske Kjebmeend ofte faa Breve om at salte
Smerret sterkere. I Skotland, Nord- og Mellem-England,
hvor man i mange Aar har spist dansk Smer, er man
gjennemgaaende bleven saa vant til den almindelige Salt-
mengde (4 Kvint Salt pr. Pund frisk Smor), at
Danske skulle vogte sig for at gjore Forandring i saa Hen-
seende. For London derimod vil det vistnok veere rigtigst
at salte det virkelig fine Smer noget mindre, medens
simplere Kvaliteter dér maa veere baade sterkt farvede og
saltede, idet man der skal konkurrere med simpelt fransk
og Jersey-Smgr.
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For at hjelpe paa Holdbarheden var det iser tidligere
almindelig, at Kjobmeendene, samtidigt med at de strippede
Dritlerne for at tarere dem, saa tillige saltede dem ud-
vendig. Det var vistnok nedvendigt, den Gang der blev
spekuleret i Smer fra Sommer til Vinter; men nu maa
det fraraades at gjore det, medmindre det bliver udtrykke-
lig forlangt. Saltet kan nemlig ikke fjernes ved Afskrab-
ning, uden at der er et Svind af flere Pund Smer, og
endnu veerre troer jeg rigtignok, det er, naar Engleenderne
sprojte Saltet af ved Hjalp af en Vandstraale.

Saltlaget imellem Smorret og Traeet skal jo tjene til
at holde Smerret frisk ved at beskytte det mod Luftens
Paavirkning. Hvad der ber gjores i saa Henseende fra
Mejeriernes Side er med storre Omhu at pakke Smorret i
Fustagerne. Og det maa gjores ikke alene for Holdbar-
hedens, men ogsaa for Udseendets Skyld. Husk paa, hvor-
ledes Smorret skal fremstilles i den engelske Butik. Flere
Gange har jeg faaet det Sporgsmaal af engelske Butiksfolk,
om det danske Smgr var frosset, naar det blev pakket
ned, eller om jeg syntes, det saa godt ud, at der var Hul-
ler i Siden af Smerret, saa man kan stikke 3—4 Fingre
ind eller telle, hvormange Kjerninger der er i Dritlen,
selv. om Farven ikke rgber det. Slig daarlig Pakning
skriver sig utvivlisomt fra »skjedeslgs Altninge. Paa
den Konto kan man i det Hele taget sikkert skrive meget
af det danske Smers Uholdbarhed. Saa galt, som jeg ofte
saa det i England, havde jeg aldrig troet, at det var.
Mange smaa Merker paa en eller to Dritler om Ugen,
hvor Smorret rimeligvis bliver eltet med Henderne, viste
sig slet ikke at veere gjennemarbejdede. Undertiden er det
maaske af Frygt for Overaltning, men langt oftere er det
ligefrem Mangel paa Omhu, naar Smerret viser sig »hro-
get« og Saltet slet ikke er fordelt.

Ligesaa fordeerveligt er det, naar mange DMejerier,
vistnok for at lette sig Arbejdet ved AEltningen, i alt for
hoj Grad skylle Kjernemelken ud af Smerret med Vand.
De opnaa nok at faa Lagen klar, men altfor ofte lider
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Smorret derved. Selv om Vandet er tilstraekkelig godt,
hvad det i mange Tilfelde ikke er, maa Vandet igjen
eltes ud af Smorret, men det bliver det ikke; thi ofte
har man saaledes forringet Smgrrets Konsistens, at man
ikke med sin bedste Villie kan faa Vandet ud igjen ved
en enkelt Altning. Smerret mangler Body (er bleven
sjattet), og Kommissioneren klager over flere Procents
Svind.

Ved at omtale Altningen her, kan jeg ikke lade
veere med at bemaerke, at gjennemgaaende er Smerret
fra Paknings-Etablissementer, f. Fx. i Vejle, af en merk-
veerdig god Beskaffenhed.  Til forskjellige Priser frem-
komme i Almindelighed tre forskjellige Krvaliteter, og den
engelske Modtager er i Almindeliched vel tilfreds med
Varen til dens Pris. Sortering, Saltning og Altning synes
at veere udforte med Omhu og Dygtighed, og Holdbarheden
bliver neesten altid rost og funden serdeles god. — Ander-
ledes stiller det sig derimod med Fellesmejeriernes Pro-
duktioner. Disse gjore neesten altid Fordring paa de hgje-
ste Priser, og i hvert Fald om Vinteren svarer Kvaliteten
slet ikke dertil. Efter at have veeret i England kan jeg
endnu bedre end tidligere forstaa, at Fellesmejerierne ofte
have saa ondt ved at bestaa. Melken betales jo efter den
Forudseaetning, at Smorret naaer hgjeste Pris. Men jeg saa
Produktioner paa 10—20 Dritler om Ugen fra vore storre
Fellesmejerier, hvor der hogstavelig ikke var en virkelig
god Fustage imellem, blive solgt 10—20 Kroner under
Noteringen. — Den bedste Hjelp, der i jeblikket kunde
bringes de ofte omtalte 70,000 mindre Gaarde, var aaben-
bart, om man kunde tvinge Fellesmejerierne til at be-
handle deres Produkt med Omhu og saaledes blive i Stand
til at svare hver Sit. Men paa den anden Side maa man
ikke glemme, at i Ojeblikket ere Feellesmejerierne i Al-
mindelighed en stor Velsignelse for Landet, og Smgrpaknings-
anstalterne ere ofte kun daarlige Stedfortreedere, der langt
sjeeldnere opnaa de hgjeste Priser. Saalenge Afsetningen
gaaer som nu, og de store Provision-Merchants i Lobet af
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nogle Timer skulle kjebe eller swlge flere Hundrede Dritler,
foretraekkes altid de store Maerker med ensartede Varer,
selv om Krvaliteten i og for sig ikke er saa god som de
smaa Meerkers.

Hvad endelig tilsidst Forholdet mellem Finhed og
Holdbarhed angaaer, troer jeg, at de fleste Smerhandlere,
saavel engelske som danske, ville give mig Ret, naar jeg
siger, at det virkelig fineste danske Smer er det,
der holder sig bedst, forudsat at KAltningen in-
tet lader tilbage at onske.

Fra mange Landmeends Side er der iser i de senere
Tider jeevnlig fremkommet Paastand om, at hyppigere
Dampskibsforbindelse var absolut ngdvendig. Af de her
fremstillede Tagttagelser mener jeg, det tydelig fremgaaer,
at saalenge Handelsforbindelserne og Omsat-
ningsforholdene igvrigt ikke forandres, vil en
hyppigere Forbindelse med Leith og Newecastle for Smerrets
Vedkommende ikke veere til nogen Nytte og muligvis endog
veere generende for nuverende Handelsinteresser.

For Londons Vedkommende er Forholdet et helt andet.
Dér moede vore Konkurrenter daglig eller flere Gange
ugentlig med friske Varer, og for @jeblikket forhandles dér
det danske Smgr i Virkeligheden ikke paa en enkelt Dag;
men Fredag eller Lordag selges, hvad der kommer over
Esbjerg og Parkeston, og Mandag og Tirsdag kan ferst det
udbydes, som skibes fra de mange forskjellige danske Havne
over Newecastle.

Hvad vort Smers Pakning angaaer, har der fra for-
skjellig Side veeret tenkt paa at indfere en mindre Em-
ballage, f. ¥x. i Smag med hvad der bruges ved Postfor-
sendelserne i Tyskland, hvorved man har troet det muligt
at bringe Smerret i en saadan Form, at det kunde gaa
direkte til Forbrugeren. Men inden der foretages yder-
ligere Skridt i saa Henseende, maa man ngje overveje, om
det Nye, der tenkes indfert, virkelig er bedre og hensigts-
massigere end vor hidtil anvendte Drittel, ved hvilken jeg
serlig vil fremhzeve folgende tre Fordele:




543

1. Den er billig (c. 2 Procent af Varens Veerdi).

2. Den er let at haandtere under Transporten.

3. Den er uovertraffelic for Smorrets Holdbarhed; thi
den har den absolut heldigste praktiske Form for at frem-
byde den mindst mulige Overflade for Luftens Paavirkning.
Endelig er Udseendet net og propert, takket veere vort
lyse Bogetree. Og naar andre Lande f. Ex. senest Italien
have indfert den samme Emballage, er det utvivlsomt
mere paa Grund af dennes gode Egenskaber end for at
efterligne vor.

I denne Forbindelse kan det rimeligvis interessere
danske Landmend at here, at den danske Skik i Butik-
kerne at s@lge Smor i Krukker for Tiden spges ind-
fort i London af et dansk Firma, der under Navnet »The
Anglo-Danish Table Butter Supply Company« pakker Smor
i 2 og 4 Punds hvide Krukker, hvilket swelges fra flere
Butikker til en Pris af 1 sh. 5 d. pr. Pund (c. 1.40 Kr.
pr. dansk Pund).

Men Forsendelsen fra Danmark ber under nuvee-
rende Forhold ubetinget foregaa i Dritler. Disses Stor-
relse og Form maatte helst vere ens, og heldigst vilde
det vistnok veere, om vi kunde veere saa ner som muligt
ved at have en Smermeengde af netop 90 Pund dansk
(c. 100 Pund engelsk). Serlig for Sommerens Vedkom-
mende er det uheldigt, at det synes at blive mere og mere
almindeligt, at Fustagerne tage en halv Tonde Smor eller
mere.

Endvidere vilde det veere onskeligt, om de danske
Dritlers Tara altid var den samme konstante Storrelse.
Det er Tilfeldet i Holland, hvor det efter de engelske
Importorers Sigende skal veere foreskrevet ved Lov, at Fu-
stagernes Veegt skal veere 16 Pund for de stores Vedkom-
mende og 8 Pund for de smaa. — Her i Danmark vil en
saadan Foranstaltning vistnok veere generende, serlig fordi
saa mange Dritler laves hjemme paa Gaardene. Men fra
Kjobmeendenes Side kunde der hjelpes derpaa ved at ind-
fore den Skik, der allerede i le®ngere Tid har varet fulgt
af Grosserer Esmann i Odense, at skrive eller bedre ind-
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breende Dritlens Tara i engelske Pund paa hver enkelt
Drittels Bund. XKjobmendene sige maaske dertil, at de
ikke have Tid til at gjore det, og at de langtfra strippe
alle Fustagerne. Men der er endnu mindre Tid til at ta-
rere i England, og Taraen kan variere fra 12 til 20 Pd.
I og forsig er der jo ikke noget i Vejen for, at det kunde
ske paa Mejerierne, hvor Dritlen jo alligevel altid bor
vejes, efter at den har staaet i Blod, og lige for Smorret
slaaes i. Er Veegten mellem 10 og 15 Pund eller mellem
15 og 20 Pd., faaes den engelske Veegt ved at tillegge hen-
holdsvis halvandet eller to Pund.

Angaaende Dritlernes Meerkning har det fra gammel Tid
veeret Skik, at hvert Mejeri indbrendte sit Navn paa
Dritlens Laag, og saafremt Produktet er saadant, at Pro-
ducenten kan vere det bekjendt, er der al mulig Anled-
ning til at fortsette dermed. Men gjennemgaaende synes
Landmeendene ikke at anvende mindste Kritik i saa Hen-
seende. Saafremt et Mejeri i Regelen kan levere forste
Klasses Vare, bliver Meerket snart anseet paa Markedet, og
Afsmtningen lettes derved; men det ligger daiSagens Na-
tur, at dersom en Uges Produktion falder mindre heldig
ud, bliver oliet, bitter o. s. v., maa saadanne mindre gode
Fustager ikke maerkes paa sedvanlig Maade med Mejeriets
Navn; thiderved vilde jo Merkets Anseelse paa Markedet tabes.

Nogle Exportorer tillegge aabenbart Meerket en stor
Betydning, hvad de rgbe derved, at de vende Laaget med
Market nedad under Forsendelsen, for at ingen Uvedkom-
mende skal udfinde Producentens Adresse eller, hvorhen
de forskjellige Meerker sendes. Men naar, som nu meget
almindeligt, Navnet ikke er indbrendt, men malet paa
med Kjonrgg, burde Kjobmanden vere saa betenksom at
leegge et Stykke Papir eller Pergament imellem; thi det
er i Sandhed et meget malpropert Udseende, Smorret un-
dertiden faaer ved at komme i Bergring med Sverten. —
Exporteren vil, at Modtageren skal se Merket, thi han
skal have Sikkerhed for, at han faaer det Smgr, som han
har rekvireret. Men de, som ikke maa se det, ere saa-
danne engelske Smorhandlere, der, hvis de vidste, hvorfra
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Smorret kom, strax vilde skrive til Producenten og byde
ham Guld og gronne Skove for at faa Smerret tilsendt.
Men det, at efterkomme saadanne Henvendelser fra ube-
kjendte Englendere ligesom og at reflektere paa Avertisse-
menter, er noget, jeg paa det Bestemteste maa advare
danske Landmeend imod. I hvert Tilfelde maa man,
inden man indleder nogen Forbindelse, gjennem Konsulat
eller Bank skaffe sig Underretning om Vedkommendes
Soliditet, og endvidere er det bestaaende Forhold med 2—3
Maaneders Kredit en betenkelig Sag for en Landmand at
indlade sig paa™).

Beklageligt for danske Mejerier er det jo, at vi ikke
ere ene om at forsyne England med Smer. Ikke alene
producerer Landet selv stadig mere og mere; men der
er Frihandel i Ordets videste Forstand, og alle Lande
sende deres Overproduktioner til det engelske Marked. I
disse forretningslose Tider bliver Konkurrancen for Dan-
mark derfor storre, og Prisen er saaledes stadig trykket
lavere. Men et Spergsmaal er det dog, om Prisen paa
Smor forholdsvis er sunken mere end paa de fleste andre
Fodevarer. — Trods Priserne synes vor Udforsel at veere
i sterk Tiltagen, hvilket ikke er Tilfeeldet med andre
Landes. — Fra Generalkonsulatet i London er der tilstillet
mig folgende Tal:

Englands Smor-Indfersel i Aarets forste 3 Maaneder:

1884 **), 1885. 1886.
Danmark . . . ... .. Cwts. 83,085 96,773 106,395
Tyskland . . . . . . .. — 42508 46,569 40,740
Holland. . . ...... — 9277136 74458 69464
Frankrig . . . .. ... 123,018 119,081 93,976

Andre Lande. . . . . . — 81,713 64173 69,835
: 607,460 400,854 380,410

#) Udenpaa Dritlerne maa danske Afsendere vogte sig for at skrive
Bynavnet alene, men der maa skrives Ordet »toe« foran; altsaa
ikke »Liondon«, men »to London« (til London). I modsat Til-
felde risikeres, at Varen bliver stoppet af Toldopsynet.

**) Forst 1 1884 begyndte det engelske Toldvasen at skjelne mellem
Smgr og Butterine. (Begge Varer ere toldfrie).

Tidsskrift for Landgkonomi. 5. Rekke. V. 5—6. 36
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Englands Butterine-IndforseliAarets forste 3 Maaneder:

1885. 1886.
Norge. . . . .... Cwts. 6,623 7,528
Holland . . . . .. — 207,916 242,419
Belgien. . . . . . . — 92,609 10,380
Andre Lande ... — 1,723 3,440

238,871 264,267

Heraf fremgaaer det altsaa, at Frankrigs Udforsel er i
steerk Aftagen, og Amerika er helt gaaet ud af Betragt-
ningen. Men Hollands Butterinefabrikation er det store
Uhyre, der i @jeblikket truer med at sluge os.

Den anforte Mengde er dels ren Butterine og dels
Butterine med mere eller mindre Smer tilsat. Den storste
Mangde indfores ved Parkeston af Rotterdam-Baadene, der
medbringe c. 40 Tons daglig. Jeg saa dér, at dette Kunst-
produkt var emballeret paa meget forskjellig Maade. Der
var hollandske og irske Botter, franske Kurve, engelske
Kasser med ét og to Punds Ruller og endelig danske Ot-
tinger og Dritler. Disse sidste vare af Bogetre og vare
lavede i enhver Henseende som dansk Bgdkerarbejde, og
Treets Hvidhed robede, at Dritlerne vare nye. Havde de
tidligere veeret benyttede til Forsendelsen af naturligt Smer
i saltet Tilstand, kunde de umulig veere saa lyse i Traeet.
Neasten alle disse Ottinger og Dritler vare merkede dels
ved Paamaling og dels ved Indbrending paa forskjellig
Maade, f. Ex. »Selected Danish Butter«, »Danish«, Bjorne-
gaard, Lovisalund, Billedet af en Malkeko og forskjellige
Kombinationer af saadanne Merker. — Det fremgaaer saa-
ledes tydelig, at det hollandske Fabrikprodukt indfores
ved det engelske Toldsted under sit rette Navn »Butterines,
men skal selges til de engelske Konsumenter under Navn
af »dank Smore.

Dette mislige Forhold indberettede jeg strax til det kgl.
danske Landhusholdningsselskab, som foranledigede Indenrigs-
og Udenrigsministeriet til i saa Henseende at varetage danske
Landmeends Interesser i Udlandet, og samtidig spgte jeg
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gjennem Generalkonsulatet i London at skaffe yderligere
Oplysninger og eventuelt faa Bedrageriet standset. Mine
Bestraebelser synes at veere lykkedes langt hurtigere, end
jeg havde ventet, men muligvis har den Omstendighed,
at der for Tiden er indbragt et engelsk Lovforslag om Smer-
forfalskning, havt den sterste Indflydelse. Nok er det, at
ifolge det sidste Brev fra Generalkonsulatet i London er
Indforselen af Butterine med danske Meerker naesten ophort.

Benyttelsen af Fustager, der ligne vore, kan ikke for-
hindres fra dansk Side. Men der har vearet tenkt en
Del paa at spge indfort et Varemerke for dansk Smer.
Forelobig synes det mig, at Sagen vil stede paa meget
store Vanskeligheder, og det er tvivlsomt, om der over-
hovedet kan opnaaes, hvad der tilsigtes. Det synes mig,
at den Maade, hvorpaa Smorret selges i de engelske Bu-
tikker, i saa Henseende er en uoverstigelig Hindring.

Men hvad der maaske kan opnaaes er at faa de en-
gelske offentlige Kemikere til at undersoge de misteenkelige
Prgver grundigere. Den eneste Bestemmelse, der foretages
for Ojeblikket, er i Virkeligheden Fedtets Vegtfylde; no-
minelt benyttes ogsaa Hehners Methode, Bestemmelse af
den i Vand wuopleselige Del af Fedtsyrerne, men jeg fik
Indtrykket af, at deni Regelen forbigaaes. Efter min Hjem-
komst har jeg nu opfordret Professor Stein til, at vi skulle
forsgge gjennem British Dairy Farmers Association at faa
de engelske Kemikere til at gaa grundigere tilverks og
om muligt faa dem til at benytte Reicherts Methode, som
gaaer ud paa Bestemmelse af den flygtige Del af de fede
Syrer.

Danske Smerhandlere vil jeg gjore opmeerksom paa,
at de om muligt ber undgaa at exportere tellet Smor;
thi det gjor Englenderen misteenksom; han siger »half
and half« til det, og vedkommende Afsender kommer let
selv i Forlegenhed derved.

Butterine er os unsegtelic en meget generende Kon-
kurrent, seerlig fordi den i saa store Meengder udbydes til
en saa billig Pris. Jeg saa megen velbehandlet og god
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