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Predgovor.

Mlekarstvo tveri vaino toéko na polju kmetijskega gospodarstva
in napredka. Vedno ved in ved slovenskih kmetovalcev in narodnih
probuditeljev se ozira nanje. Zelja vseh ljubiteljev naroda in pisa-
teljeva je, da naj bi po moZnosti izkori§dali ta vir narodnega bogastva
vsi slovenski Zivinorejei.

V devetih letih, kar delujem v mlekarski stroki, sem izprevidel,
da treba Se mnogo dela, preden doseZemo vsestransko povoljen razvoj
mlekarstva na Slovenskem. Praktiéno se dobro dela v mnogih mle-
karnah Ze sedaj. Nastale so sirarne v Bohinju in na obmejnem Pri-
morskem. Po Gorenjskem se izdeluje fino sirovo maslo. Na Notranj-
skem so Stevilne mlekarne, ki pofiljajo sveie mleko v obmorska
mesta: Trst, Pulj in Reko. Dolenjska se $e’ drZi svojih pitanih volov;
le tu in tam nahajamo kako majhno mlekarno. Prepri¢an sem, da
se bo mlekarsko zadruini$tvo raziirilo in narastlo po Stevilu tudi
tam, kjer ga kmetovalci danes $e ne vpostevajo.

V poslednjih letih so se mlekarne zelo hitro mnoZile, sedaj pa
smo obstali, Izdelkov se sicer proizvaja veé in ve¢; njih kakovost
pa je ostala splono neizpremenjena, ako se ni tu in tam celd
poslabsala. ‘

V praktidnem oziru se je torej mnogo storilo za slovensko mlekar-
stvo. Toda v teoretiénem, znpnstvenem oziru, ki je prvi pogoj dobrega
mlekarstva, pa $e jako malp. Treba nam je dobrih znanstvenih knjig
in listov, treba z eno besedo mlekarske vede in knjiZevnosti. Teorija
mora biti s prakso in pral{sa s teorijo tesno spojena, ako hocemo
res plodonosno napredovati |

Prvo knjizico o mleka.rrt#u je spisal v slovenskem jeziku gospod
Gustav Pirc, ravnatel] c. Jkr kmetijske druzbe kranjske. Oral je
ledino, ko je izdal brosurq Mlekarstvo“. Za njim je spisal slidno
brosuro gospod Milan Ivandi¢, tedaj potovalni uéitelj za kmetijstvo
na Gorigkem. V zadnjih Jetih je izila knjiga »Preiskovanje in
pladevanje mleka po/tql'ééobi“, ki jo je priredil gospod Jakob
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VI Predgovor.

Legvart, mlekarski nadzornik na Kranjskem, in brosura ,Dolo-
¢anje tol§dobe v mleku®, ki jo je priredil gospod Gustav Pire.
Ta bro$ura je sprio natanénega popisovanja dr. Gerberjevega tolsdo-
mera vsakomur priporodati, kdor se bavi s preizkuSevanjem mleka.
V raznih listih, osobito v ,Kmetovalcu® in v ,Narodnem Gospodarju*,
je iz8lo mnogo ¢lankov o mlekarstvu, ki pa niso nikoli prestopili
mej splo$nosti in se nikoli povzdignili nad izdelovanje masla. Moderni
mlekarski stroji in sirarstvo so popolnoma temna stran za sloven-
skega mlekarja, o kateri se ni mogel pouditi po dosedanji slovenski
strokovni. knjizevnosti, niti na mlekarskih, dosedaj prirejenih tecajih,
kjer je mlekarstvo neka podrejena panoga, manj obdelana kot drugi
predmeti. Kdor se je hotel bolje izobraziti v mlekarstvu, je moral
posedi po tuji literaturi, iti v tuje Sole. Temu odpomodi je namen
te knjige.

Prvi njen del tvorijo nekoliko obirneje értice o Zivinoreji
sploh. Zdelo se mi je potrebno,: da ima mlekar v eni knjigi zbrane
vse tiste stvari, ki jih mora nepogojno vedeti. Dobro pa je, da si
nabavi tudi druge knjige o Zivinoreji, kakor po dr. Steuert-Pircu
prirejeno ,Soseda Razumnika prafigjo rejo“ in ,Soseda Razumnika
govedorejo“, kmetijsko-strokovne liste ,Kmetovalca®, ,Narodnega
Gospodarja“ i. dr., ter razline spise in brosure, ki obravnavajo
kmetijsko panogo.

Drugi del knjige obsega celotno mlekarstvo, in sicer: mleko
in preizkuSevanje mleka, izdelovanje presnega masla, odposiljanje
svefega mleka in pri tem uporabljene moderne naprave in stroje;
sirarstvo, izdelovanje trdih in vseh razliénih mehkih sirov; uporaba
mleka v tehniéne svrhe, kakor tudi v mlekarnah rabljene gonilne
stroje in kurjavo; kot dodatek pa gospodarstvo mlekaren ter vodstvo
mlekarskih in Zivinorejskih zadrug. Knjigi je torej dolodeno zelo
ob&irno polje, ki ga ni mogode dobro obdelati v kratkem céasu. Iz-
hajala bo, ako ne bo financielnih ovir, vletnih snopi¢ih in obdelala
vse polje kolikor mogode temeljito in praktiéno uporabljivo.

Za vzorec mi je sluzila danska knjiga ,Maelkeribruget i Dan-
mark®, ki jo je spisal profesor Boeggild v Kodanju. Ta knjiga se
mi je zdela sprido izredno todnega razaganja vse tvarine veliko
boljsa kot Fleischmannova ali Kirchnerjsva v nemski knjiZevnosti.
Navadno se trdi, da v knjigi ni mogode prakse tako natanéno opi-
sati, da bi se moglo po njej delati. Osobito naj velja to za sirarstvo.
Ta trditev pa je popolnoma napadna glede moZnosti same, pravilna
pa glede pisateljev v splofnem. Za strokovna pisateljska dela je
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pred vsem treba temeljitega prakti¢nega znanja in lastnih izkuSenj.
‘Ako ni tega, potem se pad lahko navlede vsemogoda tvarina iz
raznih knjig in éasopisnih élankov v knjigo: omejiti pa se mora na
splofnosti in opustiti ¢asi velepomembne podrobnosti iz bojazni, da
temeljit kritik ne ovrie vse vsebine in ne onemogodi razprodaje. S
takim pojmovanjem strokovnega pisateljevanja sem se lotil dela in
upam, da se mi posre¢i vsebino tako obdelati, da jo bo mogel v
praksi uporabljati vsakdo, ki ima le nekoliko praktiéne izurjenosti
v splo$nem mlekarstvu. Slovenski mlekar ima v slovanskih deZelah
odprto veliko polje za svoje delovanje: treba mu je Se temeljitega
teoretidnega znanja in eksistenca mu je zagotovljena.

Vsem pa, ki so me ali me bodo pri tem delu gmotno in moralno
podpirali, osobito zaloZni knjigarni Ig. pl. Kleinmayr & Fed. Bamberg
v Ljubljani, ki mi je omogodila izdajo te knjige, izrekam na tem
mestu svojo zahvalo.

V Ljubljani, marca meseca 1912.

Anton Pevc.
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Uvod.

Narava ima od svojega stvarnika d¢udovito moé, da vedno na
novo rodi in mnozi razne stvari. Tako vidimo, da raste v gozdu drevje
vedno na mnovo kakor tudi trava na travniku. Polje tudi prinafa .
svoj plod in vrt in vinograd enako.

Vsakdo pa ve, da narava, sama sebi prepuséena, ne rodi tako
in toliko, kakor si d&lovek Zeli in kolikor potrebuje. Zato mora
¢lovek s svojim razumom in mod&jo naravo pri njenem delu voditi
k dolodenemu cilju in jo podpirati, da ve¢ in bolje rodeva.

Umetnost mora naravo podpirati in urejati.

Kraljestvo narave je jako velidastno in skrivnostno obenem. Zato
ni lahko naravnih sil in modi natanko spoznati in modro izkori¥&ati.

Mnogo je dobrih, mnogo pa slabih diniteljev, ki pospesujejo ali
ovirajo ugodne cilje, mirno delovanje narave.

Prva skrb in naloga naSa mora torej biti, naravo spoznavati,
proudevati njene sile in zakone, po katerih deluje in se pomnoZuje.
Treba nam je dobrega pouka v naravoslovnih predmetih. Poleg
ljudskih ol nam je treba e drugih strokovnih ol za vse ljudi, za
moske in Zenske, za gospodarje in gospodinje, treba nam je Sol, ki
so redno in vedno odprte vsem ukaZeljnim in potrebnim.

Umno gospodarstvo, osobito kmetijstvo, terja marsikaterih
sredstev in naprav, ki presegajo &esto moéi' naih slovenskih go-
spodarjev; zato je treba moci zdruZiti. Ozrimo se kamorkoli v na-
predne driave, med tuje narode, povsod vidimo, da se je dosegel
napredek z zdruZenimi modmi. Svica ima %e od nekdaj svoje skupne
sirarne in svoja Zivinorejska drustva. Nemdija podpira z vsemi
sredstvi nagli razvoj kmetijskega zadruZnistva, in vsi zaostali narodi
za¢enjajo uvidevati, da je v skupnosti moé, v razumu napredek.

Slovenski gospodarji in gospodinje se morajo zdruZevati v svrho
napredka narodnega gospodarstva.

Ozrimo se na majhno severno driavico Dansko, ki je na polju
narodnega gospodarstva, kmetijstva in Zivinoreje najbolj napredna
deiela sveta. Povzemimo edinole napredek, ki ga je Danska dosegla
v svojem kmetijskem gospodarstvu, osobito v povzdigu Zvinoreje.

Pevec, Mlekarstvo. 1



2 Uvod.

Zivinoreja je itak glavni steber, ki vzdriuje gospodarstvo malega
kmetovalca. Na Danskem nahajamo v splofnem le majhne in srednje
kmetije, kakor nahajamo izkljuéno take tudi na Slovenskem. Velikih
kmetijskih posestev je pri nas manj in manj, a Se ta, kolikor jih
imamo, se upravljajo slabo in starokopitno.
Glavna vzroka hitrega napredka sedaj tako lepo cvetode
Zivinoreje na Danskem sta:
a) #ivinorejska drustva in
b) zadruzne mlekarne.
Prva so pripomogla do napredka z izbiranjem najboljSe govedi;
mlekarne pa so pripomogle, da sta se trud in krma pri Zivini
kolikor mogode najbolje izpladala.

1. Zivinorejska drustva.

Prvo Zivinorejsko drustvo je nastalo leta 1874. na Jutlandskem
v svrho, da doseie in ohrani dobro, ¢istokrvno jutlandsko pleme z
nabavo in nastavljenjem najbolj§ih bikov. Podjetje je bilo obseino,
ker je v kratkem d&asu pokupilo 11 bikov. Vendar le malo Zivino-
rejcev je znalo ceniti pravi pomen in korist teh bikov. Drustvo je
kmalu propadlo in se leta 1878. razslo. To je bil prvi korak, ki je,
dasiravno nesreéen, dal vendar zgled za nadalje.

Leta 1881. se je bilo na novo osnovalo drudtvo za ohranjenje
in izboljSanje jutlandskega plemena. V svojih pravilih je imelo do-
lo¢eno med drugim, da sme vsak ud pri oplemenjenju krav rabiti
le bike, ki jih je drustveni odbor spoznal sposobne za pleme. To
dolo¢ilo je imelo namen strogo izbirati med biki. Sele od leta 1887.
nadalje so se ta drultva pomnozila in v vseh krajih prevzela v
pravila nastopni dolo¢ili:

1.) da se nabavi eden ali ve¢ bikov iz odlikovanega plemena,

2.) da se izbero med govedo drustvenih ¢lanov krave, ki so
dovolj lepe in sposobne za oplemenjenje z druStvenim bikom.

Druitva, ki imajo dovolj zmoZno vedstvo, lo¢ijo pri izbiranju
krave v ve¢ oddelkov po njih vrednostih kot plemenske Zivali
Obenem vodijo natanéne beleike o posestvu in éredi, h kateri spada
#ival; zaznamenujejo barvo, starost, visokost in teZo krave; kako je
ustvarjena, mledna znamenja, je li bila odlikovana in &e se bo
rabila samo za gospodarstvo ali tudi za pleme. Vse odbrane krave
kakor tudi biki, se vpiSejo v posebno knjigo, imenovano ,plemenska
matica® ali ,rodovnik“.
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Zivinorejska drustva nahajamo sedaj v vsaki ob&ini. Njih namen
je, kratko oznaden, tale: Rediti ummno in izboljSevati govedo v
okolici z nakupom enega ali ve¢ plemenskih bikov, ki se porabljajo
za take krave d¢lanov, ki jih je odbor spoznal kot sposobne za
plemenske krave (Muttertier); nadzorovati plemensko govedo in
poucevati ¢lane v umni reji; dolodevati o udelezbi Zivinskih razstav
in voditi rodovnik (plemensko matico).

Krave izbere dru$tveni predstojnik in izvedenec (konzulent)
zveze, ki ji pripada drustvo.

Veliko zaslugo so si ta drustva pridobila tudi s tem, da so
udomadila med malimi kmetovalei poizkusne molze. Sele s po-
izkasnimi molZami je bilo mogode prav soditi mle¢nost krav ter
izratunati koliko litrov mleka je imela krava v enem letu
Mleénost pa je prvi znak, ki kae vrednost krave; seveda se ¢edna
zunanjost telesa tudi ne sme zapostavljati, osobito ako rabimo Zival
tudi za pleme. — Vsakih 14, 10 ali 7 dni se tehta mleko od vsake
krave in vsake molie posebej ter tako dolo¢i dnevna mnoZina.
Pri enakomernem ravnanju in redni, pravodasni molZi ostane dnevna
mnozina do prihodnje poizkusne molZe neizpremenjena. Ako mnoZimo
litre mleka, ki smo ga namolzli na dan poizkusne mol’e, s ¥tevilom
dni (14, 10 ali 7), ki so pretekli med eno in drugo poizkusno molZo,
in seStejemo tako dobljene rezultate koncem leta, dobimo mnoZino
mleka, ki ga nam je dala krava v tistem letu.

Tam, kjer se je prej sodila mle¢nost in tako vrednost krave
po ¢&asu, ko je najve¢ molzla, so pri poizkusnih melzah kmalu
opazili, da d4 mnogo krav takoj po otelitvi veliko mleka; mleéna
mnoZina pa zgodaj upade in krave stoje dolgo &asa suhe. Druge
pa molzejo takoj po otelitvi primerno manj mleka; vendar ostanejo
ves ¢as pri te] mnoZini in molzejo do nekaj dni pred novo otelitvijo.
Na podlagi letnih zaklju¢kov poizkusne molZe so se slabe mlekarice
podasi lodile iz &rede in le najboljSe rabile za nadaljnje pleme-
njenje, ako so bile obenem tudi zdrave in pravilno vzrastle.

2. Zadruzne rmlek_arne.

Drugi poglavitni pripomoc¢ek hitremu napredku Zivinoreje na
Danskem so bile mlekarske zadruge. Dokler je imelo Zito visoke
cene, se za govedo ni nihée zanimal. Ko pa so Zitne cene zadele
padati in se dvigati cene mlekarskih izdelkov, so se odlitni mozje
narodnega gospodarstva trudili, da spravijo kmetijstvo v drugo smer.

1*



4 Uvod.

Ta izprememba in napredek Zivinoreje sta ostala dolgo &asa le v
velikih &redah veleposestva. Sele leta 1870. se je pri¢elo bolj Zivahno
gibanje tudi med ljudstvom, ko se je na nasvet profesorja Segelcke
kmetskim mladeni¢em dala prilika, da se na veleposestvih izobrazijo
v mlekarstvu in po dveletni vaji nastavijo kot nadzorniki v raznih
kmetijskih drustvih. Profesor Segelcke, najodliénej§i moZ na polju
napredka danske Zivinoreje in mlekarstva, pravi sam: | Poudi
malega poljedelca, kako je mogode dobiti ved koristi od mleka.
Daj mu prilike, da se v lastnem gospodarstvu prepriéa o vrednosti
mleka, in tedaj se bo Zivinoreja izboljsala sama ob sebi; v vsakem
primeru se bo razvila- z majhno pomodjo tudi tam, kjer vse na-
vdusenje in govori ni¢ ne izdajo. Dokazi mu, da se mu izpladajo
dobre krave, krepko krmljenje in skrbna reja, ker tega najved-
krat ni. — Treba mu je nuditi potrebne prilike. Sele potem bomo
uzivali sad in pladilo za ¢as in modi, ki smo jih Zrtvovali za
izbolj8anje Zivinoreje pri malih posestnikih in tako koristili kako-
vosti mleénih izdelkov.*

.. Prvotno so nastale skupne mlekarne. Na veleposestvih izurjeni
mlekarji so sezidali mlekarne in kupovali mleko v okolici. Smetana
se je dobivala na takozvani ,mrzli nadin“, to je s pomocjo vode
in ledu. Vsled slabe uredbe prostorov in premajhne strokovne
izobrazbe osebja se te skupne mlekarne niso obnesle. Ko se je v
letu 1878. vpeljal prvi posnemalni stroj in z njim dala podstava
zadruznim mlekarnam, so se skupne mlekarne morale umakniti za-
druznim. Prva zadruzna mlekarna je pricela poslovati dne 10. junija
1. 1882. Bila je zgled, ki je obrodil najboljSe sadove, osobito manjsim
posestnikom. Kjer se je v &¢asu visokih Zitnih cen le s teZavo dobilo -
potrebnih novcev v gospodarstvu malega posestnika, kjer je z naj-
vedjo  vardénostjo mogla gospodinja prihraniti za kakih 60 kron
sirovega. masla iz mleka dveh slabo krmljenih krav, tu se dobi
sedaj 600 do 800 kron v enem letu iz mlekarne in poleg Se pri-
merna mnoZina posnetega in pinjenega mleka. Sedaj se vzdriuje se
enkrat tolik¥no Stevilo krav, ki so vse leto dobro krmljene; sedaj
se proda 6 do 8 ali tudi 10 do 12 prasidev na leto.

Razvoj mlekarstva je povzrodil ne samo viden napredek Zivino-
reje v kakovosti, temved tudi v $tevilu Zivine. To poslednje je' zopet
vplivalo na umnost v krmljenju, ker bi se sedanja mnoZina Zivine
ne mogla rediti le s krmo, kolikor se je pridela doma. Umno
krmljenje pa je najboljsi pomodek za povzdignjenje obrestonosnosti
Zivinoreje in s tem kmetskega gospodarstva vobge. -
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3. Kontrolna drustva in Zivinorejska sredisca.

Kontrolna drustva in Zivinorejska srediS¢a imenujemo nadaljnja
dva pripomotka umme Zivinoreje, o katerih se govori osobito v
zadnjih letih.

Zivinorejska kontrolna dru$tva imajo namen, da izbero izmed
dobrega najboljde; zlasti pa, da izlodijo in rabijo za nadaljnje ple-
menjenje le krave, ki pri najmanjsi uporabi krme dajo najve¢ in
najbolj tolsto mleko. Iz takih krav naj se ustvarjajo nove pasme.
Mnogokrat prevzamejo ta drudtva tudi nadzorstvo svinjereje. —
Kontrolni pristav odtehta dolodeno mnoZino posamezne krme za en
dan, ki se ima pokladati kravi do dasa, ko zopet obifde dotiéno
kmetijo. Iztehta mleko po vsaki molZi od vsake krave posebej in
doloéi njegovo tolsdo. O vsem tem in o vsem svojem delovanju vodi
na vsakem posestvu podrobno knjigovodstvo ter nudi tako vsakemu
kmetovalcu najbolj$o priliko, da se neprisiljeno privadi gospodarskemu
knjigovodstvu. — Drustva dobe vsako leto primerno driavno pod-
poro za pokritje ustanovnih in reZijskih stroskov.

Zivinorejska sredif¢éa se ustanove kot drustva ali druibe z
namenom, da ohranijo in izboljSajo gotove pasme. Njih poglavitni
smoter pa je, da st more tako tudi mali posestnik nabaviti najboljso
Zivino brez prevelikih stroskov in ne da bi mu bilo treba uvaZati
inozemske Zivali. Zivinorejska sredii¢a se nahajajo na vedjih posest-
vih in jim podeli naslov ,Zivinorejsko sredifde poseben, po
drzavi ustanovljeni odbor potem, ko se je po veckratnem obisku
natanéno preiskalo, je li ¢reda res izborna po telesni obliki in drugih
lastnostih, in ako so se vse prednosti, ki jih zahtevajo pravila, iz-
kazale pri vsej ¢redi tekom Stirih let neizpremenjene. S tem naslovom
je spojena driavna podpora 1500 do 3000 kron. Zivinorejska srediséa
vzgajajo konje, govedo, ovce in praside.

Taka sredista bi bila velikega pomena za slovensko Zivinorejo.
Obnesla pa se ne bodo v deZelni reZiji, kakor so se pridela snovati
sedaj. Vsak napredek kmetijstva je trajen le tedaj, de sodeluje pri
njem Siroka ljudska masa, in sicer neprisiljena, iz lastnega prepri-
¢anja. To se doseZe le s podpiranjem tistih, ki se zanimajo za novosti
¢asa in so pripravljeni posnemati gotove pripoznano dobre zglede
iz drugih deZel. Denarne podpore ali pa priznalne kolajne imajo
veliko privla¢no silo, ki vpliva tudi na najvedjega nazadnjaka. Upo-
rabljati pa se morajo previdno le kot nagrade, to je premije.
Podpirati bankerotna gospodarska podjetja, osobito mlekarne in
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enake pridobitne zadruge, pa ni umestno. Ako nimajo Zivljenskih
pogojev, da bi se z lastnim dobidkom vzdrievale in uspevale, je
bolje, da prenehajo prej ko slej: pri njih se ne podpira napredek,
pa¢ pa nazadnjastvo.

Poljedeljstvo in Zivinoreja sta dve panogi narodnega gospodarstva,
ki zivita vecino slovenskega ljudstva. Zivinoreja se dandanes bolje
obrestuje kakor pa poljedelstvo, ker imajo Zvina in mlekarski
izdelki zelo visoko ceno in nam obojega nedostaja celé za konzum
v lastni driavi.

NaZa Zivinoreja je znatna in polagoma tudi napreduje; manjka
pa Se veliko, da bi jo mogli imenovati umno in bi mogla tekmovati z
zivinorejo drugih narodov. Mnogo lepe Zivine in dokaj dobrih molznih
krav 7e imajo nadi gospodarji; vendar je treba, da oboje %e po-
vzdignemo in z umnim izboljSevanjem spravimo do popolnosti. Rav-
nati moramo po geslu: ,NajboljSe za dom, slabejse za
prodajo.“ Ako bomo odbirali redno le najboljie molzne krave
za dom in za pleme, ter dosledno izlodevali manj vredne, dobimo
v nekoliko letih Ze sloveée domade pasme. Pred vsem pa je treba,
da zaértamo pota, po katerih naj se vodi na§ napredek; drugade
bo blodil vsakdo po svojih v Skodo celokupnosti.

Nafe mlekarstvo pa se nahaja v stagnaciji, da ne redem v
nazadovanju. Manjka nam temeljito izobraZenih moZ v tehni¢nem
in v kupdijskem vodstvu te industrije; mlekarskemu osebju pa
je primanjkovalo knjig in prilike, da bi se na vzornih mlekarnah -
teoretiéno in praktidno pouéilo v svoji stroki. Mlekarne zidamo in
opremljamo tako, da se jih bo le s popolno prenaredbo moglo
voditi po zahtevah napredujote tehnike. Mlekarskim izdelkom
nedostaja trpeinosti, kakovosti in enoli¢nosti; vsled tega uspeva
kupéija bolj slabo, ali pa se poleti popolnoma ustavi; povpreéne
letne cene presnega masla so prenizke, enako cene sira, ker jim
$koduje vsaka zunanja konkurenca, ki ima, ¢etudi slabSo kakovost,
vendarle nekaj enoli¢nosti in lepo zunanjo obliko.

Kako je mogode vsem nedostatkom odpomoéi in kako bolje
napredovati, bo razvidel &itatelj iz te knjige.



1. del.
Crtice o zivinoreiji.

I. Napredna zivinoreja.

Zivinoreja je dandanes poglavitni vir dohodkov vsakemu kmeto-
valcu. Potrebno je torej, da se o njej pouéi tudi slovenski mlekar,
ker ima ravno on najve¢ prilike, da z dobrimi nasveti pripomore
k njenemu napredku. Poglejmo nekoliko napake nafe sedanje
Zivinoreje. Pred vsem je treba, da naudimo Zivinorejca, kako naj krmi
svoje krave, da mu bodo dale veliko dobrega mleka, ako mu ga
dajo sedaj malo. V tem le7i bodoénost in uspeh nasega mlekarstva.
Odstraniti moramo nekaj naglavnih grehov v kmetskem gospodarstvu,
da si Zivinorejei povifajo dohodke svoje Zivinoreje, osobito tiste, ki
se jim stekajo iz mlekarne: potem se bhodo zanimali za mlekarno
in njen obstoj bo zagotovljen. V kratkih potezah bom navedel nekaj
to¢k, ki jih mora vpostevati vsaki Zivinorejec, ako hode dosedi trajnih
in ugodnih uspehov pri svoji Zivini,

Creda enega hleva bodi redno enakobarvna in po zunanjosti
(tipih) kolikor mogode zjednadena. To je znak distega plemena in
kae razumnega Zivinorejca. Zivina ene vasi, eme obdine ali enega
gospodarskega drustva naj bo sestavljena iz enakobarvnih d¢red in v
tipih zjednadena. Tako Zivino naj bi posestniki skrbno odbirali, umno
in obilno krmili, pa bi s tem dosegli v par desetletjih posebna
zjednadena plemena, dd nam ne bi bilo treba iskati plemenskih
zivali v tujini.

Razlo¢ujemo nizavska in planinska plemena. Prva so doma ob morskih
ravninah Francije, Anglije, Neméije, Nizozemske, Danske in Holandske. Izmed
teh kot najbolj§e mle¢no pleme je pripoznano holandsko, belo z vedjimi ali
l_nanjéimi ¢roimi lisami. V raznobarvnih niansah se razteza iz Holandskega po
Slesvik-Holdtajnu na Dansko, kjer tvori jutlandsko pasmo. Razfirjeno pa je
holandsko pleme po vsem svetu, osobito v hlevih veleposestnikov, ki se bavijo
z intenzivnim mlekarstvom. Krave dajo veliko mleka — na leto 3000 do 5000 kg
in tudi ve¢ — ki vsebuje povprecno le 3%/, tolide.

Dansko rdece mleéno pleme, razfirjeno po otokih, je v mleénosti s holand-
skim na isti stopnji. Mleko vsebuje veé tolsée, povpreéno 3!/, 9/
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AngleSka plemena, Sorthorn in jersey, so pripoznano dobra, Sorthora je
Zivina brez rogov ali s prav kratkima rogoma, z izredno velikim truplom na
nizkih nogah. Sposobna je osobito za pitanje. Krave dajo letno povpreéno 2000 kg
mleka s 3%/, °/, tol8¢e. — Pleme na otoku Jersey pa je znano po svojem izredno
tolstem mleku; tudi mleéna mnoZina doseZe izrednosti z umnim krmljenjem, v
navadnih razmerah pa znada le 1600 kg na leto s 6 do 89/, tolice.

s ' Planinska plemena pa so doma v alpskih deelah Francije, Nemdije,
Svice, Avstrije itd. Izmed vseh planinskih plemen so najbolj cenjena #vicarska
in tem sorodna plemena, to je simodolsko in rjavo.

Simodolsko pleme je belo-rumeno ali belo-rdede, vedno z belo liso na
glavi. Odlikuje se po hitri rasti, visoki teZi in lepih Zivotnih oblikah. Krave dose-
zejo 600 do 800 kg teze. Dajo 2500 do 3000 kg mleka na leto, ako se je odbiralo
pleme le od dobrih mleénih zivali. Mleko ima 31/, do 49/, tols¢e. — Tega ple-
mena se je na Kranjsko Ze dokaj vpeljalo. Izslediti ga moremo v slehernem kraju,
razen na Gorenjskem. Nasa domaca Zivina, krizana s simodolsko, kaze v mleénosti,
rasti in podedovanju prav dobre uspehe.

Rjavo §vicarsko kakor tudi sorodno montafonsko in algajsko pleme
je v rasti nekoliko podasneje in lazje kot simodolsko. Krave tehtajo do 600 kg.
Telesnih oblik so izredno lepih in v tem oziru gotovo najpopolneje planinsko
pleme. Pa tudi najbolj mleéno planinsko pleme: krave dajo 3000 do 4000 kg
mleka na leto s 3°/, toli¢e. V zadnjem éasu se je zacelo to pleme uvazati tudi
na Kranjsko in je upati, da se bo dobro obneslo.

Na%a dezelna plemena so raznobarvna. V njih moremo izslediti tipe
najrazliénej8ih pasem. Po Dolenjskem je razlirjeno sivo, murodolsko in
muropoljsko pleme, ki je dobro za izrejo volov, slabo pa za mleko. Vobée je
Zivina na Dolenjskem glede mleénosti slaba. Tu in tam pa se tudi dobe prav
dobre molznice, kar je znak, da bi se ta Zivina s skrbnim odbiranjem mogla
dokaj izboljsati. — Na Gorenjskem je Zivina Se najbolj zjednacena. Sli¢na je
pincgavski pasmi, samo dokaj manj$a. V mlecnosti se osobito odlikuje Zivina v
Bohinju, ki je rdeée-belo lisasta, majhnega Zivota in s posebnim mleé¢nim izrazom.
Po neprevidnosti nekaterih Zivinorejskih veS¢akov bi bilo to izborno mle¢no pleme

kmalu izginilo in pustilo za seboj niévredno pincgavsko meSanico. Zeleti je, da 4

bi se ljudje poprijeli te domade pasme, ne da bi jo krizali s pincgavskim ple-
menom. — Na Notranjskem se nahaja siva Zivina. V nekaterih krajih Ze pre-
vladuje simodolska pasma, kar se pozna po rasti, po barvi in po dobri mle¢nosti.
Za izboljianje nafega deZelnega plemena je pred vsem potrebnoizbiranja
in umnosti. Lahko bi dosegli pri doma& Zvini prav lepe uspehe, ne da bi
uvazali tuje pasme. Tuja cistokrvna Zivina se bo pri nas morebiti dobro
obnesla tedaj, kadar bodo nasi kmetovalci dovelj naobraZeni ter znali prilagoditi
paéin krmljenja in oskrbe naéinu, ki je v navadi v teh tujih deZelah; prav tako
se bo morala ta Zivina privaditi nagemu podnebju. V preveliki izpremembi Zivljen:
skih razmer je iskati vzroke hitre degeneracije tujih ¢istokrvnih pasem.
Rodovnik je zapisnik, iz katerega se razvidi, kakini so bili
roditelji kakega bika ali druge v njem oznadene plemenske Zivali.
Obsegati mora : imena roditeljev in praroditeljev, njih zunanjost in
zmoinosti; zunanjost Zvali in plemenske znake, ter letno mnozino
mleka. Iz rodovnika povzamemo potem vrednost vsakega plemenjaka
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in dolo¢imo po njem ceno bika ali plemenske krave; posebno vainost
bi morali polagati nanj pri premovanju Zivine, in odlikovati le take
Zivinorejce, ki izkaZejo mledno zmoZnost in plemensko vrednost svoje
zivali. Na ta naéin bi najlazje udomadili poizkuSevalne molZe in
dolodevanje mleéne tolide.

Bik, res dobra plemenska Zival, je najve¢je vainosti za uspesno
#ivinorejo, pri izbiranju katerega se vsled nevednosti najved gredi.
Ker prenese bhik svoje lastnosti na veliko potomcev, moramo res
porabiti vse svoje. moci in zmoznosti, da kupimo ali izberemo Zival,
ki nam jaméi ugoden uspeh za svoj zarod. Starost ne niZja kot
11/, leta. Dobro ustvarjen, in sicer: ravan kriZ in ravne noge,
&elo Hroko in dalj¥e kot pri kravi, spodnji del kraj§i kot pri kravi;
rogove obrnjene navzvun in ne premocdne, plecéa Siroka, krepke
prsi, ozadje 8iroko, ne oSpi¢eno. Potem znake plemena; ple-
menske vrednosti in mleéne zmoinosti roditeljev, ki se poznajo iz
rodovnika.

Plemenska krava mora biti pred vsem dobra molznica, ker
take krave prinaSajo gospodarstvu ve¢ dohodkov, kot pa. klalna
zivina. Znaki, ki jih moramo pri izbiranju vpostevati, so: bolj neZno
telo, lahka glava, tenki svetlikajoéi rogovi, drobna
ndesa, vitek vrat (pri pitani Zivini kratek), globok trebuh,
Sirok kriZ, mehka dlaka, finain tenkakoZa, veliko vime
z zelo vidnimi mleénimi Zilami, vendar ne mesnato, raven hrbet.
Pripusdajo se v starosti dveh let. Posebni znaki dobrih molznic so: zelo
nezno telo, drobne kosti, mehka kratka dlaka, veliko in lepo ustvar-
jeno vime, preobledeno s fino mehko koZo in ne kosmato, velike
mleéne jamice in zile, ter lepo mledno zrcalo. Najholj zanesljivi znak
pa je, da se po dopadljivi zunanjosti izve iz zapiskov, koliko litrov
mleka daje krava na leto in koliko krme porabi za to mnoZino;
ako je mogode, tudi kako prebavi krmo in koliko prebavnih snovi
izlo¢i v odpadkih.

Na sejmu ne i%¢imo dobre plemenske krave, ker vsi naSteti
zunanji znaki nas morejo varati, ampak izberimo si jo v hlevu raz-
umnega Zivinorejca.

Teleta moramo v zgodnji mladosti odloditi njihovemu namenu,
to je ali za delo in mesarja ali pa za pleme. Potem obrnimo vso
pozornost na umno rejo in krmljenje za eni ali za drugi namen.

Mlado plemensko goved krmimo tako, da raste ne da bi se
debelila; zato se ji poklada manj beljakovinskih in ved sladkor-
nih snovi.
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Poizkusevalna molza se imenuje dolodevanje mleéne mno-
zine, kadar iztehtamo ali izmerimo vsakih 14 dni vse mleko, ki ga
namolzemo od ene krave in 8tevilo zabeleZimo v zapisnik potem, ko
smo ga mnoZili 8 14 in tako dognali, koliko litrov nam je dala
krava v Stirinajstih dneh. Ko prenehamo kravo molsti, se¥tejemo
vse dobljene vsote skupaj in vemo, koliko mleka smo dobili od ene
krave v enem letu (slika 1.).

Ako se nahaja v kraju Zivinorejsko druitvo, izvr¥uje poizkufe-
valno tehtanje za to poklicani pristav vsake tri ali 3tiri tedne.

Slika 1. Tehtnica za poizkusevalno molZo.

Zivinoreja domadih Zivali se povzdiguje naravnim, umetnim |
in zadruZnim pdtem.

Naravnim potem izboljsamo govedo:

a) z odbiranjem najbolj8ih Zivali za dom. Ako hodemo
dobro pasmo za pitanje, obdrZimo tista teleta in telice, ki premenjujejo
najhitreje in najizdatneje pouZito krmo v meso. Ako Zelimo dosedi
izborno mleéno pasmo, potem pa odbirajmo za dom le teleta in
telice najboljsih molznih krav,

b) z umno vzgojo. Mlade Zivali naj imajo dovolj prilike in
prostora, da se morejo pozimi in poleti mnogo gibati na prostem.

Tako dobimo velike, dobro razvite Zivali.
¢) z umnim in obilnim krmljenjem. Umnost krmljenja

pa obstoji v cenem, obrestonosnem in v primernem, namenu pri-
kladnem krmljenju.
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Cené moramo krmiti vso Zvino, ki smo jo dolodili za gospodar-
stvo ali pa za mesarja. Izvzeti smemo le posebno dobro obetajoce
plemenjake, pri katerih ni umestno gledati edino na dobicek, ker se
plemenske vrednosti Zivali ne dajo ceniti v denarju.

Ne kupuj pa predrage umetne in krepilne krme, ako jo pridela¥ doma
ceneje. Pri nakupu tropin zahtevaj poroitvo za njih kemiéno sestavo: to je, da v
resnici vsebujejo toliko beljakovinskih snovi, kolikor jih morajo dobre oljnate tro-
pine vsebovati. Gledati je tudi na to, v kateri moéni krmi da so redilne snovi cenejse.

Molzne krave krmi s tako krmo, ki povzroca Zivahnost mleénih Zlez in tvori
veliko mleka. Za pitanje pa izberi krmo, ki tvori veliko mesa in masti. Razumni Zivino-
rejec mora imeti vsaj temeljne pojme o kemiéni sestavi krme, ki jo poklada Zivini.

Umetnim pétem izbolj¥amo Zivinorejo:

a) z nakupom Zivali tujih, &istokrvnih pasem. Ta nadin
je zelo drag.

b) s krizanjem domadega plemena z Zlahtnokrvnim. To se
vr¥i z nakupom dobrih bikov takih pasem, ki se dajo plemeniti
brez slabih posledic z domadimi. Ako ne pridruZimo kriZzanju tudi
umno, naravno izbolj8anje govedoreje, je edini uspeh barva: vse
druge dobre lastnosti tujega plemena se navadno izgube.

Zakljuéek je torej ta, da bomo povzdignili nafo Zivinorejo veliko hitreje,
ako bomo porabili sredstva, ki so nam v to svrho na razpolago, za izobrazbo
malega Zivinorejea, kakor pa, ako bomo nakupili veliko tuje Zivine in pustili
vse drugo pri starem. IzobraZen kmetovalec bo znal rediti na svojem posestvi
§e enkrat toliko zivine in bolj§o kakor sedaj.

Zadruznim potem moremo prispevati k izboljanju Zivinoreje
8 pridnim snovanjem : ’

a) Zivinorejskih in kontrolnih drustev;

b) zadruznih klavnicin posredovalnic za prodajo Zivine;

¢) mlekarskih zadrug in drugih drustev, ki imajo namen
razpecavati Zivalske proizvode;

¢) Zivinorejskih sredi§é za plemensko Zivino na posestvih
naprednih in vzornih Zivinorejcev.

Kako se bo razvilo vprasanje skupnih pagnikov, nam bo pokazala bodoénost.
Gibati se mora mlada in plemenska Zivina do gotove starosti poleti in pozimi vsaj
nekaj ur na prostem: prostor za to naj bo v bliZini gospodarskega poslopja. V severnih
drzavah Evrope se je v minulem desetletju pojavilo vpraianje, ali naj se krmi Zivina
vse leto v hlevu: na veleposestvih so se dvignili poleg zimskih Se zraéni poletni hlevi.
Pri nas se bodo pa zopet pojavili nekdanji obéinski pasniki: s kak§nim uspehom ?

K temu vprafanju ne priStevam planin. Teh se ne more bolje izkoristiti,
kakor da se Se nadalje uporabljajo za paSnike. Izboljsajo se najlaze po Zivino-
rejskih zadrugah, katerim bodo prinafale tudi najve¢ haska. Ker so navadno
preve¢ oddaljene od vasi in od gospodarstev, jih ni mogoce tako intenzivno in vse-
stransko izkori§cati, kakor se to dogaja pri bliznjih travnikih. Strogki bi se ne pokrili.
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II. Hlevi.

Umna zZivinoreja zahteva namenu prikladne, moderne hleve,
osobito ako se pedamo z mlekarstvom. Tudi v nasih zaduhlih hlevih
bi se dala dose¢i neka stopnja napredka, ako se rabijo vestno
primerni pripomodki. Popolne izrabe Zivine pa nikakor ne doseZemo
pri nasih Zivinskih hlevih, in uspeino tekmovanje z bolj naprednimi
sosedi je tezko ali celd izkljudeno.

Nikakor ni moj namen, da bi silil nafe gospodarje, naj kar vse
dosedanje hleve poderd in sezidajo moderne hleve, pad pa naj se pri
novih stavbah pazi na to, da bodo sluZile namenu. Pri popravah se da
z malimi strofki napraviti iz line okno, iz jame v hlevu kanal itd.

Tako ravnajo
umni gospodarji
drugod in tako
moramo ravnati
tudi mi, ¢e hode-
moimetidobidek
od napredka.

Lepa  Zivina
in dobre molzne
krave so prvi po-
goj obrestujode
se Zivinoreje. Ta-

Slika 2. Holandski hlev. . ko Zivino dobimo

Staja (brez jashi) za veliko kravo je 200 cm dolga in 100 cm  najlaZe pétem Zi-

Siroka. Staja (brez jasli) za srednjo kravo je 170 czm dolga vinorejskih dru-

in 80 cm §iroka. Tlak staje je za 156 cm vi§ji kot tlak hleva. Stev; obrestova-

Hodnik za krmljenje je 100 cm &irok. Jarek za gnoj in

gnojnico je 15 do 20 em globok in ima 40 cm v Sirokosti.
Hlev je visok 4 m.

nje pa pospe-
gujejo zadruine
mlekarne.

Mlekarne morajo zahtevati zdravo mleko, ker konkurenca na
mleénih trgih raste, in ker mora biti voditeljem mlekaren pri srcu
najfinejia proizvaja sirovega masla in sira. ZadruZniki bodo kmalu
spoznali vzrok in namen te zahteve. Mali kmetovalec z nizkimi
vlaznimi hlevi za govedo, kjer v vednem polumraku v najlepsem
miru pajek prede svoje mreZe, se nikakor ne more z maslom svojega
izdelka kosati z maslom, ki se izdeluje na veleposestvih ali pa na
velikih grofovskih pristavah. Zato se mora v malem gospodarskem
‘poslopju marsikaj izpremeniti.
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Hlevi, ki jih nahajamo sedaj po svetu, so narejeni skoraj vsi
po istem kopitu. Najbolj razsirjeni so hlevi po holandskem sistemu
(slika'2.), ki je dovolj pojasnjen na sliki. V Svici in drugod, osobito
na veleposestvih, je jarek za gnojnico oZji in globodji. Ti hlevi niso
popolnoma moderni, kakrine si Zele nekateri gospodje po knjigah,
spri¢o preveé navduSene ljubezni do Zivine, vendar pa ustrezajo vsem
zahtevam umne reje zdrave in lepe Zivine.

Dober hlev za Zivino mora biti tak, da je v njem
mogodce izvr8iti vsako delo lahkotno, hitro in pripravno,
da pospefuje rejo Zivine in varuje njeno zdravje.

Dober hlev mora biti zdrav, svetel, zrac¢en in snazen.
Vrata in okna so obrnjena, kolikor razmere dopusc¢ajo, ali proti
vzhodu, da dobimo jutranje solnce v hlev, ali proti jugu. Zadnje je
zelo priljubljeno osobito v severnih deZelah, ker tako prihaja solnce
vse leto v hlev. Solnce je najboljse sredstvo, da se ohrani zrak
¢ist in prost kuinih glivic. Nikoli pa ne zidajmo oken in vrat na
severni strani, zakaj v tem primeru bi bili hlevi prevlaini in ne-
zdravi, ker bi solnce ne moglo vanje.

Oglejmo si natanéneje notranjost hlevov, kakrsne nahajamo na
malih in vedjih gospodarstvih na Danskem, kjer so ti hlevi naprav-
ljeni po vzorcu, ki se nekoliko razlikuje od navadnih modernih hlevov
drugih deZel. Pri nas se v poslednjem d&asu delajo novi hlevi po
Svicarskem vzorcu, ker je Svica sludajno obljubljena deZela za naSe
zivinorejce, dokler se ne prepridajo, da je zamudno in brezuspe$no
hoditi po njenih stopinjah. Hlevi, udomadeni v Svici, imajo stajo
kakor holandski; jarek za stajo pa je do 30 ecm globok in le
20 do 30 cm Eirok. Teh jarkov se mora Zivina Sele privaditi. Zato
bo marsikoga zanimalo vedeti, ali ni % kakega drugega vzorca za
moderne hleve, ki naj bi bil bolj pripraven in priporodljiv.

Hlevi na Danskem so prostorni v razmerju s Stevilom Zivine in
ne posebno visoki. Da se varuje Zivina proti hudemu zimskemu mrazu,
je zidovje, osobito pri novih stavbah, votlo kakor pri nasih lede-
nicah. Tlak je iz opeke, in sicer delan na ta nacin, da se stavita
ena ali dve vrsti opeke po robu, ena vrh druge, in trdno zveleta s
cementom. Tako narejena staja se prevlede s cementom ali pa se
pusti opeka gola kakor je. Navadni kamen je prevlazen. V njegovih
jamicah in pa v razpokah med kameni zaostaja gnojnica, ki zori in
smradi zrak. Tudi lesen tlak ni priporoéljiv, ker se les napoji z
gnojnico, trobni in hrani v sebi razne Skodljive glivice in kali
bolezni. Ni verojetno, da bi bil vlazen les gorkej$i kot suha opeka,
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ako hofemo imeti lesen tlak radi boljie gorkote. Strop je najveé-
krat lesen, iz desk, kakor so lesene tudi posamezne pregraje med
zivino. Zidan strop je seveda trpeinejsi in boljsi, toda vselej tudi
dokaj draizji

Hlev (slika 3.) je razdeljen v stajo za Zzivino, ki je zviSana, v
hodnik -sredi hleva, jasli in ozek hodnik za krmljenje. Tu opazimo,
da se ne nahajajo za stajo tisti ozki jarki za odpadke in gnojnico,
ki so obi¢ajni v ve&jih hlevih na Nemskem in v Svici. Napravi se le
poseven tlak v razmerju z viino staje. Tlak je nekoliko nagnjen
tudi v dolZini hleva, da se gnojnica zbira v skupno cev.

Tlak v hlevu, kakrinega sem pravkar opisal, je priporoéljiv za nafe raz-
mere. Pri njem ni neobhodno potrebno, da bi se kidalo vsak dan — kar bi bilo
sicer prepotrebno cel¢ po dvakrat na dan — kakor je to pri jarkih, pa¢ pa
moremo rabiti steljo. Zivina ostane vedno snaZna, ker odpada gnoj na poSevni
tlak jarka. Marsikje se nastil sploh ni¢ ali prav malo rabi. Pri nadih gospodar-
jih se dogaja v deZevnih letih, ko primanjkuje nastila, da je treba Z njim varce-
vati in je Zivina tedaj v samem gnoju. Toliko slabfe Se, ako moramo nastiljati
vlazno, strohnelo listje. Drugi zopet, ki hoéejo imeti snaZno Zivino, ji morajo na
debelo nastiljati, ter napravijo gnoja, da ne vedo kam z njim, ée se ne dobi
kupea. Ako vpeljemo hleve, kakr§ni so danski, ne bomo imeli prevelikih stroskov,
gnoja pa kakrSnega in kolikor ga bomo hoteli, ker bo mnoZina odvisna od tega,
ali nastiljamo veliko, malo ali nié. Konéno tudi kakovost gnoja ni odvisna toliko
od nastila kakor od krme, s katero smo krmili Zivino. Ako hoéemo imeti veé
gnoja, nasteljemo nastil na gnojni kup, in tako z lahkoto doseZemo svoj namen.
Moglo bi se ugovarjati le, da Zivina v hlevu zmehéa nastil s svojo tezo, zlasti ce se
puséa gnoj v hlevu po veé mesecev, kar je v navadi po raznih krajih na Gorenjskem.
Ako nastiljamo listje, bo strohmelo, ne da bi ga Zivina morala zmehéati. Slamo
in drugo enako steljo pa labko zreZemo, da hitreje strohni. Svetel, snaZen hlev
z zdravim zrakom je kras vsakemu gospodarstvu. ;

Staja za Zivino mora biti tako dolga, da Zivina lahko leze in
stoji in da je ne more onesnaZiti. Tlak staje je nekoliko nagnjen, da
se odceja gnojnica. Nizke jasli so navadno iz betona ali opeke in s
cementom prevleéene, ker so veliko bolj snaine in sluZijo obenem tudi
za napajanje, ako se Zivina hrani le v hlevu. Pri malih posestnikih
nahajamo tudi lesene jasli; tlak je pa povsod iz opeke ali iz
asfalta. Pri napravi takega tlaka imamo sicer Se enkrat vecje
strodke, toda trpeznost in snaga, ki se z njim doseZeta, jih kmalu
pokrijeta. Vrhutega je bolj li¢no in smrad primerno manjsi, kot tam,
kjer vsled vlage trohni poleg gnoja $e les. — Pri nas priporodajo
vesdaki tlak iz betona. Jaz bi dal prednost tlaku iz navadne opeke, ker
je za zimski &as gorkej§i in se vlaga manj éuti, ker jo vsrkava
opeka. Tlak iz betona je bolj vlazen in bolj mrzel, Zivina na njem
laZje izpodrsne in tudi v trpeZnosti zaostaja betonski tlak za opeko.
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16 Danski hlev. — Okna. — Zradenje.

Krave so po dve in dve skupaj v vsaki pregraji ter so pri;
vezane na kratko vsaka k svoji strani pregraje. Da se jim — kadar

lee — ne onesnaZi rep in da ne nagaja pri molZ, ga drii od

stropa vise¢a tenka vrv na koncu nekoliko vzdignjenega. Ta vrviea

il =g*a.m.'.“

XTI

je sicer bolj razSirjena v teoriji kakor pa v praksi, ker se vidi prav.

redkokdaj. .

Za svetlobo in zradenje hleva sluZijo velika okna. Danes so
skoraj vsi strokovnjaki odloéno zoper mmenje, da Zivini bolje ugaja

vedni polumrak kakor pa svetloba, kar se navadno misli pri nas in
marsikje tudi udi. Zivina je enaka ¢&loveku, ustvarjena za noé¢ in
dan, in uZiva to menjavanje najrajie
popolnoma iz narave. Zato bi jo smel

hleve  z nekako Zalostno svetlobo, z

bili okove in poleteli v solnéno prosto
naravo.

Okna (slika 4.) so v Zeleznih okvi-
rih, pritrjena v zid, da se odpirajo v vsi
velikosti. V sredini okvira je pritrjen
Zelezen drog v zid, na tem sloni in se
premika okno. Da odpremo, se zgornja

imajo prednost, da se laZje snazijo, in
Slika4. Oknov zeleznem okvirn  so odprta tudi pri deZju, ker ne more

odznotraj. dezevati v hlev. Poleti se rabijo tanke
mreze na notranjem okviru zida — okna
so nasajena vedno zunaj, ako niso dvojna — da ne morejo muhe

in drugi mrées prihajati v hlev. V malem gospodarstvu se teh mrei
ne vidi, ker se mali hlevi laZje snaZijo.

Zracdenje se vr8i pozimi dvakrat na dan in vedno ob
dolodenem &asu; poleti se zrac¢i ves dan. Za boljSe zracenje
nahajamo mnogokje skozi strop napravljen — vselej v bliZini sten —
lesen &tirioglat zraénik (slika 5.), po katerem odhaja slabi zrak in
sopara, ako le malo odpremo vrata. Vzidajo pa se tudi pri tleh
okrogle cevi ali kvadratna okna z mreZo, skozi katera dohaja mrzlejsi
zrak v hlev, in tvori v zvezi z zradnikom stalen prepih. Vsa vetrila
se v mrazu zapirajo. Vzidajo se na takih krajih, da ne morejo v
nobenem oziru Zkodovati zdravju Zivine: torej vednmo le pri stenah.
Zivina pa ne sme stati na prepihu.

primerjati, kadar vidim zaduhle nizke

jetniki, ki bi vsak trenutek radi zdro-

polovica nagne doli in pritrdi. Ta okna
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Sveii zrak je prepotre- i
ben, ako hoéemo, da se krma '
popolnoma izkoristi. Vpliva na
zdravje Zivine in na kakovost
mesa in mleka.

Ako se ozremo na snago, ki
se vidi danes osobito v danskih
hlevih, nahajamo tam marsikaj
pouénega. Nikjer Se nisem opazil,
da bi se rabilo tolikanj apna za
zdrZevanje snage, kot na Danskem,

in sicer v mlekarnah kakor tudi v
gospodarstvih. Vsaka stavba, vsak
prostor in posoda se hrani in sna#i — -

z apnom. Hlevi se redno dvakrat
na leto pobelijo, ne samo zidovje,
ampak tudi razni leseni tramovi
in pregraje med Zvino. Staja, tlak in posamezne stene pri tleh pa
se pobelijo meseéno vsaj enkrat ali dvakrat, namreé poSkrope z
apnenim beleZem. Apno je najbolj§i pripomocek zoper smrad. Obenem

¥ (\ \\\ S

Slika 5. Zgornji del lesenega zraénika
odzunaj in v prerezu.

.
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Slika 6. Zrafnik v zidu hleva, odprt, na hodniku za krmljenje.

naredi s svojo belo barvo nekak prijeten vtis, kadar stopimo v lepo
pobeljen hlev. Lesovje postane po apnu bolj trpeino, zlasti strop,
ker se apno zaje v male luknjice lesa in tako zabranjuje trohnobo.
Zato nahajamo v bliZini vsakega gospodarskega poslopja jamo =z
Pevc, Mlekarstvo. 2
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apnom, v vsaki mlekarni majhno kositrno posodo z apnom. Mleéni
vrél, ko pridejo s posnetim mlekom ali siratko iz mlekarne, se iz
plaknejo z mrzlo in z vrodo vodo, namaZejo z apnenim belezem, ter
se puste tako pobeljeni do ¢asa, ko se zopet rabijo.

Meseéno enkrat ali dvakrat osnaZi okna pri hlevih,
kar se sedaj mnogokje vse leto ne stori. Skrbi nad vse, da bo veliko
svetlobe v tvojih poslopjih, ker je ta najboljsa pomocdnica snaZnosti.
Majhne s slamo krite kmetske bajte in velika gospodarska poslopja
naj imajo okna enako velika, in v stenah proti jutru bodi okno
zraven okna, povsod z lepimi zavesami. Na Danskem so mi okna
vzbudila veliko pozornost, ker pri nas so kmetske hise z redkimi,
marsikje komaj dobre dve pedi visokimi okni, in z nekako
mracéno svetlobo v hisi. HiSo z velikimi okni smatrajo nasi kmetje
za premrzlo. Naj si vzamejo v bodode za zgled danskega kmeta.
Velika okna pri hidi, velika okna tudi pri hlevih!

S snago hleva in z lepim redom se
druzisnaznost Zivine. Snaga pri Zivini je prva
potreba, ki se je mora privaditi slovenski gospodar,
ako hode imeti lepo Zivino. Snaga vpliva ne le na
lepo zunanjost, ampak tudi na zdravje Zivine.

K spredaj opisanim zraénikom dostavljam Se to, da so
zel6 enostavno narejeni. Najcenejdi so leseni. Bolj trpezni
pa so lonéeni ali zidani. Predstavljajmo si podobo nafih
pokritih dimnikov na hisi in po
njih napravljajmo zraénike. Naj-
vazneje je, da so na vrhu dobro
zavarovani proti dezju in snegu,
ter da jih je mogoce spodaj v
hleva dobro zapreti proti pre-
hudemu mrazu:. Na sliki 7. vi-
dimo dve vrsti pokrival za zraé-
nike (tudi za dimnike na hiah
so priporoéljivi), ki odgovarjajo
vsem zahtevam in niso dragi.

Prav tako enostavno je tudi
vetrilo pri tleh. Vzida se okrogla
lonéena -ali betonasta cev veé-
jega premera, ki mora imeti
gosto in trdno mreio, da ne
more golazen skoz, in pa dva
Slika 7. Pokrivalo za zraénike na strehi hleva, pokrova, da se more zunaj in

Pri.b se razvidi ves zraénik okrogle vrste, znotraj hleva dobro zapirati. Na

kakrine nahajamo osobito v hlevih c. kr. sliki 6. razviduo vetrilo je na-
drzavnih Zrebcéaren. vadno kvadratno okno, vdolbeno

a) Kombinirano. 1 ») Enostavno
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skoz zid ; zunanje leseno zapiralo se odpira ¢rez sredino, da ga je polovica v zidu
in polovica zunaj; notranje zapiralo je spodaj pritrjeno in se odpira zgoraj, kar naj-
bolje pojasnjuje slika sama. V okviru notranjega zapirala je pritrjena tudi mreza.

Tu omenjeni zra¢niki so poceni in dobri; ustrezajo svojemu namenu, ako
s0 v zadostnem §tevilu in po velikosti primerni hlevu. Tmamo pa tudi zelo drage
natine za zracenje hleva. O njih ne bom govoril, ker dostikrat niso veliko vredni
in za nafe razmere tudi ne prihajajo v postev. :

Najenostavnejsi zraénik pa so navadne drena’me cevi, ki se vzidajo pod
stropom hleva skoz zid. Nastavljene morajo biti v primerni razdalji in v zadostnem
dtevilu. Ker tvorijo pod stropom neposredni*prepih,
zadostujejo popolnoma za menjavanje zraka v hlevu.

4) Navadna nizka. ¢) Za vsako visofino
in za daljavo.

a) Na verigo.

Slika 8. Sesaljke za gnojnico.

V blizini hleva vidimo prostor za gnoj. Gnojisée ne bodi na
solnénem kraju, ker na solncu gnoj preveé izhlapeva in izgublja svoje
koristne snovi v podobi smradnih plinov. Gnojnico in gnoj moramo
hraniti v zaprtih ali pokritih prostorih. Tudi deZ ne sme gnoja iz-
pirati, ako hodemo, da bo res dober. Za gnoj rabimo lesene kolibe,
prav preproste iz desk zbite in pokrite z leseno streho, kamor
izvozimo iz hleva gnoj in ga vsakikrat trdno pomendramo, ter
tako zabranimo premoéno izhlapevanje. Za gnojnico napravimo gnojne
jame, s stenami iz cementa ali s cementom prevledene opeke, dobro
pokrite in opremljene s sesaljko. Zgodaj zjutraj ali po deZevnem

o
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vremenu jo vozimo z gnojniénim vozom, ki obstoji iz soda in firoke
brizgalnice, na travnike ali njive. V vroem vremenu se zredéi z
vodo, da se poSkropljene rastline ne sparijo preved.

Ako ravnamo s hlevskim gnojem umno in spravljamo gnojnico,
si prihranimo mnogo novcev v.gospodarstvu. Dober Zivinski gnoj in
gnojnica sta boljSa kot vsaki umetni gnoj. NaSe gospodarje moramo
pred vsem pouditi, kako se koristno izrabi hlevski gnoj, potem Sele,
katera umetna gnojila naj kupujejo.

Na sliki 8. vidimo tri vrste sesaljk za gnojnico. Najbolj priporoéljiva je
ona mna verigo, ker je najtrpeznej$a in se ne more nikdar zamasditi. Druga, na-
vadna, je nekoliko cenejia, vendar tudi dobra: mnogi jo rajii kupujejo kot prve,
ker laZje in bolj tiho deluje. Tretja pa je tako napravljena, da sesa gnojnico in
jo obenem dvigne v viSino z znatnim pritiskom. Pripravna je, ako Skropimo z
gnojnico v bliZini se nahajajoce vrtove ali ako
jo moramo sicer kam v daljavo poganjati.
Vse tri so nadim gospodarjem znane in vsakdo
naj izbira po svoji volji. Poglavitno je, da si
napravi vsaki Zivinorejec svojo jamo za gnoj-
nico in kupi svojo sesaljko, ter priéne izko-
ricati to za zemljo tako vaZno gnojilo, ki ga
dosedaj ni znal ali ni hotel vpoStevati.

Gnojniéni voz napravi vsaki sodar ali
kolar. Potreben je podolgovat sod, ki ga je
mogoc¢e naloZiti na pripraven voz, kadar
mislimo voziti gnojnico na polje in travnike.
Na dnu soda ali pa na spodnjih dogah pritrdimo
na sliki 9. viden brizgalnik, ki $kropi gnojnico
Slika 9. Brizgalnik za gnojnico. 21/, do 3 mm na Siroko. Tak brizgalnik je poceni,

enostaven in trpezen. Pritrdi se z vijaki.

Muhe v hlevu so zelé velika nadloga za Zivino, ki obenem
tudi znatno $kodujejo nje donosnosti. Profesor dr. Lehmann na kme-
tijskem zavodu vseudiliséa v Goéttingenu je doznal po veckratnih
poizkusnjah, da porabi Zival, ki jo muhe zelé nadlegujejo, na dan
1/, kg ovsa ved kot druge Zivali. To je sicer majhna Skoda pri eni
zivali, ki pa postane oblutna pri vedjem Stevilu.

Kot pomodek zoper muhe se priporoda galun. Navadni galun
se raztopl v gorki vodi in zmeSa z ugaSenim apnom, da nastane
redka kaSa. Ako namaZemo zidovje s to zmesjo, izginejo muhe in
kot vzrok se navaja to, da se lepljiva tekoéina, ki jo izlo¢ujejo muhe
iz blazinic svojih nog in s pomodjo katere se morejo obdriati po
zidovju, stropih, oknih itd., hitreje porabi kakor jo musje Zleze
morejo tvoriti. Galun ima svojo posebno spojilno, deloma tudi susilno
lastnost, ki je pri tem poglavitne vaZnosti.
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Dober pomodek je tudi temnejfa lud v hlevu. Ta udinkuje
izredno ugodno osobito tedaj, de smo zmesali apno, s katerim na-
maZemo okna, z modrilom (modro barve). Taka modra apnena
barva se da v jeseni zopet lahko osnaZiti z oken; muham je modra
svetloba najzoprnejSa, tako da izginejo Ze v par dnevih. — Dobro
uéinkuje tudi modan prepih pod stropom hleva, ki ga naj-
laze dose%emo 8 tem, da namesto oken vzidamo zeld visoko vetrnice, in
jih namaZemo s sirovim kreozotom ali karbolinejem. Ako je mogoce
uporabljati oba tu navedena pomocka, namre¢ modro lué¢ v hlevu in
modan prepih pod stropom, potem muhe skoraj popolnoma prezenemo.
Obgirnejie podatke in razprave o hlevih, njih zidavi in uredbi
je mogode dobiti pri c. kr. kmetijski druzbi kranjski. Sprico tega
ne bom podrobneje razlagal vseh razliénih modernih hlevov in drugih
na¢inov o uporabi gnoja in gnojnice, zidavi gnojis¢ in gnojnih jam,
v demer so prav potratni in mojstri osobito Svicarji.

[1l. Krmljenje.

Star pregovor pravi: ,Krava pri gobcumolze“; to pomeni,
da je najve¢ na tem leZede, kako in s &im krmimo Zivino, ako
hodemo imeti od nje lepih dohodkov.

Kolikor se morem prepri¢ati na svojih potih dan na dan, je
pri nafih slovenskih gospodarjih krmljenje Zivine in prasiev sploh
ge malo urejeno in premalo obrestonosno. Ne tajim sicer, da so
nekateri napredovali, a velika vedina Se ne.

Gotovo je krmljenje mnogo odvisno od kraja, v katerem se
nahaja gospodarstvo, od mmoZine in od cene krme; a vselej mora
biti gospodar o tem prepridan, kateri nacdin je pravi ali kateri ne,
ali se delo in stroski obrestujejo ali ne. Ko je gospodar o tem na
jasnem, naj si pametno uredi krmljenje svojih Zivali.

Zato poglejmo, kaj mislijo drugod, kaj nam priporoda veda in
izkudnja.

Raznovrstna je lega nasSe zemlje. Na eni strani so nepregledne
planjave, na drugi strani visoke, nedostopne gore. Povsod Zive
ljudje, ki se bore za vsakdanji kruh. Crede lepe Zivine se pasejo
po gladkih travnikih v planjavi, ¢rede krepke Zivine pa tudi i%dejo
svojo hrano po visokoleze¢ih planinah. Razmere so dokaj drugaéne
na planinah kot v ravninah; podnebje, ozracje, gorkota, vlaga, zemlja,
vse je drugaéno na visokem hribu, kakor pa v globoki dolini, v pla-
njavi. Zato mora kmetovalec, ki stanuje na ravnem, dokaj drugade
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gospodariti kot sosed iz hribov; tudi svojo Zivino mora krmiti prvi
drugade, kot drugi, ker je obema na razpolago razliéna krma,
Toda &e hoteta doseéi oba enak uspeh pri enakem namenu, morata
tudi oba enako krmiti, enako delati.

- Ker so te crtice spisane za mlekarstvo, ozirati se moram
povsod na svoj namen, tudi pri krmljenju. Planine, ki jih imamo
po nadih gorenjskih hribih, se morajo znatno izboljiati, da bodo
ustrezale zahtevam umne Zivinoreje in dajale pasoéi se Zivini dovolj
hrane, Kdor se bo intenzivno pedal z mlekarstvom in bo hotel dobi-
vati od svojih krav kar najved mleka, bo gotovo prepustil planine
mladi in jalovi Zivini, dobrim mlekaricam pa dajal dovolj dobre in
raznovrstne hrane v hlevu. Le &e bi preostajalo planinske pase, jo
bo porabil tudi za mleéne krave in izdeloval izboren planinski sir.

Ali naj pokladamo Zivini samo seno in moéno klajo v zimskem
dasu, ali naj rabimo $e drugo krmo, to je odvisno od nadega mnenja
in od okoli§¢in, kake krme je Zivina, ali bolje re¢eno, gotova pasma
vajena. Svica in bolj napredne planinske defele in ravna obmorska
Holandska imajo lepe, zelo mlekovite krave, ki se krmijo poleti le
s so¢nato travo, deteljo in z oljnatimi tropinami, pozimi pa se jim
poklada izkljuéno seno in malo slame, tudi s tropinami. Njih krave
so stare distokrvne pasme, ki se je dosegla s stoletnim marljivim
odbiranjem, in ki zna S§tedljivo pretvoriti vse seno v mleko. Tem
nasproti pa so danski Zivinorejci s svojo mlado pasmo, ki je bolj
mlekovita kot Svicarska in holandska. Ti Zivinorejei trdijo, da
krava ne more dati v zimskem casu veliko mleka pri
samem senu, ampak da se morajo soki sveze trave na-
domestiti s kakimi drugimi soki. Kdo ima prav? Menim, da
trdijo pravo tako Danci kot Holandci in Svicarji, edino da so prvi
napravili iz Zivinoreje umetnost, ki se mora razviti le z dobro
kmetijsko-strokovno  izobrazbo, pri drugih pa je Zivinoreja disto
naravna in preprosta, ker so izbrali iz svoje Zivine take Zivali, ki
znajo same najbolje izkorid¢ati naravo, ne da bi si moral élovek
zanje ubijati glavo.

Oglejmo si torej dansko krmljenje. Glavno krmo v zimskem
¢asu tvorita pesa in umetna krma, seno se poklada le v majhni meri
pozimi in poleti. V pomladnem in jesenskem d¢asu se Zivina
pase zunaj od jutra do vedera in ostane zunaj celé ponodi. Ne
smemo misliti, da niso kraji ugodni za rast trave, saj vidimo
povsod fine in krasne travnike. Vedina teh sluZi svojemu namenu
le kakih 5 let, drugi 10 do 20 let; potem se preorjejo v njive. Zato
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se sejejo najfineje vrste trave, ki tvorijo gotovo izvrstno seno; iz-
vzem$i seveda razne bolj modvirne kraje, kjer je krma prekisla. Ako
vprafamo torej, zakaj rabijo na Danskem le v majhni meri seno za
krmljenje govedi, se to pojasnjuje s tem, da s senom v zimskem éasu
nikakor ne moremo vzdrievati govedi pri svoji teZi in ne krav pri
svoji mnozini mleka. To opazujemo tudi sami o ¢asu, ko menja
Zivina zeleno krmo s suho. V tem dasu Zivina o€ividno shujsa in
mnozina mleka mnogokrat za polovico ali popolnoma wupade. Niti
pri pitanju govedi, niti pri mleéni mnoZini ne moremo doseti v
zimskem ¢asu vidnih uspehov, ako ne rabimo s senom tudi soénate
krme — pese, korenja, kolerabe itd. — in v primerni mnoZini umetno
ali krepilno krmo, bodi %e seno fino kakor hode.

Glavna snov v krmi, ki hrani %ival, tvori meso in ohrani njene
mo¢i, je beljakovina; sladkor in tol$da tvorita enerZijo (toploto
in mod), prispevata, da krvne cevéice beljakovino laZe pretvorijo in
posrebajo, ter tako pomoreta k pravilni pretvorbi. Ako hranimo Zival
s samim sladkorjem ali samo tols¢o, izgublja Zival polagoma svoje
moci, bolj podasi kot pri lakoti, in konéno pogine. Ako jo hranimo
z zmesjo sladkorja in tolSée, bo Zival ohranila svojo teZo, mnogo-
krat se celé odebelila in postala teZja, vendar se bo iz nje podasi
izgubljalo meso in pesale moé&i, dokler ne pogine. Ako pa jo hra-
nimo s samo beljakovino in jo prisilimo, da jo wuZiva v zadostni
mnoZini, ostane Zival pri svoji moéi in obdrZi svojo teZo dokaj Casa
neizpremenjeno: oslabe pa ji Zelodec in drugi notranji prebavni
organi, tako da nam konéno pogine za lakoto. Za zdravje Zivali
je potrebno, da se nahajajo v krmi v pravem razmerju
beljakovina, sladkor in tol§da.

Ako krmimo #ivini le naravno krmo, to je seno in slamo, nam
ne dela razmerje ozna¢enih snovi nikakih preglavic. V dobrem senu
je razmerje iz narave primerno; pri slami pa vsakdo ve, da ji pri-
manjkuje beljakovine in 8e ta je teZko prebavljiva. Kadar nado-
mesf¢amo pri krmljenju seno s slamo, moramo torej tudi poskrbeti
za beljakovino, ki je ima slama manj kot seno: krmiti moramo
krepilno krmo. Kar velja za seno, velja tudi za dobro deteljo, samo
da je ta redilnejsa.

Tezavneja pa postane stvar, ako krmimo krmo, ki nima iz
narave svojih snovi primerno razdeljenih. Recimo, da krmimo peso
ali repo, majsibo Ze pradidem ali govedi. Korenstvo sestoji
skoraj izkljuéno iz vode in sladkornih snovi, torej
samo ne more rediti Zivali. Treba se je posluziti krme, ki ima
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veliko beljakovine, ter jo zmegati s peso, korenjem itd. Zivinorejee
mora poznati sestavo obojih Zivil, to je mmnoZino in kakovost redil-
nih snovi v pesi in v dotidnem z beljakovino nasi¢enem Zivilu. Na
podlagi te sestave zmeSa Zivili tako, da odgovarja razmerje snovivy
umetni zmesi naravnemu razmerju, ki nam ga je izku$nja pokazala
za najprimernejega v tem sluéaju.

Za preratunanje razmerja v krmi imamo posebno formulo ali predpis. Namreé:
mnozina toli¢e v krmi se mnoZi z dolodenim Stevilom 2:4; k produktu pristejemo
mnozino sladkorja; tako nastalo Stevilo delimo s §tevilom, ki nam oznaéuje mno-
#ino beljakovine v krmi. Stevilo 2°4, s katerim mnoZimo toli¢o, pomeni, da ima
tolséa 2-4krat toliko redilne vrednosti kakor sladkorna snov. Po tem obrazcu ima
mleko s 3°15 ¢/, beljakovine, 3:35 9/, toli¢e in 4-8°9/ sladkorja nastopno raz-
merje Snovi:
3:1b beljakovine proti ,2'4 X 3°35 toli¢e |- 4°8 sladkorja“ = 3-15:12-84 =

= 1:4-08,

Razmerje hranilnih snovi v mleku je torej 1:4°08, to se pravi: na vsaki
kilogram beljakovine nahajamo v mleku, ki ima zgoraj oznadeno sestavo, 4°08 kg
sladkorja z odnosno mnoZino tolce.

Nastopno, po D. Wolffu izdano razmerje redilnih snovi v krmi
je priznano kot najbolje:

Za molzne krave La.5ed
, teleta v starosti 2—3 mesecev asiplitd £
4 4 % 3—6 i : 1i:.56:0
: mlado goved v starosti 6—12 mesecev 1:6°0
i 5 FHENY s o 12—18 " | B f)
” n ” ” ” 18—24 " 1:8°0
» vole v zadetku pitanja 122625
» » v nadaljnjem pitanju . . . . 12 5:b
» » Droti koncu pitanja . . . . 1:26:°0
» konje ob navadnem delu . . . . . 1:7°5
o 9 i DAPOTNEM & . . . TR 12536
» pradide v starosti 2—3 mesecev 1:4°0
i A B » 3—D o 150
4 AR o s, D—6 % 1:5:6
i AR , 6—8 = R g bl )
- s e e R M

Iz oznadenih $tevilk razvidimo, da rabi Zival v prvi mladosti
primerno veé beljakovine v razmerju s toli¢o in sladkorjem nego
pozneje. V prvih mesecih mora Zival hitro rasti: beljakovina tvori
v tem Casu le meso in kosti. Ko pa doseZe tele ali praSi¢ starost
3 do 4 mesecev, postaja nadaljnje razmerje snovi vedno Sirje;
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zivali se poklada vedno ved in veé sladkorne snovi in razmerno
manj beljakovine. Zakaj tako? Zival ne more ved porabljati vse
beljakovine za meso. Ako pridenja beljakovina preostajati, tedaj se
cepi in tvori deloma meso, deloma toli¢o. Mlado Zivinde se zacne
debeliti; zaostaja nekoliko v rasti in spolni nagon se prekmalu
vzbudi. To je skrajno skodljivo osobito pri plemenjakih, kjer Zelimo
videti lepe, velike Zivali. Priporoéam vsakemu naprednemu
kmetovalcu, da naj se pri vzgoji ozira na tu navedena -
razmerja. '

Pri rac¢unanju razmerja se rabi le istinito prebavljiva mnozina redilnih
snovi. Vpogtevati moramo prebavni koeficijent, to je ono §tevilo, ki oznacduje, koliko
odstotkov snovi dotiéne krme more Zivina v resnici prebaviti.

Beljakovino zovemo tudi dusi¢nato snov. Nedusi¢nate snovi pa so tol§éa,
ogljikovi vodani (8krob, sladkor, dekstrin itd.) in vlaknina (organske
snovi). Pepel tvorijo neorganske ali rudninske snovi. Vsled enostavnosti rabim
po danskem vzorcu imena: beljakovina za dusi¢nate snovi; sladkor za ogljikove
vodane ; organske snovi za vlaknino in pepel za neorganske snovi. Ta imena se
mi zde bolj domada in si preprost kmetovalec o tako izraZeni redilni snovi laZje
napravi jasen pojem.

Slika 10. Stroj za strganje pese,
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30 Pa¥na krma. — Korenstvo in gomoljnice. — Krepilna krma.

4

Krmo, ki jo pokladamo Zivini, delimo v tri vrste: |

a) padna krma, ki jo tvorijo zelena in suha trava in detelja,
kakor tudi slama in enako;

b) korenstvo in gomoljnice, kojih glavna sestavina sta
voda in sladkor, ki ima nadomesdati vodo zelene pa¥ne krme (trave)
pri krmljenju sena, slame in suhe detelje; '

¢) krepilna krma, ki vsebuje obilo beljakovine in je velikega
pomena - pri umnem krmljenju v dosego najvedjih uspehov pri
pitanju in mleénosti. Imenujemo jo naravno, ako ima svojo obilico
beljakovine Ze iz narave; umetno, ako jo je napravila industrija
z iztiskavanjem drugih snovi iz naravnih zrn.

Pasno krmo tvorijo sledede vrste trave in detelje: angleSka in laska
Jjuljka ; francoska in zlata pahovka, poslednja se imenuje tudi zlati oves; pasja
trava, pasji in maéji rep; trstikasta in travni§ka bilnica; travni§ka latovka,
Sopulja in lisi¢ji rep; rdeca, §vedska, bela in rumena detelja; lucerna ali nemika
detelja, esparceta, rozi¢kasta in modcvirna nokota. Potem je razna Zitna suha
slama in pa zelene Zitne biljke, osobito zeleni oves, koruza in rz. Zgodaj spomladi
moramo priceti s pokladanjem zelene krme in pozno v jeseni nehati, ako si Zelimo
-dobrih uspehov pri pitani govedi in pri molznih kravah. Zelena detelja d4 veé
mleka nego trava.

Korenstvo in gomoljnice tvorijo pesa, repa, korenje, koleraba in
krompir. Korenstvo je pri zimskem krmljenju prav tako potrebno, kakor pri po-
letnem zelena krma. Izbrati si moramo ono korenstvo, ki pri nas najbolje uspeva
in ga gojiti v najvedji mnoZini.

Najboljsa izmed korenstva je pesa. Poklada se nastrgana ali narezana (slika 10.
na str. 25.) molznim kravam in pitani govedi. V severnih krajih se je pokrmi 20 do
.50 &g na dan enemu Zivincéetu. Korenje pri¢ne spomladi rado gniti; peso pa je mogoce
hraniti do drugega pridelka. Koleraba, pri nas malo znana, je boljia za pitanje
nego za molzne krave. Repa je preve¢ vodena; slabo vpliva na mleko in mlekarske
izdelke, ker se opazi njen duh, ako ne rabimo pasteriziranja. Krompir se rabi za
govedo v manj§i meri, ker je tezko prebavljiv; ako se ga pridela veliko in poceni,
naj se poklada prasicem kuhan ali parjen.

Pridelava korenstva, zlasti pese, je prvi pogoj za obrestonosnost govedoreje;
v poljedelstvu pa je vaZen ¢len v kolobarjenju posetve. Edino s korenstvom je
mogode v zimskem ¢asu pitati do skrajnih mej in zvatno povzdigniti mleéno mnozino.

Popolnoma napaéna je trditev, da provzro¢a pesa vodeno mleko. Edina na-
paka, ki nastane vsled preobilnega krmljenja s peso ali repo, je duh po pesi ali
repi (po pesi manj), ki ga moremo vpazovati v sirovem maslu in pa v tem, da
je maslena tol§éa bolj trda. Ti napaki odpravimo s pasteriziranjem smetane in
krmljenjem takih oljnatih tropin, po katerih postane maslo mebko, kakrine so
tropine ogriéice in sadu drevesne volne. To nam vsestransko potrjuje dansko
krmljenje in dansko presno maslo.

Krepilno krmo, naravno, tvorijo Zito, otrobi in soéivje (fizol, bob, .
grah itd.); umetno razne oljnate tropine, ki se narede iz zrn ali iz semena
raznih sadov, kakor ogriéice, lanu, solnénih roz, bombaza, konoplje, kokusa in
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sezama. Umetna krepilna krma je
pri nafih Zivinorejeih malo znana,
§e manj pa v rabi. Pri umni reji
govede, molzne in pitane, je naj-
bolj§i in najeenejdi pomoéek, da
dosezemo hitro veliko uspeba. Ome-
njena zrna so v naravi bogata
olja, to je tekode tole: olje se
izZme, nastale tropine, katerih po-
glavitna vsebina je beljakovina,
nekoliko sladkorja in tolice, pa
stisnejo v okrogle pogace in spra-
vijo v promet. Pogace so trpez-
nejde kot tropine in se hranijo na
zra¢nem prostoru vse leto, ne da
bi se pokvarile: tropine pa posta-
nejo zelo hitro Zaltave. Pogace se
pred uporabo zdrobe s posebnim
mlinom (slika 11.).

V severnih drzavah se oljnate
tropine v veliki muozini pokladajo ~ §lika 11. Mlin za drobljenje oljnatih pogaé.
#ivini, tako na malih kot na velikih -
posestvih. Te tropine so poglavitno sredstvo moderne Zivinoreje, kjer se gleda na
donos, na rentabiliteto. NajboljSega sena in najfinej¥e trave ne bo krava nikdar
popolnoma izkoristila, ako ne pridenemo umetne krepilne krme in korenstva.

e primerjamo sestavo umetne in naravne krepilne krme, ima umetna krma
razmeroma vec¢jo vrednost nego naravina. PSeniéni in rZeni otrobi so za goved
boljsi kot zito, ako so ¢isti. V trgovinah kupljene
otrobe dajmo véasi preiskati v kemi¢nem poizku-
Sevaliféu v Ljubljani. Iz monogih mlivov prihaja
ni¢vredno mesano blago. Mali trgovec ne poskrbi
njih preiskave; zato se proda za pSeni¢no marsi-
kaj, kar ni pSeniéno niti v majhni meri. Pre-
vare se bo kmetovalec najlaze obranil z za-
druznim nakupom.

Zito se poklada zmleto. V to svrho so se
tudi pri nas ze udomacili mlini na roko ali gepelj,
ki meljejo zito z zeleznimi valjarji (slika 12.).
Tovarne jih izdelujejo v vseh velikostih in po
vsaki ceni, da si jih more nabaviti vsaki boljsi
gospodar. Zadrugam se bolj priporoéajo mlini
na kamne, osobito ako se mnogo in trajno rabijo.
Zelezni valjarji se prekmalu segrejejo, zabaSejo
in pri nepazljivosti zgodaj pokvarijo. V splosnem
se trdi, da je pridelek, ki se dobi iz mlinov na
kamne, bolj§i v okusu, trpeznosti in uporabi, Slika 12. Mlin za zito z valjarji
ker se je mlel mrzlim pétem, kar pomeni, da iz litega Zeleza, ki se goni z
se kamni niso segreli (gl. slike 13., 14, in 15.). roko ali pétem transmisije.
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Slika 13. Mlin ,Komet* za Zito (na kamne), ki se goni z roko.

V dokaz, za kak3no vrednost smatra n. pr. danski Zivinorejec krmljenje z
umetno krmo, ki se vsa uvaZza iz drugih driav, navajam tu nekaj statisti¢nih
stevilk o uvozu zadnjih let:

oljnatih tropin otrobov skupaj
met. stotov met. stotov met. stotov
leta 1870 do 1880 na leto — — —

- 1880 1885 o ¢ o 252.610 513.270 765.880
18901895 L 750.090 915,280 1,665.370
» 1899 1,698.000 575.000 2,273.000
» 1900 *1,942.000 493.500 2,435.500
5 21901 2,286.000 405.000 2,691.000
» 1902 2,800 000 867.500 3,667.500
» 1903 3,435.500 447.000 3,882.500
1908 4,045.000 553.000 4,598.000

1909 y 4,819.000 634.000 5,453,000



Krmljenje v zimskem éasu. Ht

Namen teh d&rtic ni, da bi se preve¢ na drobno razpravljalo o
krmljenju, o nadinu pripravljanja krme in o prilagoditvi krmljenja
dasu, starosti Zivine in kraju. Za to bi se prav lahko spisala obiirna
knjiga, gradiva bi bilo dovolj. Navesti hodem samo nekaj praktiénih
zgledov, ki nam jih priporoda ta ali oni Zivinorejec-pisatelj glede
krmljenja molzne krave.

Neumestno se mi zdi, da bi priporoéal praktiénemu Zivino-
rejeu, koliko kilogramov suhe snovi, beljakovine, toli¢e in sladkorja
naj pokrmi svojim kra- :
vam. Tako raéunanje bi
bilo za njega zamudno
in v hlevu bi ne vedel
kam Z njim. Vendar ho-
¢em omeniti, da mora
500 kg teika krava po-
uZiti na dan 12 kg suhe
snovi, 11/, kg beljako-
vine, 61/, kg Skroba
ali sladkornih snovi in
0'1 kg tolsde. Tako
mnozino redilnih snovi
pouzije kravana dobrem
pasniku, kjer sne okoli
60 kg trave.

V zimskem ¢asu pa
je treba pripraviti zmes
razlitne krme, ki naj
kravi bolj ugaja kot
samo seno. Prav tako
kakor &lovek veliko rajsi
jé dobro zabeljeno jed
kot nezabeljeno, jé tudi Zival raji zmes dobre, z otrobi in s tropinami .
zabeljene klaje nego samo seno in slamo. Osobito je paziti, da dobe
molzne krave primerno klajo v zimskem &asu, ker ravno
tedaj so mledni izdelki najdraZji in se jih najved porabi. Zato bi
moral kmetovalec posebno skrbeti, da bi v zimskem &asu krave obilo
molzle in da bi donaSal v mlekarno veliko mleka.

Da bo slovenski Zivinorejec videl, kako skrbe za okusno zimsko
krmljenje danski Zivinorejci, ki morajo svojim mlekarnam donadati
vse leto enakomerno mnozino mleka, podajam tu obris, po katerem

Pevc, Mlekarstvo. 3

Slika 14. Mlin ,,Komet* za Zito (na kamne). Mali
model, ki se goni pétem transmisije, z gepelnom
ali z drugaéno silo.
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se ti ravnajo pri krmljenju in ki se uédi tudi v Solah. Nihée naj ne
misli, da pokladajo natanéno Stevilo navedenih kilogramov, ampak

vsakdo naj sam primerno zmeSa posamezna Zivila.

¥

Mesanje krme za zimsko krmljenje.

I. za krave v polni molZi (na dan in na eno kravo):

a) mnogo sena.
Krepko krmljenje Srednje krmljenje

Yy kg

Tropin ogrséice . :
palme ali kokusa
solnénih roz
»  bombaZevih

,  zemeljskega oreha .

& sladnih .
pSeniénih otrobov .
pese
sena
slame

e
s

1
Ya
'/

1
37

R O

b) malo sena.
Krepko krmljenje Srednje krmljenje

Tropin ogridice .

palme ali kokusa
,,  solnénih roz

,»  bombazevih

s sladnih .
pSeni¢nih otrobov .
pese
sena
slame

zemeljskega oreha .

Yy kg
1/1 ”
s
1/2 o
1/2 "
1/2 ”
5/4 "
25 .,
5 u
4 .,

1L za staromolzne (nekaj tednov pred otelitvijo) in jalove krave:

Tropin ogrscice
pSeni¢énih otrobov .
je¢mena ali ovsa .
pese

sena

slame .

3, kg Yy kg
1/2 b L) 1/4 ”
1/3 ” 8/4 ”»
11/& » 1/2 "
1/2 3} 1/2 »
8/4 » 1/2 ”
ll/ﬂl ” 1]/2 »”
37 5 256 ,,
2 P
g b
Staromolzne Jalove
Yy kg — kg

1EERY s

1 de ket —
15, 15

4o Bitss

6 8 »
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III. za krave, ki so se otelile:

a) 10 dni pred
in 3 dni po otelitvi

Tropin ogridice . . — kg

: solnénih roZ . —
pieni¢nih otrobov . . —
jeémena ali ovsa . . =
POER L IR e 15:5;
BENf . R A
slame s LiEig St 6 .

35

b) 4.do 7. dan ¢) 8. do 11. dan

po otelitvi

1

1y,

20

4
6

”

”

”

bk

”

»

po otelitvi

1y kg

1y
13/,
21/,
20

4
6

Mesanje krme za poletno krmljenje.
I za krave v polni molZi:

a) dosti zelene in malo suhe krme.

"

kb

"

Krepko krmljenje Srednje krmljenje

n

Krepko krmljenje Srednje krmljenje

Yo kg

Tropin palme ali kokusa 1, kg
»  8olnénih roz 8/
»  bombazevih B
pseniénih otrobov . Jeait
sladnih tropin L
zelene krme .. . 1050
sena b
slame 2 4
b) malo zelene in dosti suhe krme.
Tropin palme ali kokusa' . . 1 kg
i solneénth¥redi s e =] v
Z bombazevih T
pleniénih otrobov it LAY
sladnili dropindc S L0 ] 2
zelepekrinefit iERRIER b i 95 &
NENIA- iy o skl e ey sl 2 =
slaimen i of BREERERa ek ]

»

i
%
1

1/2
30
2
2

"

n

N

»

k3]

1"

"

¢) za krave, ki so na pa¥i nekaj ur na dan in pono¢i v hlevu:
Krepko krmljenje Srednje krmljenje
Yy kg

Tropin palme ali kokusa . . 1 ' kg
= el el 131 5 00 VA kA R e | 3
s shomabazevihiy e o ] 5
pieniénihSotrobpys i o 1L
sladniheiEOAIREnE e Lo 0 ]
R e e e S 55
slame —_
na pasi 7 do 8

ur

1

2
2

s
¥
'
s

7 do 8 ur

3*
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&) za krave, ki’ so na padi ves dan in pono¢i v hlevu:

Krepko krmljenje Srednje krmljen‘,i":

Tropin palme ali kokusa . . 1 kg 1/, kg
e Twolnenih-Ted i e (s 1 e
S hombafevih: "% g LB Byt L

pSeniénih otrobov . . . . . 1 1/

T SR v R e PR e @

IV e Bl R e e R —

glamers Sa v Lo T s k) 2

na pali iens L w wooc 11 dolar 11.do 12un

Slika 15. Mlin , Komet* na kamne, s katerim se more prirejati tudi
moka za kruh. Goni se z gepelnom ali z drugaéno silo.

T st
Al Free "

s
k- |
3
;|

R e

b




Mesanje krme. 3

II. za krave, ki so se otelile:
a) 10 dni pred  b) 4. do 7. dan ¢) 8. do 11. dan

in 3 dni po otelitvi po otelitvi po otelitvi
Pseniénih otrobov . . — kg 1 kg 1Y, kg
Jedmens: i il i Gl — ik 1y e
A AL eI T Hsnt Dy 35 4
BOTEA 6 i g e e — i 2 -
Rlameye i - SAE ol B By L riias

Slika 16. Tehtnica za tehtanje vsakdanje krme, dolotene za eno Zivinde.
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Navedene mnoZine veljajo za 500 kg tezke krave na en dan in eno glavo, )
Poleti so0 krave ali ves dan na paii, ali zjutraj in zveder, kakor je navada pn
nas. V zadnjih letih se zelo priporo¢a, naj se krmi pozimi in poleti v hlevu. Na
veéjih posestvih stavijo v to svrho posebne poletne hleve, bolj prostorne in od- 3
prte. Namen krmljenja v hlevu je kontrola, da moremo natanéno zabeleZiti vsak
kilogram krme, ki jo posamezno Zivinde zauZije v emem letu. V zgodnji pomladi, = i
da se padniki bolj izkoristijo, se pase Zivina privezana na vrvi, tako da ima za
vsak dan le odmerjen krog na padi. Pri tem nadinu paSe se pohodi manj trave, - E
ki je v prvi rasti prerahla, da bi se tako kmalu zravnala. Ponodi se Zivina
pozene v hlev, kjer se ji poklada Se krepilna krma, da ostane pri najboljsi modi
in da krave ohranijo enakomerno mnozino mleka. S pokladanjem krepilne krme -
potem, ko se je Zival Ze na padi najedla, doseZemo tudi, da Zivina drug dan
manj trave pouZije, a pouZito s pridatkom tropin popolnoma izkoristi.

Iz zgornjih Stevilk razvidimo, da tvori pri posebno razvitem mlekarstvu krm-
ljenje pese eno prvih Zivil v zimskem ¢asu. S peso je mogode izrabiti redilne
snovi slame in sena v primerno vecéji mnoZini, ker seno in slama sluZita pri tem
krmljenju kot napelnjujoéa krma v Zelodcu. Seno in slama razdelita soke umetne
krme in pese, da se tako vse skupaj laZje, hitreje in v veéji meri prebavi. Pesini
soki vplivajo znatno na mleéne Zleze in so pozimi pravo nadomestilo soénate trave.

Za tehtanje krme priporo¢am tehtnico, kakr§no vidimo na sliki 16. in ki je
v boljsih gospodarstvih najbolj razSirjena.

Napredni gospodar in zivinorejec uvidi takoj, da je
treba vselej dognati, koliko ¢istega dobicka mu je donesla
ta ali ona zival, ta ali ona njiva itd. Vsakdo, ki proda kako
stvar, ve, da skupidek, ki ga prejme zanjo, ni 8e pravi ¢isti dobicek, ©
ampak je v tem skupidkn zapopadeno tudi pladilo za njegov trud,
povradilo stro§kov, ki jih je imel, da je Zival zredil, in da mu je
njiva rodila sad. Dognati res pravi disti dohodek v svojem gospo-
darstvu je zelo potrebna in priporodljiva re¢, le v mnogih sludajih
je preprostemu neizobraZenemu c¢loveku pretezavno to uresniditi.

V zivinoreji dela obilo preglavic, kako naj se spozna, katero
Zivinde se bolje obrestuje in katero mam d4 preslabo pladilo za
nad trud; katera krava tvori mleko poceni, katera pa pouzije ved
krme kot je vredno njeno mleko. To vprasanje je zelo koéljivo. Mnogi
so #e dobro svetovali, kako naj se resi, zlasti Zivinorejski strokov-
njaki na Nem3kem. Zalibog, da so bili vsi nasveti izvedljivi paé v
rokah Zolanih strokovnjakov, a preprosti Zivinorejec se ni mogel
ukvarjati z njimi.

Prvi, ki je privedel kmetijstvo in Zvinorejo na pot, pristopno
tudi neukemu kmetovalcu, je bil docent Fjord na Danskem. MoZ
je bil zelo izobraZen in delaven ter je izprevidel, da se samo iz
kemidnih poizku¥evalis¢ in za zeleno mizo ne bo nikdar spravilo
kmetijstvo do vidnega napredka. V Solah in poizkuSevaliséih so
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razmere dokaj druga¢ne nego so v hlevu in na njivah kmetovalca.
Docent Fjord je zato opustil nado, da bi se edino iz kemi¢ne analize
redilnih sestavin krme moglo dognati njeno -pravo redilno vrednost,
in je od 1 1887. nadalje pridel poizkusati praktiéno v hlevih in na
raznih mestih vrednost razliéne klaje. Ni mi mogode obSirno raz-
pravljati o teh poizkuSnjah in o uspehih, ki so se dosegli. Omenil
bom le nekaj malega.

Da je mogode razvideti, koliko je Zivinée pridobilo na svoji
teZi in koliko mleka je dala krava v razmerju s pouZito krmo, je
treba razdeliti razno krmo po njeni vrednosti Ker pa ni vsaka
krma enako vredna, mora se doloditi ena vrsta, ki naj sluZi kot
zrcalo, da se druge vrste klaje morejo z njo primerjati in se more
dolociti, katera vrsta je vredna veé, katera manj v primeri z dolo-
¢eno vzorno klajo. Ta vzorna klaja se imenuje ,klajna enota“

Beljakovina in druge redilne snovi imajo v razliénih vrstah krme
razliéno vrednost za prebavo. V oljnatih tropinah in v Zitu prebavi
zivina 80 do 90 odstotkov vse beljakovine; v senu je prebavi samo
50 do 60 odstotkov, v slami le 15 do 20 odstotkov. Ostala gre v
gnoj. Tolée prebavi Zival v oljnatih tropinah 80 do 90 odstotkov, .
v zitu samo 70 do 80 odstotkov, v slami pa zelo malo. Tozadevne
poizkudnje so se vriile in se Se vr8e na vedjih posestvih, tako da
dobi vsakih 10 krav, ki imajo podobne si lastnosti in enako teZo,
tekom ved mesecev enako krmo v enaki mnoZini. Vsaka skupina se
krmi dolodeni ¢as z dolodeno pido. Ko potede ta ¢as, se pida menja,
in vsaka skupina dobi klajo, ki se je prej pokladala sosednji skupini.
Tako se razvrsti vsa klaja, da se preizkusi njena prava vrednost pri
mnogo Zivalih in se ne more oporekati, e da je bila vrednost krme
odvisna le od zelodca posamezne Zivali. Obenem se meri in tehta
pri poizkugnjah, koliko redilnih snovi je &lo v gnoj, kolik je prirastek
na teZi, kako se je zvidala ali zniZala mnoZina mleka.

Za klajno enoto se je vzel 1 kg Zita. Poizkusnje pa so pokazale,
da se da 1 kg Zita nadomestiti '

s %, kg tropin zemeljskega oreha,

VR ol i »  bombaZevega semena,
» %, , sezamovih tropin,

» B ', tropin solnénih roz,

” n/s ” ) ogrééice,
» % » »  konopljenega semena,
z 1, , kokusovega oreha,

» 1, , palmovega sadu,
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1 kg pSeni¢nih otrobov,

1 ,, sladnih tropin,

1 ,, melase (odpadek v sladkornicah),
5% sl pese,

9 ,, korenja,

9 ,, kolerabe,
, 12, repe,
s 2 , sejanega sena, suhe detelje,
» 21y ,, travniS8kega sena,
§ 4 ,, slame,
z 9 , zelenja (trave, detelje itd.),
s 4 , krompirja,
» 6 ., posnetega mleka,
z 12 ,, sirotke.

TSI e W B S T ST

Klajne enote so podlaga sedanjih Zivinorejskih in kontrolnih drustev, ker:§
le z njimi si more predstavljati kmetovalec na preprost in umljiv nadin, katera;
zival se mu bolje obrestuje. Ce poklada svoji Zivini klajne enote v razliéni pici,
sme racunati, koliko kilogramov mleka je dala ena krava na 100 klajnih enot,
koliko druga; ali koliko se je otezila ta Zival in koliko druga na 100 klajnih enot.
Ako damo klajni enoti gotovo vrednost v vinarjih, doznamo iz tega primerjanja
neposredno, koliko nas stane mleko te ali one krave, pitanje tega ali onega vola.

Navajam tukaj zgled iz prakse. Klajno enoto se je v nastopnem slucaju
cenilo s 4!/, ore (6 vinarjev).

Eni kravi se  Mleka na eno Mleka iz100 Za 100 funto¥,
je pokrmilo  kravo funtov  klajnih enot  mleka se je

o R,

klajnih enot funtov izdalo or ﬁ
,18 dred“ . . . 4687 4926 106 a2 8
Rosvang . . . . 4711 5285 112 446
Faurbogaard . . - 5612 6542 117 429 '
Fanei.. i Hinil 6424 8909 139 361

Iz tega zgleda vidimo, kako velik razloéek je lahko v ceni mleka, ki nam
ga da ena ali druga krava. Za 100 klajnih enot je dala iz ,18 céred® vsaka
krava po 106 funtov mleka; iz ¢rede v Tune, last tamoinje kmetijske Sole, je
pa dala vsaka krava po 139 funtov mleka za 100 klajnih enot. Ako cenimo
vrednost ene klajne enote na 6 vinarjev, tedaj stane funt mleka prvih 18 éred
okroglo 6!/, vinarja, ali 1 kg 13 vinarjev; a 1 funt mleka érede v Tune stane
pa le 5 vinarjev, ali 1 kg 10 vinarjev. Zato so slednje krave dokaj ve¢ vredne
za gospodarstvo nego prve. Na§ zakljufek je torej, da je prekoristno voditi v
umnem gospodarstvu natanéno knjigovodstvo o Zivinoreji, ker bi nas to knjigo-
vodstvo zelo podpiralo v izloéanju slabo se obrestujoéih Zivali. Marsikje se zna
rediti in pitati, a malokateri slovenski Zivinorejec si je Ze stavil vprasanje, ali
ga ni pitanje veé stalo kot se mu je izplatalo pri prodaji? Posnemajmo zgled
naprednih Zivinorejecev tujih deZel in v mobenem hlevu naj ne manjka lesene
tablice s takimle obrazcem :

:
!
1
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s — e
kg krme dnevno
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Na to tablico zapi§imo vsak dan s kredo, koliko kilogramov krme smo
pokrmili kravi in koliko je dala mleka. Za vole in pitalno Zivino napravimo enake
zabelezke. Iz tablice pa se zvecer prenese v knjige.

Prekoristno bi bilo za nafo Zivinorejo, ako bi se kmalu pridela snovatt v
zvezi z Zivinorejskimi drudtvi tudi komtrolna drustva po zgledu drugih naprednih
dezel, z majhnimi izpremembami za nafe razmere. Tedaj bi v nekaj letih imeli
bolj ocividen napredek kmetijstva kot sedaj po desetletjih.

Klajna enota se v zadnjem dasu skusa pretvoriti v bolj umetne obrazce. V
to svrho Ze ve¢ let praktiéno poizkuSajo na veé&jih posestvih doloditi mnoZino
istinito prebavne beljakovine in prebavne tolite ter drugih organi¢nih .snovi;
tako se bo moglo kesneje radunati neposredno s sestavo razne krme in s pre-
bavnim koeficientom, to je s §tevilko, ki bo znacila koliko odstotkov vseh snovi
je res prebavljivih za Zzival. Za to izpremembo se zelo zanimajo tudi kontrolna
druitva, ker bo radunanje natanéneje in se bo moglo naravnost izraziti: ,tale
mnoZina prebavljene beljakovine in prebavljenih organié¢nih snovi je dala 100 kg
mleka, ali toliko prirastka na tezi“. V splodni praksi se dosedaj $e ni uvedlo to
ra¢unanje, ker Se ni natanéno dolocen obrazec. Sploh je e vprasanje, ¢e bo
danskemu kmetovalen dopadla eventualno taka izprememba. Po sploini sodbi
strokovnjakov nikdar !

Mogoce je, da kateremu ditatelju ne bo jasen pomen klajnih
enot za navadnega Zivinorejca. Rekel bo, da je prav vseeno, ce
zapiSe v knjigo, koliko kilogramov sena, slame, pese, oljnatih
tropin, krompirja, mleka ali pa sirotke je pokrmil svojim kravam
in pradidem in koliko ga je stala ta krma, ter opusti klajno enoto.
To je resnica. Pozabimo pa na prebavni koeficient. Ako pokladamo
Zivini krmo, od katere more prebaviti le 20 ali 60 odstotkov in ne
80 ali 90 odstotkov, tedaj ni kriva Zivina, da je meso in mleko
drago proizvajala. Ako pa hofemo kmetovalca trpinditi, da je v tej
krmi prebavljivih toliko odstotkov snovi, v oni krmi pa le toliko
manj, da torej slabo sodi svojo Zivino — kako moremo zahtevati
od njega da bi sedaj vodil to zamotano ra¢unanje! Ako pa povemo
kmetovalen praktiéno, tele krme morad rabiti toliko, one toliko in
one toliko, de hoce§ dosedi enak uspeh in prav presoditi ceno Zivine,
mesa ali mleka, tedaj bo to razumel, ker ni pri tem nobenega



42 Pomen klajne enote v praksi.

radunanja. Potrebno je edino, da preracuna, koliko denarja ga stane
ena klajna enota. To je zelé preprosto: ni treba iskati tabele o
kemi¢ni sestavi krme in tudi ne prebavnega koeficienta. Ako me
stane 100 kg sena 8 K in vem, da ga rabim za 1 klajno enoto
21/, kg, tedaj mnoZim vrednost enega kilograma sena, ki stane
8 vinarjev, s Stevilom 21/;, dobim tako Stevilo 20, ki mi pojasnjuje,
da stane 1 klajna enota 20 vinarjev. Ako sedaj krmim 10 vrst raz-
licne klaje, ki jo rabim v razliéni mnoZini za 1 klajno enoto, in ima
vsaka klajna enota razliéno vrednost, tedaj setejem skupaj Stevila,

Slika 17. Tehtnica za Zivino.

ki znadijo razliéne vrednosti teh 10 klajnih enot, dobljeno Stevilo
delim s Stevilom 10, ker imam deset razliénih klajnih enot, in dobim
tako nastopno &tevilo, ki bo znacilo povpreéno vrednost klajne enote
vse te razliéne klaje. V zapisnik zapiSe potem kmetovalec, koliko
je pokrmil krme in koliko klajnih enot; za te klajne enote se mi
je Zivina odebelila za toliko kilogramov in krava mi je dala toliko
. mleka: ker me stanejo pokrmljene klajne enote pri tej zivali toliko,
pri oni pa toliko veéd, vidim, da je poslednja manj obrestonosna nego
prva, zato bom rabil za pleme to in ne ono.

Vsakdo more iz teh proizvajanj soditi, da je za kmetovalca
prikladna le praktiéna klajna enota po danskem vzorcu, in da je
vsako drugaéno razlaganje in priporodanje potrata ¢asa in brez-
uspe$no. Kdor ne verjame, naj se prepri¢a sam !
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Prav tako vazno, kakor je poizkufevalna mol#a za izbiro dobrih mlekaric,
je pri izberi dobre pitalne Zivine poizkusevalno tehtanje. Ako bi bile cene za
#ivino vedno tako visoke, kakor so v zadnjih letih, bi se tudi pitanje izborno
obrestovalo. Tega upanja sicer ne moremo gojiti: zato je pri Zivini mle¢nost bolj
vredna vpoStevanja, kot nje pitalne lastnosti. Priporoéljivo pa je, da vpeljemo
poizkudevalno tehtanje za teleta, prafice in vole, ako se hofemo prepricati, ée se
nam je izplacalo njih krmljenje in pitanje. Prekoristna bo v vsaki vasi tehtnica
za Zivino (slika 17.), kadar hoéemo doloditi vrednost Zivali v razmerju k trZni
ceni. Marsikateri gospodar bo potem draZje prodal svoje vole. Poizku§evalno
tehtanje je izpopolnitev razumnega krmljenja pitalne Zivine.
Napreden Zivinorejec se bo s poizkuSevalno mol#o prepriéal, ée se mu krmljenje
krav izplaca in s poizkufevalnim tehtanjem, ¢ée se mu izplaca pitanje, kadar bo
primerjal uspeh teh poizkuSenj z vrednostjo pokrmljenih klajnih enot.

*
* *

O odreji telet se govori in pife danes prav mmogo tudi pri
nas. Tezavno je in zahteva dokaj izkuSenj, da ne zabredemo v velike
napake, ki nam pokvarijo mlado Zival za vselej.

Zelo se priporoda napajanje telet, namesto prostega sesanja. To
je sicer proti naravi sesalcev, govede; vendar pa se prav dobro
obrestuje in uspehi, ki se doseZejo, so vsestransko boljsi kakor ¢e bi
tele sesalo. Le pazljivosti zahteva mnogo, in na snago se preveliko-
krat pozabi, kar povzroéa bolezni pri teletih in celé pogin. Za
navadnega Zivinorejca je zato bolje, da sesajo teleta prvih pet do
deset dni. Neini Zelodec se jim ho s tem utrdil, in bo zato vse-
kako veliko manj vplivala nanj kaka majhna nepravilnost pri
napajanju, ki naj se nadalje rabi. Po sesanju se naj krava redno
pomolze, ker dobra mlekarica ima veliko veé¢ mleka, kakor pa ga
more tele pouziti.

Vazno pa je tudi, da dobi tele na vsak nacin gosto
mleko prve molZe. To mleko ni samo redilno in lahko pre-
bavljivo, temved tudi najboljSe sredstvo, da izéisti mlado Zivalico
in jo s tem obvaruje zapiranja. To stori§ ali s pomocjo umetnega
seska in napajalnika, ali pa da vtaknes teletn dva prsta v gobec,
da po teh sesa.

Dobra in obilna hrana tvori meso in kri v obilni meri. Treba
je spraviti to tvorbo na pravo pot, ali v mast ali v rast. Tele,
ki ga pita§ za mesarja, je lahko pri miru; pri njem naj tvori
hrana lepo, tolsto meso. Plemensko tele pa se nikakor ne sme
debeliti; mora rasti, se gibati, da dobi lepo razvite mifice in gibéne
ude. Plemensko tele postane tem vedje in tem lepSe, &im veé se
poleti in pozimi giblje.
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Evo zgled umnega krmljenja telet:

i

drobno nastrga.
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Tudi pri teletih je paziti, da se najceneje najved doseie. V
Svici dobiva tele $tiri ali ved mesecev le celo mleko; na Danskem
priéno nadomestovati e zgodaj celo mleko s posnetim. MnoZina
pokrmljenega mleka pri reji telet je razlina skoro na vsakem
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posestvu. Ozirati se moramo na spol in rast teleta, imeti pred oémi
namen, za katerega se redi: za mesarja, za navadno uporabo ali za
pleme. V raznih Zivinorejskih sredis¢ih (centrih) krmijo teletom od
100 do 450 litrov celega mleka in od 900 do 2200 litrov posnetega
za Cas Stirih do osmih mesecev: odvisno je od tega ali se manj ali
ved ozira na rentabiliteto. Dobro izrejeno tele, ne da hi bilo pitano,
mora v 20 tednih starosti tehtati 125 do 150 kilogramov.

Pri umni Zivinoreji mora gospodar imeti pred oémi rentabiliteto, paziti
kako posamezne Zivali plaéajo pouZito krmo z mesom ali mlekom, in to pri¢engi
Ze pri teletih. Zunanjost govedi, rast telesa, na katero se je dosihdob najvec
oziralo, ne zna¢i nje prave vrednosti. Kaj koristi velika, lepa krava najzlahtnejse
krvi, ako se mi pri njej izplada krma kakih 50 do 100 kron na leto manj nego
pri manjiem deZelnem plemenu. Med nafo govedo nahajamo izborne mlekarice,
ki v prvem ¢asu po otelitvi molzejo 8 do 15 litrov mleka na dan, s povpreéno
4°/, tolite, ako ne vi§je. Tvorimo plemena iz takih krav, rabimo nje bike za
plemenjenje in podpirajmo druftva, Zivinorejska in kontrolna, ki stremijo za
izboljganjem domadcih pasem.

* i *

Posebno - pozornost moramo obradati pri umnem krmljenju na
zdravo pitno vodo. Voda mora biti taka za Zival kakor za
¢loveka, ako hodemo imeti Zival zdrave in tako, da more iz-
koristiti krmo popolnoma. Ako ne razpolagamo s potoki z dobro
pitno vodo, so potrebni skupni napajalniki za #ivino in naprava
takih vodnjakov, kjer ne bo o vsakem deiju voda kalna in blatna.
V vodi, ki je blatna ali napolnjena z drugo nesnago in z mréesi,
nahajamo raztopljene organiéne snovi, ki Skodujejo zdravju ljudi
in zivali.

Pravila krmljenja moremo osredotoditi v slededih kratkih
doloéilih:

Krmi ob dolodenih urah, polagaj krmo v majhnih od-
merkih po vedkrat, toda vsak dan enakomerno in umno. Kakor pri
ljudeh, tako je treba tudi pri Zivini paziti na to, da je krma
okusna in vabljiva ter se potem z veseljem in s slastjo pouzije.
Vsléd tega mora biti snaZna in nepokvarjena ter ne blatna ali
pome$ana s peskom. Jasli in korita odisti vsak dan.

Klajo pokladaj vedno v majhni meri in krmljenje naj
traja 1 do 2 uri po dvakrat ali trikrat na dan. Ako ima Zivina
dosti asa za prebavo, izkoris¢a krmo popolnoma. To ji pa ni mogoce,
ako jo nadlegujemo petkrat ali Sestkrat na dan, dasiravno tudi pri
tem nadinu ne kaZe nikake nevSe¢nosti. ;
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Pokladaj najprvo slab&o klajo, zatem bolj#o. Na primer:
najprvo slamo, celo ali zrezano, kolikor je Zival hode; potem travo
in deteljo poleti, odtehtano mnoZino pese pozimi; nato nekolike
krepilne krme, otrobe, Zita in oljnate tropine; napoji in daj konéno
nekoliko sena. Ako je Zivina ves dan na pa8i in sploh preden gre
na paSo, je umestno, da ji damo slame in nekoliko krepilne krme
ter potem Sele poZenemo na paSo: tako se obrani Zivina napenjanja
in Zival pouZije manj trave, ki pa jo bolje izkoristi.

Krepilno krmo krmi vse leto, ker je poleti bolj potrebna
nego pozimi. Izkoristi se popolnoma s soénato krmo (travo, zeleno
deteljo, peso), ne pa pri senu in slami. :

Krmi obilneje, kadar krava najveé molze (po otelitvi),
in krmi manj, kadar se bliZa novo teletenje. V dasu ko ne molze
krmi bolj pi¢lo. Pomni vedno, da mora zivina krmo z do-
bickom placati.

Spomladiin jeseni skrbi, da se prehod iz zimskega suhega
krmljenja na zeleno pomladno ali narobe izvrsi zelo podasi. Drugade
bo povzrotila ta izprememba razliénega krmljenja nered v prebavnih
delih ; iz tega izvirajo bolezni. Ce krmi¥ pozimi peso, se tak prehod
manj pozna.

Veékrat na teden dajmo Zivali pesdico Zivinske soli, da
bodo prebavni organi bolje delovali.

IV. Svinjereja.

Svinjereja, zdruZena z obratom mlekarne, bi bila potrebna v
vseh malih mlekarnah, ki hodejo kriti strofke svojega vodstva. Evo
zato nekaj temeljnih pravil umne svinjereje!

Snaga pospefuje lepo in zdravo rast prasiCev in pripomore, da
pi¢o bolje izkoristijo. Gibanje na prostem je za prasi¢e prepotrebno,
ako se zeli izrediti velike Zivali. Prostor, kjer se pra#idi gibljejo,
bodi bolj sen¢nat in, e le mogode, preskrbljen z vodo, da se morejo
svinje vsak ¢as kopati. : :

Ako pozimi ne redimo prasi¢ev, nam ni treba napravljati drago-
cenih zidanih svinjakov. Zadostujejo navadne lesene kolibe, ki morajo
biti zradne, pokrite in zavarovane proti vremenskim izpremembam,
ter tako napravljene, da se morejo ohraniti snazne. Pozimi so potrebni
zidani svinjaki, ki so preskrbljeni s pedjo, da se more urejevati
toplota, in z velikimi okni, da se lahko zradijo in snaZijo. LeZiice
bodi nekoliko zviSano, da se gnojnica sproti odceja.
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Starejie prasi¢e krmimo po Stirikrat na dan v mali meri. Naj-
prikladneje je ob 6., 10, 2. in 6. uri. Paziti je treba, da vedno takoj
in vse poiro iz korita. — Mladidi se krmijo po petkrat do Sestkrat
na dan. Prve tedne jim kuhamo kravje mleko ter mu primesimo
lanenega olja, ki nadomesti visoko mnozino toli¢e svinjskega mleka.
Od detrtega tedna dalje jim pokladamo majhno mmnozino drobno
nastrgane pese ali zrezane zelenjadi. V tretjem mesecu jih krmimo
kot starejse prasice.

Celega mleka ne krmimo pradi¢em, razen takoj v prvih tednih, Iz
prakti¢nih poizkusenj se je dognalo, da pladajo pra§iéi za 5 kron mledne
tolsde le 1 krono. Posneto mleko
pokladamo pradi¢em kuhano in |
okisano. Zadostuje pa, da je bilo
mleko pasterizirano na 85° C, kar ' [
se izvrdl v mlekarni. Kisanje se
pospesi na ta naéin, da odtehtamo
na nastrgano peso, krepilno krmo
in mleko ali sirotko, zmeSamo vse
skupaj in pustimo to zmes stati v
leseni ali kameniti kadi (jarinu)
10 do 20 ur pri 20 do 30°C gor-
kote. V tem éasu se prijetno diSece
skisa in svinje jo s slastjo uzivajo.

i

Slika 18. Brzoparilni kotel (za prasi¢e) z meékalnico.
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Najboljia krepilna klaja za pradide je debelo zmleta ri
je¢men. Koruzo nehamo pokladati vsaj en mesec prej, preden se pra
zakolje, ako hodemo imeti okusno in trdo slanino. Oljnate trop:
se izpladajo slabfe nego pri govedi. Priporodajo se radi zdra
zlasti plemenskim praSi¢em. Ako je tekoda pida bila posneto mle
lahko oljnate tropine povzro¢ijo mehko slanino. Ako pa je bila

Slika 19. Brzoparilnik, odprt, s kotlom, kakor se zvrne ma medkalnico,
kadar se izprazni, ter z grelnikom za vodo.

sirotka, tedaj me Skodujejo kakovosti slanine. Jeémen in soéivjegjl
(fizol, bob itd) napravijo trdo slanino; oves in koruza pa mehko.
Zita se krmijo zmleta in meSana s tekoto pi¢o. Klajno apno je
dober pridatek h krmi . starej8im praSi¢em, pospeSuje tek in teio.

Otrobi, pSeni¢ni ali rZeni, so dobra krepilna krma, vendar pri
pra§i¢ih manj vredni nego Zita in tropine. Rieni otrob1 more]o |
povzroditi rahlo, mehko slanino, ki se ne ceni. _

Zelenjad in korenstvo se poklada pragitem vedno sirovo, zrezano
ali nastrgano. Krmimo ji lahko Ze §tiri- do pettedenskim pragi¢kom.
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Krompir pa skuhamo in zmedkamo: sirov se prebavi slabfe in je
manj zdrav. — Odpadki iz kuhinje, plevel in trava ter drugo enako
je zdrava in cena piéa.

Gospodar, ki redi tri prafie, namenjene v zadruino klavnico
in tezke po 60 do 80 kg, odtehta na dan 3 X 6 = 18 klajnih enot,
ki so bile v slede¢i zmesi: 31/, kg koruzne moke, 11/, kg oljnatih
tropin, 11/, kg pinjenca, 5!/, kg posnetega mleka, 131/, kg sirotke
in 17 kg nastrgane pese — skupaj 418/, kg. Ta zmes je stala v leseni
kadi, v zimskem &asu obdana s senom, do drugega dne in se je
potem pokrmila.

Prakticen zgled krmljenja pra-
Sicev iz odlikovanega spisa o svinjereji se
razvidi iz tabele na str. 50. in 51.

Klalne svinje, ki doseZejo najboljse cene
in se najlaze prodado, tehtajo 80 do 95 kg
zive teze. Tak pragi¢ daje najbolj okusno
pecenko in najboljfo slanino za uZitek.
Pouzito krmo pladajo najdraZe in prineso
gospodarju najve¢ dobicka.

Trebusna slanina, ki je pri starih in
zeld debelih pragiéih neuZitna, je pri mladih
fina in ne premastna, ter tvori najbolj pri-
ljubljeno slasé¢ico. Biti mora debela, trda in
mesnata — mehka in mastna je posledica
krmljenja neprikladne pi¢e —, da se naj-  Slika 20. Brzoparilni lonee.
draZe pladuje.

Pragite prodajamo na #vo in mrtvo teZo. Zadruine klavnice
pladujejo le na mrtvo teio, potem ko so razdelile zaklane praSide
v 8tiri vrste in tem sorazmerno dolodile ceno. Pragié I vrste, naj-
bolj&i, mora imeti ¢vrsto slanino, dolg bok, debel trebuh
in tenko koZo; IL vrste, bolj8i in IIL vrste, dober ima eno
ali drugo manjSo napako; IV. vrste ali slab8i je prafi¢ z rahlo
in mehko slanino in mesom, ali pa ima drugo vedjo napako.

Zavzemajmo se za ustanovitev zadruZnih klavnic ali vsaj za
izvazanje prafidev zadruznim pdétem.

Katere pasme prafic¢ev naj redimo? Tiste, ki hitro rasto in se kmalu odebele.
Pragicem je dolodena kratka doba Zivljenja, v kateri prineso kmetovaleu ved
ali manj gotovega dobitka. Najceneje dobimo dobre Zzivali, ako izbiramo med
velikim §tevilom, ki nam je leto za letom na razpolago, najbolj razvite Zivali
in si jih ohranmimo za pleme, ¢e smo bili z njimi zadovoljni. Da se kri veé-
krat osveZi, je sicer priporo¢ati nakup dobrih merjascev tudi v tujini: prafidem

Peve, Mlekarstvo. 4
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najbolj 8koduje sorodstvo.  Nespametno pa je pladevati za Zlahtne merjasce
svinje take ceme kakor za bike in krave, Zlahtni merjasci se kaj lahko dol
zadostuje nekoliko umnosti pri krmljenju in reji, nekoliko izbiranja, pravo
ne prezgodna plemenitev, nekaj ocene ali reklame v strokovnih listih, in Zlahi
pasma je ustvarjena. Ce ne takoj v prvem letu, pa v nekaj letih gotovo. Prg
pride za mesarja na svet. Mesar pa ne vprafa, kake pasme je zival, am
vposteva samo kakovost mesa in slanine. X

Dobra slanina mora biti debela, trda in mesnata. Zato sem omenil zgom) |
vse one vrste krme, ki narede slanino mebko in ki se morajo opustiti veaj zad
tedne, preden se oddado prafiéi v klavnice. Mehka slanina sicer ni ni¢ slabe
ako se porabi za cvrenje masti, in mnogi pravijo, da je za mast celd boljsa. M

ne kupuje. Za naSe razmere pa je vse to manjSega pomena, ker avstrijski narofi
ne pojédo veliko slanine, mesarji pa ne gledajo na to napako.

‘ I
1. 1L

Za breje i
Haghol .conp Najbolj ceno

svinje 5 1
50°/, posne- 4:)0’:;" Eﬁzr; 15°/, posnetega [
Teza zivali = tega mleka 1080? Jmioenhl) mleka :
. 2 | 159/, krepilne % eP 321/,%/, sirotke f
! = krme 500/ I‘L;ls ali 12",”20]’0 krepilnekrme-' !
| ""é 359/, pese ali koorIo)an"; 409/, pese ali korenja}
= korenja J |
': < funtov funtov funtov
funtov S al=ra s 2 S| D .
chkp |5318<|5E| E 25|55 g |2s| £ |5E
mafl afg| dH| Al AE HE Al &El & (M
‘ 2 1,027 o8] 2:1] 27| 0-6] 8-2] 11| 2-2| 08
25— 34 13,1 82| 09| 2:4f 3:2( 07| 37 1-3]| 2:6| 09
3044 2 3-6|10| 2-8( 36| 0:8|4-2]1:5|3°0[1:0
45 —5H4 24, °4-511-26| 351 46| 1°0| 531 1-9| 3-8(1:25

b5 — 64 3 [54|15]4:2]54|12|63]23|46|15
65 — 179 31,1 6:3[1-75| 4-9]1 6-3| 1°4| 7-4) 2:7| 5-4[1:75
80 — 94 4 [7-2/20|56[72|16]|84]30[6:0]20
95—114 | 4Y,[81[2-25| 6:3] 81| 18| 9534|6822
115—139 |5 [9-0l25|70f90|20[105]38|76|25
11°6) 42| 84(2:75

©
©
Lo
[\V]

140 —159 Bl 9:912:76] 7-7
160 — 179 6 [10-830|8'4[10°8|2:4(126(4°5|9:0| 3:0




Svinjereja. 51
V zadnjih letih so se prideli tudi nadi kmetovalei baviti s parjenjem pice
za, prafice. Udomadili so se dokaj dragi brzoparilni kotli ali brzoparilniki, kakrina
vidimo na sliki 18. in 19. Brzoparilniki obstoje iz Zelezne peéi, v kateri visi Zelezen
kotel, ki se lahko zvrne, kadar je piéa kuhana. Izdelujejo jih tovarne iz razlié-
nega materiala: iz jeklene plocevine, iz kovanega Zeleza ali iz bakra, pocinkane
in pocinjene. Pri nakupu se mora torej paziti, iz kakSnega materiala je brzo-
parilnik, Cena ni vedno primerna kalkovosti materiala in je sploh pretirana.

Za manj$e gospodarje, osobito ako imajo v kuhinji &tedilnik, so priporoéljivi
brzoparilni lonei, kakrinega predstavlja slika 20. Taki lonci se tudi sicer uporab-
ljajo z uspehom v veéjih kuhinjah in gostilnah.

Tvrdka Mayfarth & Co. na Dunaju izdeluje parilnike, kakr§nega vidimo na
sliki 21., iz litega Zeleza, ki so znatno -cenejsi in ustrezajo vsem zahtevam, le da
ge pi¢a ne more zvrniti, kadar je kuhana. Jemati jo moramo iz kotla ali pa ves

kotel dvigniti.
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Zelé umestno je pido pariti in ne kuhati. NaSi gospodarji kupujejo brao-
parilnike edino zaraditega, ker prihranijo mnogo drv. V istini bi si jih prihranil
§e vet, ako bi pokladali pradi¢em sirov Zivez Vse drugo je nepotrebno kuhati
edino - krompir se mora pariti. Prava vrednost brzoparilnikov je pa¢ ta, daje
parjena pi¢a okusnejSa kot kuhana. V parilne kotle ali lonce denemo le toliko
vode,. da pokrije dno ped visoko. Voda kmalu zavre in tvori paro, ki pa ne mor
uhajati, ker je kotel neprodusno zaprt: para torej zmehla krompir ali kar
je v kotlu.

Gledé materiala pripominjam le tole: Najbolj trpezni so kotli iz bake.
Lito Zelezo je bolj trpezno kot kovano ali kot jeklena plodevina, le to napako

ima, da poéi, ako ne pazimo nanj.

Hii
Il

PR THsC®

= -
— FRANKFURT %

Slika 21. Parilnik za krmo iz litega Zeleza
in na kolesih za prepeljavanje.
Ti parilniki se rabijo tudi v sirarstvu pri parafiniranju sira.



Tvorba mlelka. 53

V. Tvorba mleka.

Sliéno kot vsaka druga panoga je tudi mlekarstvo razdeljeno
v mnoge vire, ki izvirajo in se pretakajo zelo oddaljeni med seboj,
in kon¢no vsi pritedejo v to mleéno reko, ki jo zovemo mlekarstvo.
Mleko prodajamo sveZe v steklenicah in skrbna gospodinja se vedno
boji, da bi ji kak otrok ne ubil stekla in mleko razlil; prodajamo
pa tudi kondenzirano ali zgo¥eno mleko v kovinastih in papirnatih
gkatlah, kjer nam je skrbeti le, da veter ne odnese beli prah, ki
postane naravno, tekode mleko, ¢e ga stresemo v vroco vodo. Iz
mleka delamo fino, okusno sirovo maslo, ki se nam od danes do
jutri lahko pokvari in se raztopi na solncu ali pri ognju: a mleko
daje tudi trpeni trdi sir, ki prezivi stoletje in se mora s sekiro
razkosati ali na strgalnikih zmleti v prah, da uZivamo njegov pravi
okus, Konéno delamo iz mleka smrdljive, a vendar zelo priljubljene
in drago placane mehke siréke, ki so z vso pazljivostjo zaviti v
cinov papir in varno vloZeni, da se ne zmedkajo; nasprotno pa de-
lamo iz mleka tudi Se trde gumbe, pipe, rodaje in podobne redi,
ki nam jih ponuja #d kot izdelane iz najfinej§ih slonovih in ribjih
kosti, faktiéno pa so le narejene iz galalita, ki je kemi¢no &ista iz
mleka dobljena sirna snov.

Kakor vidimo, se dandanes uporablja kravje mleko v vse mogode
namene, celé v industriji. O mnogih stvareh kmetovalec in nestrokov-
njak &e niti ne sanjata, da bi bile iz mleka, dasirayno jih imata vsak
dan v rokah. Vendar je za mlekarstvo najvainejie, da je mleko
otrokom nenadomestljiva, odraslim ljudem pa najceneja hrana in
pijada. Sampanjcu in enakim pijadam, ki so narejene iz mleka, se ne
odrete noben mogki Zelodec. Zival, bodisi mlada ali stara, tudi po-
Zeljivo pije okusno mleko in ga nam primerno dobro plada v mesu. Za
teleta in pragicke je osobito posneto mleko neprecenljive vredrmosti.

Mleko je bela, neprozorna tekodina, ki jo dobivamo
odna%ih domadih %ivali, sesalcev. Barva mleka se izpreminja
po krmi in po njegovi tols¢i. Zelo tolsto mleko je mavadno bolj
rumenkasto; ovéje mleko je tudi rumeno. Manj tolsto mleko pa je
belo, ki vlede %e na modro; to je bolj vodene barve.

Mleko obstoji iz razliénih tvarin: beljakovine, tolsce, sladkorja,
rudninske snovi ali pepela in vode. Prvo imenovane §tiri snovi
tvorijo ,suho snov® mleka. :

Beljakovina, ki je nahajamo v mleku povpreéno 31/, odstotka,
tvori redilno snov, ki se izloduje v podobi sira. Njena mmoZina ni v
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vsakem mleku enaka. Tako je ima ovdje 61/, odstotka, samice kopi-
tarjev (kobile in oslice) pa samo po 2 odstotka. Beljakovina je sama
ob sebi teiko prebavljiva; zato je kravje mleko v normalnem stanju
nezdravo za dojence v prvi dobi po rojstvu, ker ima materino tudi le
okoli 21/, odstotka beljakovine. Beljakovina je dvojna: sirna snov,
zvana tudi kazein, iz katere obstoji sir, in prava beljakovina,
zvana albumin, ki jo izlo¢imo iz sirotke v takoimenovano skute.
Druga se nahaja le v majhni mnozini in je lazje prebavljiva nego
prva. Albumin povzroda goS¢obo v mleku, ki se namolze takoj po
otelitvi. To je vzrok, da mora to mleko pouziti mlada komaj povriena
#ival, in da se ji ne sme odtegniti, ker izmed vse hrane, kar je
dobi v svojih prvih dnevih, je to prvo mleko najlaije prebavijivo.
Tudi nadaljnjih pet dni daje krava bolj gosto, albumina bogato
mleko, ki se kot nenormalno ne sme donasati v mlekarne, pa¢ pa
ga lahko pouiije tele ali druZina. Pri gorkoti nad 70° C se albumm
sesede in izgubi s tem nekaj svoje prebavne vrednosti.

Tols¢a naznanja vrednost mleka in je vzrok njegove neprozor-
nosti. Nahaja se v mleku fino razdeljena v majhne kroglice, ki se
vsled manjse specifiéne teZe zbero na povrsju v obliki smetane, kadar
pustimo mleko dalj dasa v miru. Tols¢e nahajamo razliéno mno-
7ino v mleku raznih govejih plemen: holandsko pleme je ima le 21/
do 39/,, dansko 31/,9/,, &vicarsko 3-89/, Jersey-pleme 6 do 8 %
Tol3Gobnost v mlekn nasega deielnega plemena smem racunati na
4 do 5°,, v mnogih krajih tudi vi&je. — Tol§obnost mleka je od-
visna od individualnega razpoloZenja Zivali in jo ne moremo zvisati,
tudi de krmimo kravam samo tol3¢o. Mnozina mleka je odvisna od
kakovosti in mnoZine krme, ter se da vsled tega zviSati; tols¢obnost
je od krme neodvisna, ostane vedno v enaki mnoZini pri vsaki kravi,
naj nam e d4 5 ali 15 litrov mleka na dan. Zato so krave 8
tol§&obnim, mastnim mlekom v vsakem oziru najbolje, ker naj-
ceneje najved donafajo gospodarju. Potruditi se moramo, da se ohrani
na%e sedanje deZelno pleme, da se z umnim in obilnim krmljenjem
izboljSa-in se odbirajo za nadaljnjo plemenitev le Zivali, ki krmo dobro
obrestujejo. Plemenitev nadih krav z biki iz pasem, ki dajo slabse
mleko, ni najboljie. Oblika Zivali in mlednost se ne podeduje vselej,
kakovost mleka pa vedno trpi 8kodo. :

Sladkorja je v kravjem mleku 4 do 5 odstotkov. Njegov namen
je, da olajsa pretvorbo beljakovine in napravi sirno snov lazje pre-
bavljivo. Zato ima materino (Clovesko) mleko do 61/,%/, sladkorja.
Mleéni sladkor se ne lodi iz mleka ne v smetani, ne v sirn; ostaneé
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v sirotki, iz katere se dobiva v majhnih kristalih z izhlapenjem vode.
V trgovini zavzema primerno staliSée, ker ga rabimo pri priprav-
ljanju zdravil in pri umetnem prirejanju mleka za dojendke. Pri
pitanju Zivali ima sirotka vsled sladkorja veliko ve&jo vrednost,
nego se ji navadno prisoja. Dva litra sladke sirotke iz po-
snetega mleka sta pri pitanju prasidev toliko vredna
kot en liter posnetega mleka. Kisla sirotka je veliko manj
vredna. To trditev dokazujejo prakti¢ne poizkudnje, ki so se vriile
ve¢ let na imovitej§ih gospodarstvih na Danskem.

Pepela ali rudninskih snovi dobimo v mleku le 3/, odstotka.
Pepel se zove tisti del mleénih snovi, ki nam ostane, ako izparimo
vso vodo in suho snov pri visoki vrodini (ne v ognju) seZgemo.
Ostanek je bela tvarina, ki je prahu podobna. Rudninska snov se
nahaja raztopljena v mleku. Zato ne priftevamo k tej razno nesnago,
ki jo nahajamo v njej vsled nesnaine molze ali vsled umazane posode.

Iz rudnin, ki tvorijo kemiéno sestavo mleka, se je dognalo,' da mleko ni-
kakor ni precejena kri, paé da se tvori po posebnih Zlezah naravnost iz mesa,
oziroma iz krmljenih snovi. Vsled tega so dobre molzne krave suhega tenkega
telesa, ker pri najobilnej§i molzi — nekaj dni po otelitvi — dajo veé mleka kot
ga morejo pretvoriti iz krme. ,Molzejo raz sebe meso.“ V mesnem in mleénem
pepelu zavzemajo enake rudninske snovi enake odstotke. V krvi nasprotno nahajamo
trikrat toliko soli kot v mleku, V krvnem pepelu je raztopljenega natrija 5485 od-
stotkov in klora 4687 odstotkov — v mle¢nem pepelu 9'94 odstotkov natrija in
1373 odstotkov klora. Nadalje ima mleko devetkrat toliko apna in fosforove kisline
kot kri; v mleénem pepelu je 21-93 odstotkov apna in 28°69 odstotkov fosforove
kisline, v krvnem pepelu obojega skupaj le nekaj nad 5 odstotkov. Danasnja teorija
o tvorbi mleka pravi, da se del beljakovine, sirna snov ali kazein, tvori direktno
iz delovanja vimena. O drugem delu, prava beljakovina ali albumin, e ne vemo,
ali se ustvari iz pretvorbe celic vimena ali se tvori iz krvi. Tols¢a prihaja iz pouzite
krme in iz masti Zivali same, vendar je njena mnoZzina kratkomalo in popolnoma
odvisna od individualnega razpoloZenja krave. Kri vpliva le na Zivahnost delovanja
celic vimena. Poslediea te teorije je, da so takoimenovane mleéne zile, ki od sredine
trebuha vodijo k vimenu, le indirektno znamenje dobre mlekarice. Obilnejsi dotok
krvi v celice povzroda vedjo Zivahnost njih delovanja, zato znadijo obsezne mleéne
zile veliko mleka in manjie mleéne #le malo mleka. Drugi trdijo, da so te Zile
sploh brez vsakega pomena, da niso nikako zanesljivo znamenje obilice mleka.

Voda je glavna mle¢na sestavina in jo nahajamo navadno 86
do 88 odstotkov in v mleku samic kopitarjev 90 odstotkov. Ta
mnoZina vode nas uéi, da ne moremo molsti zdravega mleka, ¢e ne
napajamo Zivine tudi z zdravo vodo.

Kravje mleko rabimo za hrano in za izdelavo presnega masla
in sira, ov¢je in kozje pa za izdelavo mehkih sirov. Najfinejsi in
Cislani francoski mehki siri so navadno iz ov&jega mleka. Na mestu
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bi bila njih izdelava tudi v na&ih krajih, kjer se %e pasejo velike ¢reds
ovac. — Osli¢je mleko se v zadnjem dasu rabi za dojence v ve¢ krajih
na Francoskem in ponekod na Nemskem. Je pa predrago, da bi moglo
tekmovati s kravjim mlekom, ki je za isti namen umetno pripravljeno,
Dobro, nepokvarjeno mleko mora imeti prijetna’
sladek okus, ki znad¢i, da so krave zdrave in normalne, in mora
biti aromatiéno, to je, njegov duh nam mora prijati, ugajati. |
Aroma (duh, vonj) pride v mleko iz krme. Vsled tega je mleko v
hribovitih krajih, n. pr. v Svici in drugih planinskih dezelah, bolj
aromati¢no nego v nizavah, ker gorsko seno na planinah tudi lepie
duhti. Aroma mleka se prenese na mleéne izdelke. Fina, po trav
duhteda aroma
je vzrok, da se
zelo disla dan-
sko in franco-
sko presno ma-
slo (iz Norman-
dije). Kadar |
ima mleko gre-
nak ali slan
okus Ze pri
molzi, tedaj
bodimo prepri-
¢ani, da zival
Slika 22. Molza na pasniku. ni zdrava, da
je delovanje vi-
mena v neredu in da je treba Zivinozdravnika. Tako Zival tudi ni
ved priporocljivo rabiti za pleme. Mnogo napak in zoprne okuse nam
povzrodijo, potem ko je bilo mleko popolnoma zdrave pomolzeno,
razne glivice vsled nesnage zraka ali posode. Vsaka napaka pa, de
se ne prepredi pravodasno, Skoduje mlednim izdelkom. Molzimo
zdravo mleko zdravih krav v zdravem, nepokvarjenem
zraku v snazne posode! Nas trud se nam bo bogato
poplacal v trpeénosti in kakovosti mleénih izdelkov.
Mleko dobimo iz vimena po posebnem delovan]n ki se imenuje
molza. ‘
Kaj je vime ve vsakdo in kje se nahaja tudi. Kako je ustvarjeno
v svoji notranjosti, je marsikomu neznano. Vime je razdeljeno v tiri
dele, 7leze imenovane, ki so podobni jajeu ali bolje velikim Zelodom
in vsak sesek tvori s svojo Zlezo loden del tudi v notranjosti.
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Ako prerezemo vime &rez polovico, vidimo polno majhnih pro-
storckov ali luknjic, ki se veiejo v veje, ki sluZijo za cev. V teh
luknjicah se nakopi¢i mleko vsled krepkega in Zivahnega delovanja
celic vimena in 'se hrani do dasa molie. Ce bi loili vso drugo
snov vimena, kakor zunanjo koZo, meso itd., od teh mleénih pro-
storov, hi se nam pokazali kot &tiri reke v vsaki Zlezi, z zelo
Stevilnimi majhnimi potoki, ki se zlivajo vanje. Pri mladi govedi
ali ako krava ne molze, se ti potoki usue in postanejo jako
majhni, okrogli. Drugade so podolgovate oblike. Glavne mledéne
cevi ali reke se izlivajo v mleéno zbiralisde, kjer zapirajo seski
odtok mleka. Seski imajo ozko cev, po kateri odteka mleko iz
mle¢nih zbirali¥¢ pri molZi. Ce te cevi raztegnemo ali ¢e porinemo
v sesek na obeh koncih odprto cevko, to je takozvani kateter,
tece mleko iz vimena samo, ne da bi bilo treba rabiti rok ali
molznih strojev.

Pri mol#i moramo vse Juknjice izprazniti, od naj-
manje do najveéje. Ce smo slabo pomolzli, zlasti &e redno
malomarno molzemo, tedaj nam zaostajajode mleéne snovi lahko
povzrodijo vnetje vimena in nedelavnost mnogih celic. Pri zanemar-
jeni molZi bo krava molzla vedno manj, navadno bolj mastno mleko,
ker mora ostanek v vimenu biti pretvorjen v drugo snov, namreé¢
beljakovina v tols€o. S tem pokvarimo najboljSe mlekarice in do-
vedemo delovanje celic njihovega vimena do tega, da nam tvorijo
malo mleka, ki pa je mastno. To nam jasno izpricuje dejstvo, da
v krajih, kjer se ne pazi na vestno molZo ali kjer se molZa zane-
marja in opravlja brez reda, molzejo krave malo mleka, ki pa je
tolsto. Kjer pa se je od nekdaj molzlo vestno in v dolodenem
redu, tam so doma dobre mlekarice, ki dajo obilo mleka. Poleg
obilnega in umnega krmljenja moramo posvetiti vso pozornost na
to, da se mleéne cevi vedno do zadnje kapljice izpraznijo in se
tako dovedejo celice vimena na tvorbo vedje mnozine mleka. Mnog-i
strokovnjaki trdijo, da ¢im bolj raste mleko v mmoZini, toliko. bolj
upada v tol§dobnosti. To je istina v vseh krajih, kjer se pri na-
predku deluje le enostransko, to je, da se izbirajo le krave, ki obilno
molzejo in se ne ozira na tols¢obnost njihovega mleka. Ker je tore]
tol¢obnost mleka odvisna od individualnega razpoloZenja krave, se
dobe prav tako mlekarice, ki nam dajo 7000 kg mleka na leto s
5/, tolsée, kakor tudi mlekarice, ki molzejo le 4000 kg mleka z
21/, do 39/, toldte. Mledna mnoZina je v nafih rokah; tolS¢obnost
mleka je v kravjih lastnostih, ki se podedujejo tudi na zarod.
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Za dokaz omenjam dopis, ki sem ga éital v danskem kmetijskem dnevnikn
in ki prav jasno dokazuje, kako lahko se zvifa mleénost z umnim ravnanjem.

pJersey-krava, last posestnika 8. Nielsena, Kjergaard, Bjergby pri Hjorringu,
ki je bila med &tevilom krav, ki so se udelezile konkurence za rentabiliteto
govede,* je dala v teh dveh letih zaporedoma 15.632 funtov (7816 kg) mieka na
leto, iz katerega se je izdelalo 1041 funtov (520/, kg) presnega masla. Ce po-
gledamo tolS¢obnost in mleéno mnoZzino, nas ta uspeh gotovo bolj razveseli kot
prva nagrada krave v rentabilitetni konkurenci. Krava je popolnoma normalna
in se je v zadnjih petih letih otelila koncem februarja ali zadetkom marca. Zarod
§teje skupaj 6 telet, namre¢ 5 bikov in 1 telico. V letu prej, preden je bila pri-
peljana na omenjeno posestvo, je dala letne mnozine 5300 funtov (2450 kg) mleka
in iz tega 451 funtov (225'/, kg) presnega masla.“ :

Molza se deli v dva dela. Najprvo se pomolze mleko, ki
ga dadé seski radovoljno. Nato posnemajmo teleta in sesajode
mladide, kadar jim d4 mati premalo mleka. Opazujmo tele, kadar
sesa. Kako obdeluje vime, kadar pridenja ponehovati sladka kapljica!
Z glavo suva zdaj na to, zdaj na ono stran vimena. Ko je iz enega
seska posrkalo zadnje kaplice, se loti drugega, tretjega in detrtega,
da zopet preide na prvega. Tako se vrsti, dokler ima kaj uspeha.
Med tem obdelovanjem pride do vimena obilno krvi, celice priéno
delovati in se tvori Se nekaj mleka v &asu molZe ali sesanja.

Navadna molZa se opravlja na tri nadine. S palcem in kazalcem,
tako da se prsta ves las stiskajofe vodita po dolZini seska in iz-
tisneta mleko iz njega.

Pri drugem nadinu, ki je obidajen v Svici, se palec skréi in z
njegovim srednjim ¢lenom (kostjo) in s kazalcem zapre dotok mleka
v sesek, z ostalimi prsti pritisne proti dlani in tako iztisne mleko.

Tretji nadin je najbolj v rabi po Nems$kem, Holandskem in
Danskem, kjer se molze s celo pestjo v naravni legi. Tu se prime
sesek v pest — prsti disto naravno zakrivljeni — s palcem in
kazalcem se zapre dotok, z ostalimi prsti se iztisne mleko, tako da
za kazalcem pritisne sesek k dlani najprej sredinec, zatem prstanec
in mezinee. Ko je mezinec iztisnil zadnjo kapljico, se gorenja dlan,
palec in kazalec zopet odpreta, mleko pritede iz zbiraliséa v sesek,
da se nato dotok iznova zapre in mleko iztisne kakor prej. Na ta

* Konkurence za rentabiliteto govede so se v poslednjih letih pricele oZivo-
tvarjati na raznih posestvih na Danskem. Vsaka konkurenca traja dve leti in
drzava daje v to svrho primerne nagrade in denarne podpore. Kot rentabiliteta
ali donosnost krave se razume v tem tekmovanju pri enaki krmi doseZena naj-
boljia kakovost in najvedja mnozina mleka. Rentabilitetne konkurence, v zvezi 8
kontrolnimi dru§tvi, imajo namen povzdigniti z umnim odbiranjem krav tols¢ob-
nost mleka med dansko govedo.
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natin tete mleko v neprestanem curku v golido. Ko je ta molsa
konc¢ana, se prime sesek v pest in se suje s pestjo primerno krepko
navzgor proti trebuhu, prav kakor vidimo, da suva tele z glavo,
kadar dobiva premalo mleka konci sesanja. Na vsake tri sunke se
iztisne mleko iz seskov. Stevilo sunkov ni dolodeno, ampak trajajo,
menjavii se od sprednjega na zadnji del in od zadnjega na sprednji
del vimena, dokler se dobi Se kaj mleka vsled teh sunkov.

Kateri izmed omenjenih treh nadinov molZe je najboljsi? Mislim,
da zadnji, ker se najlaZe izvr8i in naudi. Najslab&i je prvoomenjeni,
ki je v navadi pri nas in je bil sploh prvoten naéin molZe vseh
narodov. Pri tej mol#i postanejo seski zelo dolgi in pri vedjem
stevilu krav se prsta kmalu utrudita, vime se vedno bolj slabo
izpraznuje. Toliko slab%e §e, ako je krava trda pri molZi.

V Svici molzejo navadno krizema, desni zadnji sesek in levi
sprednji naenkrat in narobe. V drugih deZelah pa je v navadi in se
tudi bolj priporoda, da se molzeta najprvo obadva sprednja seska,
nato zadnja dva, in sicer vedno na desni strani krave, z levico
desni sesek in z desnico bolj oddaljeni levi, ker ima desna roka
vedjo mod.

Druga ali ¢ista molZa obstoji v posebnem obdelovanju vimena
in se deli v tri razliéne ¢ine. Ako torej potegnemo z vimena
“zunanjo kozo, zagledamo %tiri podolgaste Zleze, vsako s podolgastim
seskom. Iz teh Zlez moramo izstisniti vse mleko, pridensi pod tre-
buhom in nadaljujod navzdol proti seskom. Pri prvi molii smo
izpraznili vse mleko, ki je doteklo samo v zbiralisde. Nekoliko
mleka, najbolj mastnega, pa se je vsled drobnosti kapljic obdrzalo
na stenah posamnih celic in mlednih cevi, enako kot se obdrzi vedno
nekaj vode ob steklu, ako izpraznemo steklenico. — Primemo torej
z obema rokama z odprto dlanjo ter malo zakrivljenimi prsti dve
#lezi vimena na desni strani kolikor najvi¥je mogode pod trebuhom,
ji mehko pritisnemo eno ob drugo in izpremenimo vedno stiskaje
njuno obliko doli do seskov. Tu se roki zdruzita v preseku med spred-
njim in zadnjim seskom in vsaka iztisne v sesek doslo mleko. Nato
gresta roki isto pot nazaj proti trebuhu, vedno slede¢ obliki Zleze.
Kjer je vime mehko, se manj pritiska; kjer je trdo, pa z vso mo¢jo.
To je prvi &in diste molze, ki se izvrdi trikrat z Zlezama na desni
in trikrat z 7lezama na levi strani.

Pri drugem é&inu stavimo eno roko vodoravno v presek med
desno in levo stranjo vimena, drugo s prsti navpik med sprednji in
zadnji del ene strani, da dobimo med dlani obeh rok samo eno
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zlezo. Tako ohmejena v dlaneh se zvalja tri- do Stirikrat semintja.
To se zgodi z vsako posamezno vseh Stirih Zlez. Vsakokrat pa,
preden se preide na drugo Zlezo, izstisnemo v sesek doslo mleko.
To valjanje Zlez se ponavlja toliko ¢asa, dokler pritede Se kaj mleka.

Pri tretjem ¢inu se obdela del vimena, ki druzi Zleze s trebuhom
in do katerega je bolj tezavno priti. Pri tem ¢&inu se obedve roki,
s prstmi navpik proti trebuhu, porineta kolikor mogoée visoko po
vimenu, da pritisnemo z rokama dve Zlezi naenkrat krepko k trebuhu.
Konci prstov se nato nekoliko zakrive v elastiéno koZo med Zlezama
in trebuhom, gredo nekaterikrat semintja in se potem izpuste
vedno pritiskaje Zlezi drugo ob drugo k seskoma, kjer vsaka roka
iztisne nabrano mleko. To se zgodi trikrat s prednjima in trikrat
z zadnjima Zlezama in vsakikrat iztisne v sesek doslo mleko.

Konéno ne dajo seski nikakor ve¢ mleka od sebe, vime je
prazno. Nafe obdelovanje je privedlo obilno krvi k celicam, ki
priéno takoj Zivahno tvorbo za prihodnjo molZo. Ako se navedeni
¢ini redno in dobro zvrie, se bo vime zvedalo in mledna mnoZina
bo rastla od leta do leta.

Omenjena ¢ista molZza je prisla v svet z Danskega in se imenuje — po
svojem prvem izvrSevatelju, Zivinozdravniku I. I. Hegelundu — hegelundski molzni
naéin. Hegelund se je vedno zanimal za govedo in se bavil s kravami kot zdravnik
in posestnik, ter imel priliko izpopolniti to svojo metodo, vsled katere je v zadnjih -
letih zaslovel Sirom sveta. Prve tecaje o molzi je priredil Ze pred dvajsetimi leti.
Sedaj ima redno veé tecajev na kmetijski in mlekarski Soli v Ladelundu kakor
tudi po dezeli v raznih druitvih kmetovalecev. Od drzave ima nalogo, da kot kon-
zulent praktidno in teoretiéno izobrazi v svojem molznem sistemu potovalne
uditelje, ki so nastavljeni v vseh politiénih in gospodarskih
okrajih. Molzni tedaj obsega poleg praktiéne molZe v hlevih tadi teoreti¢no
razlaganje o vimenu in njegovih boleznih, krmljenju, ohranjevanju in napakah
mleka. Traja 6 do 7 dni in stane s brano vred 12 do 15 kron za osebo.

Vpliv diste mol#e na tolitobnost mleka naj pojasnuje sledeci zgled, iz
katerega se razvidi razlika v tolScobnosti pozameznih curkov mleka med molZo:

prvi curki imajo le 1-2 9/, tolice;

ko se je izpraznilo '/, mleéne mnozine, je 219/ tolice;

ko se je izpraznilo '/, mle¢ne mnozine, je 3'6°/, tolice;

ko se je izpraznilo ®/, mleéne mnoZine, je 5:29/, tolide;

zadnji curki mleka imajo 7-1 9/ tolice, in

kapljice zadnjega iz vimena doSlega mleka imajo 10 do 15/ tolice.

Danci molzejo trikrat na dan. S trikratno molZo se dobi na leto
100 do 300 litrov mleka ve¢ od ene krave in toli¢obnost je za spoznanje vi§ja
kot pri dvakratni. Na veéjem posestvu se je molzlo 30 do 40 krav. Vpeljala se
je Hegelundova in obenem trikratna mol#a na dan, ker prej se je molzlo le
dvakrat. Prvi dan se je namolzlo 284, drugi dan 295, tretji dan 305, &etrti dan
310, peti dan' 314 in Sesti dan 3156 kg mleka, tako naglo je rastla mlecna
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mnoZina vsled pazljive in vedkratne molze. V prvem dasu, takoj po otelitvi, pri-
poro¢a Hegelund, naj se molze petkrat do-Sestkrat na dan. V tej dobi moremo
povecati vime in njegovo delavnost z vztrajnim uspehom, osobito pri mladih kravah.
Po treh ali &tirih tednih se preide polagoma na trikratno dnevno molo, pri kateri
se ostane vse leto, dokler molze krava. Velike vaZnosti je red pri mol#, namred
da pretece vedno enako ¢éasa med prvo, drugo in tretjo dnevno molzo in da se
ohrani ta éas neizpremenjen vse dneve v letu. )

Na veleposestvih s 100 do 200 kravami, kjer jemlje vsaka mol#a mnogo
casa In strofkov, molzejo tudi na Danskem le dvakrat na dan, in sicer med
4.1in 6. uro zjutraj in od 4. do 6. ure zvecer. Pri manj8ih gospodarjih se molze
povsod trikrat, to je med 4.in 5. uro zjutraj, od */,12. do */,1 ure opoldne in od
7. do 8. ure zveder tako v poletnem kot v zimskem c¢asu. Posebno pazljivost se
obrac¢a spomladi, ko dajo krave najve¢ mleka, da pretete enako - &tevilo ur med
molZami, namreé 8 ur. Ce v tem dasu zanemarjamo medcasje, imajo dobre mle-
karice ali preve¢ mapeto vime, kar mnogokrat povzroéi vnetje, ali pa se celice
niso docela napolnile, mleéna tvorba Se ni konéana, kar je tudi §kodljivo. Preiti
v zimskem ¢asu na dvakratvo mol%o, kakor je v navadi mnogokje pri nas, pa
moramo kratkomalo zavredi. V zimskem ¢asu so krave samo ob sebi manj raz-
poloZene, da bi obilno molzle. Ako jih zanemarjamo $e mi, zaostane delavnost
vimena in deloma premine za vedno. Tudi Zivina krene rajie na slabo kot na
dobro stran. Da je slaba navada Zelezna srajca, velja zlasti pri govedi. Naloga
mlekaren bodi, da zahtevajo od svojih élanov mleko redno okoli
5. ure zjutraj, tako v zimskem kot v poletnem ¢asu. Naloga zivino-
rejskih drustev pa, da pouce svoje drustvenike, kako velik vpliv
ima red ter pravilna in éista molZa na tvorbo mleka in na delav-
nost vimena,

Molze se pred krmljenjem ali potem, nikdar pa med krmljenjem.

Takoj po mol%i shladimo mleko nizko in ga shranimo v svezem
zraku. Da se mora najprej precediti skoz fino sito, je samo ob sebi
umevno. Vedji posestniki, ki namolzejo 50 do 200 litrov mleka na
dan, si sami lahko preskrbe poseben hladilnik, iz kositrnih cevi
sestavljen aparat, kjer se v notranjosti cevi pretaka mrzla voda in
po zunanji povrdini cedi mleko in tako shladi. Drugade se rabijo
vedji jarini iz cementa, ki se napolnijo z mrzlo vodo in z ledom,
kadar se postavijo vréi z mlekom v jarin; voda se veckrat izpremeni,
ako postane pregorka. :

Vendar vse hlajenje ne pripomore mnogo k trpeznosti mleka, ako
se ni vr¥ilo na zdravem, svelem zraku. Zdrav zrak je predpogoj
trpeZnosti. Ze znani Zivinozdravnik Hegelund se izraza sam, da on
nikdar ne shladi mleka, ker mu primanjkuje vode v to svrho. Vzlic
temu se mleko nikdar ne izpridi in v mlekarni je vedno pohvaljeno
kot zdravo in lepo duhtede. Vse hlajenje zvrSita pri njem sveii
zrak in prepih. V ta namen ima na strani hleva pri vrtu malo utico

v sendnatem kraju. Mleko, dobro precejeno, se napolni v vrée, snazno
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omite z apnom, se rahlo pokrije, da morejo sopara in plini mleka |
uhajati v zunanji zrak in biti nadomeseni od zunanjega hladnejega
in svelega zraka. V to utico postavi opoldanje in vederno mleko in,
po njegovih besedah, se mu tudi v najhujd vro¢ini poletnih dnevoy |
niti enkrat ni mleko kolickaj okisalo. Razume se, da mora biti
krava zdrava in v normalnem stanju, ker vsak nered in nemir |
Skoduje trpeznosti mleka. ,Ce ni kravji Zelodec v redu, ne bo
mleko dobro in izdelek ne aromati¢en.“ Pomladi in jeseni, ko menja
zivina suho krmo z zeleno ali narobe, bi lastna korist nasih mle-
karen zahtevala, da izvrSe udje to izpremembo zelo pocasi. Koliko
mleka se izpridi samo vsled naglice v izpremembi krmljenja! Ta
naglica spravi kravji Zelodec v mnered in tako fkoduje trpeZnosti
mleka in izdelkov.

Za razmere na Slovenskem so prav umestne takoimenovane ,podruZnice
mlekaren, kamor kmetovalei po vsaki molzi prineso. mleko, da se tu shladi in
ohrani do ¢asa, ko se prepelje v centralo.

V vseh boljgih mlekarnah je vpeljano le enkratno delo na dan, in sicer
dopoldan. Vsled tega se dostikrat pripeti, da eden ali drugi posestnik poslje
manj dobro mleko v mlekarno. Da se more ¢lana opozoriti na napake njegovega
mleka, se voli izmed zadruZnikov oseba, ki pride enkrat na teden v mlekarno
ob ¢asu, ko se sprejema mleko. Ta zaupnik odpre prvi vsak vré, poduha in po-
kusi mleko, zapi¥e v svojo knjiZico napako ali drugo opazko, ter izreée pohvalo
ali grajo. V nedeljo potem se poilje vsakemu é¢lanu listek, kjer so zaznamenovani
odstotki smetane, oziroma toli¢obe mleka v minulem tednu, kakovost mleka, to
je vonj, okus in njegova zunanjost, v §tevilkah (red), in v besedah, ako je bila
kaka posebna napaka. Vsak zadruZnik se potrudi zaznamenovane napake popra-
viti in posiljati najbolj§e mleko v mlekarno.

Marsikje je tudi v navadi, da poflje mlekar ¢lanom na dom toliko majhnih
steklenic, kolikor imajo krav. Vsakdo napolni steklenico z mlekom, opoldan,
zveder in zjutraj namolzenim, za vsako kravo v svojo steklenico, in jo poslje
pazaj v mlekarno. Tu se mlekarski vodja preprica, katere krave dajo mleko
nesposobno za fin izdelek in se morajo izloditi iz ¢rede. Ta kontrola se izvriuje
tudi od pristavov v kontrolnih ali Zivinorejskih drudtvih.

Za donafanje mleka naj bi se ¢lani ravnali po naslednjih
pravilib : A

Mleko staromolznih krav se preneha donaSati 4 tedne pred
otelitvijo. Nanovo se pri¢ne 7 do 14 dni po otelitvi. Odvisno je od
tega, kdaj je postalo mleko normalno, in v katero svrho se porabi.

Vréi naj se takoj, ko so se prinesli domu, izpraznijo, osnaZijo
najprvo v mrzli vodi, zatem z apnom ali s sodo v gorki vodi, zopet
izplaknejo v mrzli, nato v vrodi vodi in denejo sudit na solnce. Apno
(apneni belez) je boljSe in cenejSe nego soda. Apno uniéi glivice in
posrka kisline.
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Pri samo enkratnem donafanju se priporo¢a imeti dva vréa.
Enega za jutranje, drugega za vederno mleko. Mleka ne smemo
medati, ako ni bilo: oboje shlajeno.

Za prevazanje mleka naj se rabijo vozovi na zmeteh (fedrih),
ki se naj v poletnem dasu preskrbe s pokrovom, da se obrani mleko
pred vroéimi solnénimi zarki,

Vzroki pokvarjenega mleka so:

1.) slabo hlajenje, zlasti mesanje mrzlejiega vecernega mleka
z gorkej8im jutranjim;

2.) slabo osnaZeni vréi in sita ter nesnaine krave;

3.) prenapolnjenje s slabim zrakom, ako je stalo v hlevu ali
zaduhlih omarah;

4.) bolne krave vsled prehitrega menjavanja krme.

Dobri nasveti.

Smetana

Smetana

Zivinorejec! Pomni sledede:

1) Krava je zivo bitje.

Prijazno ravnanje ti bo olajialo delo in dalo pri-
merno vedjo mnozino mleka.

2.) Z rabo se izpopolni orodje.

a) Pomolzi disto! (lista molza razvije vime, po-
spesuje njegovo delavnost, in :

b) ti dobi§ bolj mastno mleko, ker zadnje mleko
je vedno najmastnejse.

3.) Izvriuj svoje delo pravilno!

a) Primi sesek s vso roko!

b) Mleko stisni iz seska! e
S ¢) Ne zabi rahlih sunkov navzgor proti vimenu !

Prvo namolzeno mleko

Zadnje namolzeno mleko

-
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Dobri nasveti.

é) Ne prenehaj nikoli z molZo, kadar si pricel!
d) Ne zabi ¢&isto pomolsti do zadnje kapljice !
e) Pogladi Zivinde zopet prijazno, kadar kondas!

4.) Snaznost pri molzi.
a) Rabi le snaZno posodo!
b) Umij si roke pred in po kondéanem delu!

¢) Molzi s vso roko!
¢) Obleci le snaZno in za molio primerno obleko!

5.) Zdravje vimena bodi tvoja skrb!

a) Rane ali bule na vimenu ali seskih,
b) trda mol?a ali zabasanost mleénih cevi,
¢) nenaravno mleko — so reéi, ki se morajo takoj vposStevai

in odpraviti.

veselje do dela.

6.) Casi molze.
a) Pridenjaj svoje delo ob dolodenih éasih!
b) Izvr&i delo vsakikrat v istem sovrstnem redu!

7.) Smatraj si v ¢ast, da molzo pravilno izvrsis!

Kmetovalec! Pomni vedno:

1.) Ciste krave.
2.) Dober zrak v hlevu.
3.) Obilno lué¢i v hlevu pospesuje snago in povzroéi

J. Petersen.



II. del.
Mlekarstvo.

V tem delu knjizice bom navedel one totke mlekarske stroke,
ki so potrebne, da jih pozna vsak mlekarski strokovnjak in vsak
kmetovalec, ki se peéa z izdelovanjem mlednih izdelkov na svojem
domu. Potrebno je tudi, da jih poznajo odborniki mlekarskih zadrug,
ki jim je izrofeno vodstvo in nadzorstvo nafe e v povojih se na-
hajajode mlekarske industrije: oni morajo podpirati mlekarje, ako
ne ze z dobrim praktiénim znanjem, vsaj z dobrimi strokovnimi na-
svetl, ter morajo res zadostiti odgovornosti, ki so jo prevzeli tedaj, ko
80 jih zadrugniki izvolili za oskrbnike svojih gospodarskih interesov.

Keér ni v slovenski strokovni knjiZevnosti 8e nobenih &rtic, ki bi
mlekarstvo vsestranski obravnavale, zato upam, da bodo nastopne
dobro dogle vsem prijateljem naSega mlekarstva.

[. Mleko.

Mleko je bela, rumenkasta ali viknjevobela neprozorna tekodina,
ki se tvori v mlednih #lezah samic sesalcev; ima svej poseben, ne
ravno prijeten dub in prijetno sladek okus.

Naravne lastnosti mleka so:

1.) a) Barva mleka je bela, ki se izpreminja v rumeno, rdec-
kasto ali vi¥njevo. Kakovost krme ima na to najve¢ vpliva. Barva
sledi vedno tol§dobnim kroglicam ; zato imamo rumenkasto le smetano
in sirovo maslo, in rumenkast je le masten sir.

b) Emulzija. Mleko lodimo v mle¢ni serum, ki je tekod, in v
tolséobne kroglice. Vse sestavne snovi so v mleku raztopljene ali
zakrknjene (?), izvzem$i tolddo, ki je le zmeSana.

" Velikost tols¢obnih kroglic znaa 0°0063 do 0°00014 milimetra.
V enem kubi¢nem milimetrn mleka dobimo 26 do 11°7 milijonov

tols¢obnih kroglic, ki pa zavzemajo le petindvajseti del prostora.
]

Peve, Mlekarstvo.
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c) Neprozbrnost mleka povzroéajo tolidobne kroglice in pa .

del sirne
ramo ml

snovi, ki ni popolnoma raztopljen v mleéni tekodini. Ce filtri- -
eko skozi porcelanast filter, na katerem ostane vsa tolsda in

neraztopljena sirna snov, dobimo tekodino, ki je prozorna kot voda
é) Smetana se zbira na povr§ju mleka vsled razlocka med
specifiéno teZo mle¢ne tekoéine in tols¢obnih kroglic. Razmerje med

Slika 23.
Mleéni

temi je 11:10.

d) Hitrost zbiranja smetane je odvisna od velikosti
tols¢obnih kroglic. Sila, ki Zene kroglice na povr$je, raste
v kubiku (3. potenci) velikosti diametra; sila, ki jim zabra-
njuje, pa le v kvadratu (2. potenci). Vedje kroglice poma-
gajo manj$im na povrije. Ako mleko homogeniziramo (to je
mle¢éne kroglice razdrobimo s posebnim strojem pod pri-
tiskom 250 atmosfer), ne izloéi nobene ali prav malo sme
tane in to tudi ne pod vplivom posnemalnega stroja (centri-
fugiranja).

e) Mleko je po svoji toploti bolj ali manj redko; pri
nizki toploti je bolj gosto, pri vi§ji bolj redko. Ako dodamo
mleku vode, postane bolj redko in tol¢a more lazje na
povr¥je. Najenostavnejia preizku¥nja posnemanja s strojem
je, de zmefamo v visokem kozarcu polovico posnetega mleka
in polovico vode ter pustimo to zmes v miru 12 do 24 un
Ako se nabere v tem dasu na povrsju ka] smetane, je jasen
dokaz, da stroj slabo deluje. :

2.) Specificna teza je ona teza, ki znadi razmerje
gotove snovi nasproti tei destilirane vode pri 4° C. Na
primer: 1 liter destilirane vode tehta 1 kg; 1 I celega mleka
pa tehta 1:028 do 1033 kg, kar znadi, da je specifiéna teld

il celega mleka 1-028 do 1:033 kg.
Specificna teia celega mleka znafa: 1:028 do 1:033.
c , posnetega mleka znaSa: 1=034 . S1-036.1
5 , smetane znafa: EAORL i 1020
: , mmlezve* znasa: 1-060.
diste mledne tol8de znaSa: 0 96.

sirotke (celega mleka) znasa: 1-029 do 1-031.

Spec1ﬁéna teia. tekodin se meri z gostomeri, to je steklenimi

aparati,

ki so prirejeni posebej za vse razlitne tekogine. Pri mlekt

* Mlezvo ali kolostrum imenujemo omo gosto mleko, ki se namolze prv
dni po otelitvi.
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rabimo gostomer, ki se imenuje s tujo besedo laktodensimeter
(slika 23.); na njem je specifitna teZa oznadena v stopinjah, tako
da odpadejo od 1-028 vedno Stevilke 1°0 in ostaneta le zadnji dve
Stevilki, torej 28 itd. Laktodensimeter se spusti v z mlekom napol-
njen kozarec, ki mora biti tako visok, kakor je dolg gostomer.

Na mleénem gostomeru oznadene specifitne teZe veljajo za mleko
pri 150 C gorkote. Gosdoba mleka je odvisna od njegove toplote:
zato rabimo v slu¢ajih, ko je mleko bolj ali manj gorko nego 15° C,
popravljalne tabele, ki so na str. 68.in 69.

Te tabele se rabijo takole: Med #tevillkami v prvi vodoravni vrsti zgoraj,
ki zaznamenujejo toploto mleka, se poidée ono &tevilo, ki je enako toploti pre-
izkufevanega mleka. Med Stevilkami prve navpiéne ' vrste na levi strami, ki
zaznamenujejo stopinje laktodensimetra, pa se poifde Stevilo, ki je enako stopinji
laktodensimetra, ki jo je pokazalo preizkusevano mleko. Potegneta se ravni érti od
Stevila, dobljenega v navpiéni stranski vrsti, ki znaéi stopinjo laktodensimetra, in
od tevila, dobljenega v vodoravni zgornji vrsti, ki znadi toploto: na krizpotju teh
dveh ért pa dobimo gtevilo, ki znaéi stopinjo laktodensimetra,
ki bi jo imelo mleko pri gorkoti 15° C.

Ako je mleko mesano z vodo, pade specifiéna teza pod
1:028 ali 289 na laktodensimetru. Ako se je mleku odvzelo
kaj smetane ali se mu pridalo posnetega mleka, se dvigne
specifitna teza nad 1-033 ali 33° na laktodensimetru. — Cim
tolstejie je mleko, tem vi§ja je navadno njegova specifiéna teia.

Iz specifiéne teze smetane lahko priblizno doznamo njeno
toléobo, ako ni bilo mleko z vodo mesano. Smetana s 25 85
tol§éobe ima 1:011, s 15 9/, tolséobe 1-017, s 67°5 °/, tolicobe
pa le 0-927 specifiéne teZe.

3.) Naravna gorkota mleka je 37°5° C.
Gorkoto merimo s toplomeri, kakrini se vidijo na
sliki 24. To gorkoto ima mleko v vimenu ali takoj,
ko pride iz vimena. )

4) Specifiéna gorkota mleka je niZja kot specifitna gorkota
vode. Zato rabimo manj ledu, da shladimo gotovo mnoZino mleka,
nego da shladimo enako mnoZino vode. Mleéna specifiéna gorkota:
masa (- 94, Nepokvarjeno mleko pri¢ne zmrzovati ali se s.trdi pri
~0°5700 C. Ako se je mleku dodalo 109/, vode, se'strdx E‘Za pri
=0°5149 C, ako se mu je primesalo 20 %/, vode, pa e pri - 0°457° C:

Zmrznjeno mleko, ki ga zovemo mlecni led, je be]? ba.rve. Mleém
led, ki ge priéne tvoriti, ako stoji mleko na mrazu v m:ru,'Je'bol,] to]si-;
?{ot mleko, iz katerega je nastal, vendar pa vsebuje manj sirne snovi
I sladkorja, Nasprotno pa vsebuje ostalo Se ne ZmIZNjeno mli?ko .veé
siadkorja in kazeina ter manj toli¢e. Kadar se mlecni led staja, ima

Zpodetka, odtajana mle¢na tekodina navadno zelo malo tol3ce.
i 5*

Slika 24,
Toplomeri.
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70 Kemiéna sestava mleka. — Razli¢ne vrste mleka.

Kemiéna sestava mleka je razlidna. Splosnosti o tej razliki
sem omenil %e v prvem delu te knjige. Obravnaval bom sedaj le Se
o zdruZitvi raznih kemiénih spojin, ki fvorijo sestavine mleka; o vsem
le kratko in $emati¢no, ker je za praktidne strokovnjake v mlekarstva
manjie vaznosti

Kemi¢na sestava raznih vrst mleka je naslednja:

. e e k0 8

= 2 ’,;Z,‘.]’, “_‘;g‘g ’s'g )
odstotkov e
Kravje mleko, tolsto . . |84-25| 1575 [4-26 | 5-87(5-23]0 89|}
, . povpretno |87-42|12:58|365 | 3-41 481|071}
Kozje , .. .. .l87-33[12:67|3°94|3-52|4-39(0 82}
Ovdie , . ... .[81'31/1869|6:83|6-81|4-73|0 82|}
Zensko , . . . . .[87-02[12-98|3-94|2:36|6:23|0 45| |
Kobilino , . . . . .[90-71| 9-29|1-17|2:05(5:70|0"37
Oslidino , . . . . .[90°04| 9-96(/1-39|2-01|6-25|0"31
Prafidje . .. . . . .184:04|15-96|4-55|7:23|3-13 105,

Kravje mleko je belo in redkotekode. Toliéa (maslena) vsebuje rumen-
kasto ba.rvilo, ki sledi vedno smetani. — Sestave je zelo razliéne, in sicer se
giblje med slededimi mejami: vode 83 do 89-449/,, kazeina 2 do 5°,, albu
mina 0-39 do 0-959,, tolsée 25 do 75, sladkorja 4 do 5°89,, pepela 0-30 |
do 1-21 9y,

Kozje mleko je belo, brez posebnega okusa ali duha. Ako se je molzlo "
v hlevu, se rado navzame onmega ¢udnega meprijetnega duha, ki je znadilen 7 |
koze. V sestavi je precej enako kravjemu; dostikrat je bolj tolsto. Tolééa je bela. |

Ovéje mleko je belorumenkasto, bolj gostotekote in ima svoj znadilen, |
nekoliko neprijeten duh in okus. Vsebuje povpre¢no 9 °/, tolsée in 63, belja-
kovma.f;tlh snovi. Toli¢obnost zelo menjava : pri nekaterih zivalih je je 11 do
e - celo veé, pri drugih zopet komaj 2 do 8°/,. Tma specifiéne teze 1-0374.

Zensko mleko zavrada amfoteritno. V sestavi je zelo razliéno, osobitd
%‘ede tols¢e (1'3 do 7°8°)), ker je prevec podvrzeno individualnim lastnostim *
zenske. Gottlieb je iz svojih 104 poizkufenj dobil sledeéi zgled kot rezultat:

vode tolice kazeina albumina sladkorja  pepela
snormalno® mleko 87-52 3-38 0:78 0-39 Ao D1EE 290, 27
mastno mleko 85°24 591 0-87 0-36 724 0-24
pusto mleko 8965 1:66 0-57 0-27 747 023

Kobilino (konjsko) mleko je bele ali ze bolj visnjeve barve in vsled

znatn_t? mn'oﬁine vV njem se nahajajoéega sladkorja (66 0/,) zelo sladko. Zavraca
alkaliéno in tudi nevtralno.

.




Razliéne vrste mlek.a. — Suha mleéna snov. TX

Oslicino mleko je podobno kobilinemu. Zavrada izrazito alkaliéno, S
sirif¢em ne izpade kazein v celotni masi, ampak v drobeih in kosih. Po svoji
sestavi se strinja najbolj z Zenskim mlekom 'in se rabi za dojencke, osobito na
Francoskem.

Pragi¢je mleko je gosto in lepljivo. Zavrada moéno alkaliéno. V kemiéni
sestavi je zelo razliéno: tolia se dviga od 1 do 129/, beljakovinaste snovi pa
je'5°7 do 16°5 Y,

Pasje mleko ima 4 do 59, in 10 do 129, tolite, 3:5 do 69/, kazeina,
priblizno enako mnozino beljakovine (albumina); 2 do 39, sladkorja in 19/, pepela.

Macje mleko je manj preiskano. Vsebuje 3-33/, tolice, 3-129/, kazeina,
596 9/, albumina, 499/, sladkorja in 0°59 9/, pepela.

Mleko zebu-zivali je v lastnostih in sestavi skoraj popolnoma enako
kravjemu. S

Mleko bivolov je manj prijetnega duba in okusa, vsebuje pa veé suhih
snovi kot kravje. Tols¢e ima 89/, beljakovine 4 ¢/, in sladkorja 475 do 5°2 9/,

Kofute in srne dajo zelo mastno in gosto mleko, ki je revno na slad-
korju. Nasprotno dajo sloni zelo mastno in zelo sladko mleko, ki pa vsebuje
prav malo beljakovine.

Izredno gosto mleko daje kit. Njegovo mleko vsebuje samo 41 do 48 %
vode, tolsée pa 43 do 45 °/,, dalje 7°5 do 119/, beljakovine in 1°3 ¢/, sladkorja.

Suha snov je del mleka, ki nam ostane, ako izparimo iz
mleka vso vodo.

Koliko suhe snovi je v mleku, izra¢unamo po Flelschmanm)vem
obrazeu, ki je takfenle:

100 0
= ¢ X 1-2 4 2665 ><—X—:——.

S pomeni odstotke skupne suhe snovi; ¢ odstotke tolsce v mleku ;
§ specifidno tefo. Specifitna teia za normalno mleko lezi pri 15° C
gorkote med 1028 in 1'034. Toli¥a raznega mleka znasa 2°5 do
560/, : skupna suha snov 105 do 15°0 9/, : tol¢e prosta suha snov

5 do 12-29/,.

Mleko, ki se ne drii med navedenimi mejami, je 0611:[10 po-
kVat]eno ali s prilito vodo ali z odvzeto smetano.

Z drugim Fleischmannovim ali splonim obrazcem:

8 5 s
Wi R0 X s IO ah e B e 5005 - 100
S

kjer pomeni m specifidno teo suhe snovi, S skupno suho 800V in 8
Specifino te%o mleka, doznamo, jeli mleko bilo posneto ali mesano
z vodo. Specifitna tefa suhe snovi se nahaja.med 1"30 do 1-39.
Mleko, ki izkazuje po oznadenem obrazcu specifiéno tezo nad 1°39,

Je gotovo posneto.
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Dr. Siatsova tabela. — Mle¢na tolsca. i

|

Raéunanje po Fleischmannovem obrazcu

55| 838 =28
o F]T T Vil -Z';é: i bi bilo zelo zamudno, razen tega pa se tudi
s o it prav lahko zmotimo. Zaradi tega se posluzu-
Lol wwd ool : : :
TR =R [SK jemo, kadar ho¢emo preizkudati kako dvom-
~ lIj ac~ wo~ ljivo mleko, dr. H. Siatsove tabele (gl. str. 72.
22 %8%% FA do 77.), v k:?,teri je vse, kar potrebujemo,
S "l“[ T ‘.:’o g i %e natanéno izradunjeno.
4 u i
= R S Navedeno tabelo rabimo takole: V pre-
= i . S 4 . ¥
§ o 8;‘3 % E: {: i& izkugnji imamo mleko, ki vsebuje 29/, tolice
~ | 2o~ 2o~ in ima po laktodensimetru 1028 specifi¢ne
| R&| o SR teze. S prstom potegnemo vodoravno ¢érto od
‘M |2 Tl 3?" o ‘.‘”g".“ kolone z odstotki toli¢e, kjer se nahaja te-
B F= A =y v
D | = = - vilo 2'0, potem navpiéno ¢rto od kolone
g % el ‘3 ML ebrtibe zgoraj, kjer je oznadena specifiéna teZa mleka
- = S DA s §tevilom 1-028 ali 28°. Te dve érti napra-
;’ 22l ek o=F vita kot, kjer nahajamo Stevila: 9:66°/, gu]_le
o [l oR o Bl el snovi, 7°66 9/, tolide proste suhe snovi in
e oo & ipw .
v lalile : 3@; 1:892 oznacéuje specifiéno tezo suhe snovi.
2 % :% TG EER Vpoitevaje prednavedene n?eje, v katerih se
o | = Il |o— @~ nahajajo odstotki suhe snovi, tako skupne kot
Siesl ot ==3 tolice proste, teI" specifiéno tez? suhe snovi,
iRl R I SRR BN AR moremo sklepati, da mleko ni pokvarjeno,
B 1o 1 o fm; deprav vsebuje le 29/, tolie. Ako se nam
| = — % e vits .
| o, g e :gg %%ﬁ zdi to vendarle sumljivo, 1d1mp v h_lev in
lw [ S0l W~ MW vzemimo mleko za novo preizkuinjo. Ce
>~ 2 © @ dobimo znaten razloéek med prvo in drugo
oq b= DO Tl ! < & i «
iy Besen e A preizkudnjo, tedaj moremo izracunati odstotke
ol &W-; =r- namegane vode s pomoé&jo obrazca:
= b [=4]
8&| sef eed Caa
SR ﬂb-'_‘ ﬁh-‘ VOd&—T— .
| 82 823 833 i ta odstotke tol§de mleka
, S| oFN Do Tu pomeni ¢a odstotke ;
— ] e e ki smo ga vzeli v hlevu, in b odstotke
; D 5&\1% o g&? tol¢e mleka, ki smo ga ‘T:bgih"v mlekarni in
=] i i preizkusnji.
‘ S as sk preizkusili pri prvi Pl'\r s -J ; ;
Mlecna tolséa je najfinejsa
SR b : ¢
' SR vseh tolsd in vsled svoje zamotane
C b C L =
bigishicei f kemiéne sestave najlaZje prebavljiva.
7} @ 3 2 . AR
‘sE s Na zunanje se odlikuje po svoji
g,g @ 3 p]a.sticiteti (podobi) in ima povsem
H Il .
| g8 88 drugadno konzistenco (gostoto) kot
| SEg BEg gobe. Stop d
i gAE TigRiE drugovrstne mas¢obe. Stopi se me
| g:ﬁ%sg _gﬁcg 390 do 37° C. Ker je notranja gor-
j AEa GER kota Zivali 37:5° C, je tolsda v
qO[3038p0 > = mleku raztopljena, kadar pride iz
A BEI0L i o vimena.




78 Mleéna toli¢a. — Kazein.

Kemiéna sestava mleéne tolsde:

Olemm ot Lt e O H O == tekede olje
Stearin - . v e e SR O 0 i, AR
= , ]
Palmilin: = i . iiew o BH 00 ol iy
Butyrm_ (maslons Rishen) 20 B0, izhlapljive ali eteri¢ne vrste
Kapronin . R T B s R A :
i — olja, kiso vzrok, da se presno
Kapryglin' om0 W 0y L
ik maslo tako kmalu izpridi.
Kaprinin 5

Laurin, Myristin, Bytin, Arachin.

Vsako olje je vezano s svojo kislino in z glicerinom.

Ker nahajamo v poletnem ¢asu v presnem maslu veé oleina in manj strjenih
vrst olja, zato je poleti presno maslo mehkejse nego pozimi.

Kemi¢no sestavo sirne snovi tvorijo kazein, laktalbumin
in laktoglobulin.

Kazein ima v sebi 53°/, ogljika (C)

79/, vodika (H)

15°7¢/, dusika (N)

22-89/, kisika (O)

1:79/, zvepla (8)

: 0°-89/, fosfora (P).

Kazein se nahaja v mleku deloma raztopljen, deloma neraztop-
ljen. V sladkem mleku je vedno vezan s fosforovokislim apnom. V
sveze namolzenem mleku nahajamo na 100 delov kazeina 4°39/,
apna in 3°5 ¢/, fosforove kisline. Ker je kazein vezan z apnom, po-
vzroéuje deloma, da je mleko belo in neprozorno. Pri kuhanju se
raztopljeni kazein obda s tenko kozo sesedenega (koaguliranega)
kazeina. Prava koagulacija pa se ne izvr§i, to je: kazein se pri
kuhanju ne sesede kakor heljakovina, temved ostane %e teko¢. Le
¢e je mleko Ze nekoliko kislo, se sesede tudi kazein. Mleko se v
tem sluéaju med kuhanjem zagrize, in sicer ze pri 75° C. Tako
seseden kazein ni ved raztopljiv.

Ce pridamo mleku rudninske kisline ali ocetne kisline, se sesede
kazein in izpade v drobcih in kosih, ne da bi se kemi¢no izpremenil.
Raztopimo ga lahko zopet v apneni vodi in v razreddenih alkalijah.
Vzrok, da se je vsled pridatka kisline sesedel, je edino ta, da se je

- lodil kazein od apna, s katerim je vezan. Dobili smo v tem sludaju

kemiéno ¢ist kazein.

Ako pridamo mleku sirii¢e (chymosin itd.), tedaj izpade v
zenskem in osli¢inem mleku v obliki drobeev, v kravjem mleku pa
v celotni masi. Pod vplivom siri§éa se pretvori kazein v parakazein,




Laktalbumin. — Laktoglobulin. — Mleéni sladkor. — Mleéni pepel. 79

ki je tudi vezan z apnom, ampak v vodi neraztopljiv. Med kazeinom,
ki se je sesedel pod vplivom rudninskih kislin, in med kazeinom,
ki smo ga izlo¢ili pod vplivom siridda, je torej kemiden razlodek.
Kadar izpade parakazein, ostane v sirotki %e beljakovina. Udinek
sirif¢a v mlekn moremo smatrati za delitev kazeina.

V sirni masi, ki se dobi iz popolnoma sveZega mleka, nahajamo
na 100 delov sirne snovi 4°39/, apna in 3'59/, fosforove kisline.
Ce pa je bilo usirjeno mleko kiselnato, tedaj dobimo v 100 delih
sime snovi komaj 1:7¢/, fosforovokislega apna. Cim bogatejia je
sirna snov fosforovokislega apna, tem lepia (lahka, voluminozna in
mehka) je sirna masa v kotlu in tem bolj§i bo sir.

Laktalbumin ali mleéna beljakovina je del sirne snovi, ki je
lazje prebavljiv nego kazein, ter se sesede pri 60°¢ do 70° C, vsled
esar izgubi mleko nekaj prebavne vrednosti. Sestavljen je iz:

52-29/ ogljika (C)
7-29/, vodika (H)
15-89/ dufika (N)
2319/, kisika (0)
170/, Zvepla (S).

Laktoglobulin je del kazeina, ki ga nahajamo v znatni mno-
Zini v mlezvi. Sesede se pri 75° C in je v vodi neraztopljiv. V nor-
malnem mleku pa se nahaja v prav neznatni mnoZini.

Mleéni sladkor (C,,H,,0,, + H,0) se izpremeni v mleku
hitro v mleéno kislino, ki se zopet pretvori v masleno kislino in
povzroda Zaltavost presnega masla. Vsled pretvorbe mle¢nega slad-
korja se mleko skisa. Mle¢ni sladkor se raztopi v Sestih delih vode.

Mle¢ni sladkor se imenuje tudi laktoza. Pod vplivom nekaterih
kvasoy ali pri gretju z razreddenimi kislinami se deli v glikozo
(grozdni sladkor) in galaktozo.

C1oHz 01y ‘l~ H,0 = CyH,506 + CsHmOe
laktoza glikoza galaktoza

Mleéni pepel, ki se dobi, kadar mleko popolnoma sezgemo,
sestoji iz 25319/, kalija

9:949/, natrona (soli)
21°93¢/, apna

28-699/, fosforove kisline
18-73¢/, klora
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Aromatiéne snovi nahajamo v mleku v prav majhni meri
Odvisne so edino od krme. Mleko duhti na planinah veliko prijetneje
nego v niZavah.

Galaktaza je kvas, ki se nahaja v mleku v neznatni mnoZini
Temu kvasu, ki se uni¢i pri 80° C, se pripisuje lastnost, da more pola-
goma izpremeniti (peptonizirati) sirno snov. Izprememba obstoji v tem,
da postane sirna snov mladega sira, ki je (kakor spredaj omenjeno)
neraztopljiva, zopet raztopljiva in laZje prebavljiva (proces zorenja).

Raznovrstne pline in zrak nahajamo Ze v sveZe namolzenem
mleku proste, to je nespojene. Zavzemajo prav malo prostora in so
meSanica iz 90/, ogljikove kisline, 99/, duika in 1°/, kisika. Ako
postavimo mleko na zdrav in svei zrak, bo oddalo ogljikovo kislino
in se nasrkalo kisika. Mleko posebno rado v razli¢nih okolis¢inah
vsrkava ali oddaja pline. Vsled tega se rado naleze duha od pro-
stora, v katerem je shranjeno.

Sestava mleka ni vedno enakomerna, temveé menjava. Odvisna je: |

1.) Od pasme (gl. ,Tvorbo mleka“ na str. 53.).

2.) Od individualnega razpoloZenja krave (gl. ,Tvorbo mleka“ na str. 53.). *

3.) Od starosti krave. Mleéna mnoZina je v tretji do peti mleénostni dobi
najvedja. Do osmega leta kravje starosti raste, potem pri¢éne upadati. Sestava
mleka ostane po mnenju nekaterih strokovnjakov kolikortoliko neizpremenjena,
po mnenju drugih pa upada mnoZina toli¢e in ostalih smnovi, kolikor starejia
postaja krava.

4.) Od éasa mleénostne dobe. Nekatere krave molzejo do nove otelitve
neprestano znatno mnoZzino mleka, ne da bi se to v sestavi posebno izpreminjalo;

druge prenehajo Ze ve¢ mesecev pred otelitvijo dajati mleko ali ga pa dajo zelo |

izpremenjenega. Po otelitvi dobivamo nekaj dni zelo gosto mleko, takozvano
mlezvo (kolostrum).

a) Mlezva. Prvo namolzena mlezva, ki je belkasta, rumenkasta ali tudi
rdeckasta in rjavkasta, je vlaéljiva in ima 1:040 do 1:080 specifiéne teze. V enem
tednu postane normalno mleko. Kako se njena sestava izpreminja, nam pojasnuje
nastopna dr. Euglingova preizkugnja:

Talkoj | 10 ur | 24 ur | 48 ur | 72 ur 1\Iza.\7adno_i
po otelitvi v odstotkih mleko v %o
O e ... 717 | 78:77 | 8063 | 85-81 | 86-64 | 8775
Kageina . . ... .| 265 | 428 450 | 325 | 3838 | 3—
Albumina
Glub“hna} ..... 1656 | 932 | 62 | 281 | 1:03| 050
| Tolsde . . . .. ..| 354 | 466 | 4% | 421 | 408 | 340
Sladkorja. . . . . .| 800 | 142 | 28 | 346 210 460 |
| Pepela . .. ... . .| 1-18 | 1-65 | 102 |- 096 | 0-82 | 07 |

Mlezva, zavraéa kislo in se s pridatkom siriséa prav podasi ali sploh ne gasiri.

L A
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b) Mlelko. Takoj po otelitvi, ko dado krave ve¢jo mnoZino mleka, vsebuje
mleko manj suhih snovi, osobito toldde, kot pa potem, kadar zadne mmnoZina
upadati. Zadnje tedne, preden postanejo krave jalove, zavraéa njihovo mleko
nenormalno (alkaliéno) in dobi veékrat nekoliko slan ali grenak okus.

Izpremembe v sestavi mleka ene mlednostne dobe razvidimo iz nastopne
dr. Fleischmannove preizkusnje mleka krave, ki je pridela molsti 28. januarja:

Dnevna ¥ Tolsde | & |

! mnozina, Sﬁpé‘::' Toliéa prosta s'tll‘lc:'i é::‘wi i

mleka suha snov |

| teza |

f v kg v odstotkih |

|April ......... 1155 | 1-0291 | 3-083 | 8140 | 27°15 |

bMaj .. Mo EE 11-95 | 1-0200 | 3-264 | 8166 | 28-56 1

Junij. . ElGEe R 10-45 | 10287 | 3405 | 8113 | 2956 |

Juliy . . B AEERG 882 | 10283 | 3-458 | 8:027 | 3011 |

Avgust . B B 966 10287 3586 8-149 3057 |
September . . , . . . 9:07 | 1-0289 | 8-650 | 8:230 | 80-72
iOktober - S 7-67 | 1-0292 | 3-434 | 8-247 | 29-39
| November. . . . . . . 6-63 | 1-0299 | 3-823 | 8501 | 3101
| December. . , . . . . 5-11 | 1-0800 | 4-267 8-616 33-11
| Januar, 2. dan. . ... . 3:0 1:0302 | 5-050 | 8-823 | 3640
b, s ainanle 27 1-0300 | 5400 | 8:843 | 8791
‘ it ke 28 1-0299 | 4:720 | 8680 | 35-22

R 23 1-0307 | 5470 | 9-032 | 3771 |

T Saes e 24 1°0299 | 5-440 | 8824 | 38:14 l

N g 2:3 1:0304 | 5250 | 8911 | 87:07

. - Da 2:3 | 1°0310 | 5200 | 9054 | 3648 |

5 101 ..... 2:1 1-0808 | 5-090 | 8:980 | 86°17 |
i, 1L e 2:2 1-0308 | 5-100 | 8:982 | 36-22
e 19 | 10207 | 6900 | 8365 | 44-60

| (ot 1'3 10301 | 8300 | 9-446 | 4677 ‘

{ s 18p0S R 1-4 1:0288 | 7480 | 8:958 | 45°50

Pri tej kravi se jo dvigala toli¢a mleka med 3-033 do 8-300 .

5) Od &asa molZe. Cim manj éasa pretede od ene .molze do d.ru_g'e,_terfl
tolstojie je mleko. Ako je razdalja med dnevnimi molzami (dvakratnimi ali tri-
kratnimi) enaka, tedaj ni v sestavi mleka nobene posebne ra.zyke.. '

Ce izvriuje molfo kaka tuja ali neizurjena oseba, dublmo‘na.va{.ino manj
mleka, ki je tudi manj tolsto, in to vsled razlike med .toléé(?bnostjo prvih curkoy
in zadnjih kapljic iz vimena tekodega mleka. Neizurjena in krave neprivajena
9seba slabo pomolze. : : : :

Ce tele sesa in za njim pomolzemo, je na ta nadin dobljeno mleko znatno
manj tolsto, 2 :

6.) Od dnevnih menjavanj sestave. Ne samo mlaél'w. mnozina, ampal.x tudi
Sestava je podvrzena znatnim dnevmim menjavanjem. To je treba vpodtevati oso-

_ bito tedaj, kadar se hodemo prepridati, ali je bilo preizkuseno mleko pretvarjeno
6

Peve, Mlekarstvo.
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ali ne. Za zgled navajam preizkusnje dr. Fleischmanna pri 18 kravah iz vse
mletnostne dobe, kjer je navedena najnizja in najvi$ja tols¢obnot, opazoyana pri
posameznih kravah:

: iétavilka Tolséa v odstotkih || Tol3¢e prosta suha snov|
| krave | nainizja | najvisja | najnizja | najvisja
b 2-621 4698 7859 8771
o 2-160 3-404 7293 8707
| 3 ey . el —
s 2-163 3965 7-702 8473
12 2-543 3:900 7:636 8577
{56 2-096 3-446 7753 8893
[ 2257 3-837 7:974 8-914
o5 g8 2690 4-117 7-943 8-897
9 2:566 4709 8197 | 10-050
110 2464 6000 7-728 8-939
o1 2741 4-649 8-305 9-371
12 | 2509 | 5505 | 8582 | 9550
13 2645 4-724 8389 9-623

14 2-097 4-173 8394 9-131
| 15 2437 4-234 8-031 9-046
16 2°326 4637 8040 9-363

17 i = = i

18 2537 4390 8-098 9:170

Se bolj nam pojasnjujejo dnevna menjavanja nastopne Fleischmannove pre:
izkufnje s Stirimi kravami osem, oziroma Sest dni zaporedoma. Stevilke, ki se
nahajajo nad vodoravno érto, so izza zadetka, Stevilke pod érto izza konca mleé
nostne dobe, vse pa pomenjajo toli¢obnost mleka v odstotkih:

Krava T Krava V Krava VII | Krava VIII |
3:214 3-040 2566 3-551 |
| 2:869 2825 o 3:592 |
‘ 2859 3322 3:080 3244 |
| 2862 : —- 3314 2:932 !
- 3:043 2-822 2-790
3204 3:790 2-329 3047
3:070 2°996 2-308 =
2-847 3369 2-616 2-816
3685 3:272 3:334 3-199
3:749 3:189 3-381 3-732
4-031 3267 3:402 3620
3927 3:068 3+316 3522
3:792 3:79 3:344 3-492
[ 3:844 3470 2:970 3-633
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Razlika je lahko e toliko vedja, =
ako preiskujemo jutranje in vederno Krava I Krava V
mleko vsako zase. Kot zgled navajam

(gl. poleg stojeco tabelo) dnevne pre- | 3.375 (jutranjem.)| 3-180 (jutranje m.)
izkninje prej omenjenih krav Iin V5 | 9:640 (vederno m.) | 2:940 (vecerno m.)
gtevilke veljajo, menjavaje se, ena za 3-9240 2-710
jutranje in druga za vedéerno mleko, 3-995 2-900
od po vrsti slededih dnevov ter pome- S 2750
njajo toli¢obnost mleka v odstotkih. il 3-700
Tolsée prosta suba snov je pod- | 3-800 =
vriena prav neznatnim menjavanjem. 3-250 ks
Najbolj je menjavanjem podvriena | 4:-100 2-360
tolica, najmanj pa sladkor in pepel. 3:815 3560
Vzroki tega dnevnega menja- |l '4-145 4-530
vanja v kvantitativni sestavi mleka || 3-485 3-180
80 deloma neznani, deloma pa vpli- 4-085 3:220
vajo na to vse malenkostne nered- 2785 2-800
nosti: prememba krmljenja, éas krm- || 3:690
ljenja in napajanja, nemir v hlevu, ne- | 3-590 3-100

vihta, yroéina, premembe v molZi itd. ;
Posebno huda vrodina prav rada povzrodi, da toli¢obnost izredno upade. Dosti-
krat se vzroka me more dobiti in se sklepa, da se to menjavanje godi brez vnanjih
utinkov. Pri kravah, ki so jih sesala teleta, upade navadno prav znatno tolsé.obnos?s
mleka, toda le mimogrede, kadar se odstavijo teleta. Tej nizki toli¢obmosti sledi
v mnogih sluéajih, tudi le mimogrede, izredno visoka tol§¢obnost mleka. ;

7.) Od krme, ki vpliva le neznatno in le mimogrede na sestavo'mleka. Pri
premembi krme moremo opazovati, da dado nekatere krave za par dr.n, druge za
nekaj tednov bolj ali pa manj tolsto mleko, potem preidejo na svojo mormalno
sestavo. Kadar zamenja Zivina suho krmo z zeleno, se dvigne tol.ﬁéobnost mleka
za pol do enega odstotka, kar traja le nekaj tednov. Istotal.m se.dwgtm.a to!ééobnpst
mleka za pol odstotka, ¢e priénemo krave krmiti s tm?mf,nu, kn. imajo vel}kc-)
olja in beljakovine, upade pa za cetrt do pol odstotka, ce jih krmimo s sveZimi
sladnimi tropinami in s sliéno krmo: oboje le za kratko dobo. ;

Nasprotno pa ima krma zpaten vpliv na sestavo mleéne to]?ca. NFkatare vrs?e
krme dado trdo in krhko presno maslo, druge pa mehlo, kar‘ je odvmno.od vecje
ali manj¥e mnozine v tols¢i se nahajajotega oleina. Krmo, ki na to"vphva, 'se£
Omenil Ze spredaj (gl. str. 26. do 29.) Ako pokladama kravam v vecjih mnc:)émt
tolsto krmo, preide nekaj tuje tolsée iz krme med masleno tol§¢o; posebno pogosto
8¢ opazi sezamovo in laneno olje. 4

pB-) Od spolnega iivljen_]:]a. Kadar se krava poja, se to pokaZe zelo raz-

liéno v sestavi mleka. Kiihn ni nakel nobene izpremembe; pl. Klenze je

¥ i i; Schaffer
kongtat; i liakovine, da se mleko ni moglo kuhati;
el oo DRI leischmann v vecernem

je dobil izredno visoko toliéobnost, do¢im je nasel F : e : g
mleku krave, ki je dala zjutraj mleko s 3:56 odstotki toli¢e in se 1;0 podnevi
Dojala, le 0-714 odstotkov tolite. Ako je krava zvrgla, se to pozna le ma L

Zini, ne pa v sestavi mleka. e
9.) Od gibanja in dela. Vsakdanje gibanje krave na pasi vpliva ne Eamo DI
Mnozing, ampak nekoliko tudi na tolicobnost mleka, kajti oboje se ”‘é”"s*e moR.
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krava zmerno delati, upade navadno mnozina mleka in se zvisa nekoliko njeguvai
tolidobnost., Krave pa, ki se preveé trpinéijo z delom, dado malo mleka, ki je;
¢estokrat nenormalno. {

10.) Od bolezni. Bolne krave dado malo, dostikrat tudi nobenega mleka. |
Bolezni v vimenu povzroéajo vedno nenormalno mleko. Pri boleznih v drugih §
delih telesa opazujemo veékrat, da se toli¢obnost dvigne in mnoZina upade, mleko j
pa postane slano. Mleko dobi nenavaden okus in se hitro skisa, posebno v slucajih,
ko nastopijo nerednosti v prebavilih.

Vse tu navedene vplive je treba vpoStevati, kadar preizkusamo mleko. Ako |
je mleko ve¢ krav skupaj zmefano, so izpremembe bolj neznatne in tem laZje
moremo sklepati pri preizkuinjah dvomljivega mleka, je li bilo pokvarjeno, z
vodo mesano ali posneto.

Poleg teh vnanjih vplivov, ki povzrocajo nenavadno kvantitativno sestavo
mleka, imamo $e druge dCinitelje, ki delujejo dobro ali slabo na kvalitativno
sestavo ali na zunanjost mleka. To so razni bakteriji ali glivice.

o rwe am

Slika 25. Mleénokislinske glivice §t. 4  Slika 26. Mleénokislinske gliviee &t. 2
(1186krat povecane). Dobile so se v  (1186krat povetane). Dobile so se iz
maslu, ki je bilo na razstavi v Kodanju  kislega pinjenega mleka v aprilu 1. 1888. |
1. 1888. odlikovano z redom ,izredno Mleko se sesede v enolidno maso s distim |
dobro“. Mleku ali smetani podele zelo Ikiselnatim okusom in z malo dutljivim
fin in éist duh. Kultura vga.jgna vsirotki.  vonjem. Kultura vsajena v gelatini-agar:

Bakterije nahajamo v vsakem, 3¢ tako asepti¢no dobljenem |
mleku. Ves uéinek mleéne pretvorbe povzrodujejo glivice, od katerih
so mnoge koristne, druge pa ¥kodljive. Koristne so: "

a) mleénokislinske glivice (sliki 25.in 26.),

b) aromatiéne glivice.

Med 8kodljive pristevamo:

a) glivice, ki podele mleku in smetani nenavaden duh ali okus,
grenkobo itd.;

e Y
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b) glivice, ki dado mleku ali smetani kako nenavadno barvo:

rde¢o, modro itd.;

¢) glivice raznih bolezni: jetike (slika 27.), vroGice (slika 28.) itd.

Glivice se unidujejo:

a) s snago, ker je nesnaga
najveckrat vzrok, da pridejo 8kod-
Ijive glivice v mleko, kjer se mo-
rejo muoZiti;

b) z vrodino, ako segrejemo
mleko ali smetano na 70 do 100° C;
pri tem se unidijo dobre in kod-

. ljive glivice. Segrevanje na 80° C

imenujemo pasteriziranje, segre-
vanje na 100° C pa steriliziranje;

¢} z mrzloto, ki sicer ne more
umoriti glivie, pa¢ pa jim pokvari
delaviost ali jim popolnoma one-
mogoci, da bi se razmuozile. Z
mleénim ledom se bavi poleti Ze
ve¢ mlekaren na Kranjskem ;

¢) s sufo, ker zahteva vedina
glivic za razploditev primerne vlage
in primerne topline. Poslednje velja
zlasti za mlekarni¢ne prostore. Kon-
denziranje mleka, to je zgoScanje
mleka v mleéni prah, ne pride pri
nafem mlekarstvu Se v postev.

SnaZimo: .

a) s Sisto, nesmradljivo vodo;

b) s sodo mefano vodo;

c) z apnenim belezem. Apno
uni¢uje glivice, nasiduje kisline,
vzdriuje zrak é&ist in svei ter za-
branjuje lesno trohnobo.

Slika 27. Bacili jetike
(1090krat povedani).

Slika 28. Bacili vroéice (Bacillus
typhi abdominalis; 1090krat povec.).
Priredil C. O. Jensen.

Snaga je prvi pogoj, da dosefemo V mlekarstva dobre uspehe,

zatorej pazimo nanjo:
a) v hlevih, ki jih zboljgajmo;

b) pri posodah, v katere molzemo, in pri Vrfﬁh za hranitev mlekz't;
¢) v mlekarnah pri strojih, pri izdelovanju presnega masla, in

Sira, a posebno %e pri odpofiljanju

svezega mleka.
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Bakteriologija (to je znanstvo glivic) je pricela Sele v zadnjem desetletju
zavzemati svoje danes tolikanj vazno mesto v mlekarstva, Na polju tega znanstva
najbolj zasluZen moz je bil Francoz Pasteur, ki je tudi prvi proizvajal ¢iste nasade.

Kadar govorimo o znanstva glivic, vpodtevamo navadno vsa ona mala bitja,
nevidna s prostim ocesom, ki jih zovemo mikroorganizme. Vendar razlocuiemo: |

@) glivice, ) kvas in ¢) plesen

Morfologija. in fiziologija glivie
obravnava 1.) njihovo definicijo, 2.) se-
stavo, 3.) obliko, 4.) gibanje, 5.) velilcostne
razmere, 6.) razmnozbo, 7.) razdelitev
ali klasifikacijo, 8.) Zivljenske pogoje,
9.) saprofite in parasite, 10.) razlicne
znake njihovega Zivljenja, 11.) odporno silo
proti zunanjim vplivom, n. Pr. proti vro-

tisku, elektriciteti in kemiénim tvarinam.

bitja, kar jih svet pozna, obstoje iz samo
ene celice, kjer se zdruzuje vse njihovo
2 Zivljenje. Priftevamo jih k rastlinam.

ke gliviee &t. 18 Celice 80 sestavljene iz membrane,
(1186krat povedane). Dobile so se iz protoplazma in jedra. Membrano

kisle smetane. Smetani podele ¢ist in imenujemo zunanjo koZo, ki sestoji iz |

zelo fino kiselnat okus ter krepak in staniénine in beljakovine. Protoplazma
¢ist vonj; pri zorenju zahtevajo visoko je lepljiva, masa, ki napolnjuje koo in
toplino (25 do 289 C). Kultura vsajena je tvorjena iz beljakovine. Jedro ime
v sirotki. Glivice so bile med fotografi- nujemo temnejSo picico, ki jo opazujemo
ranjem e Zive in nebarvane. Nasliki se e pri nekaterih glivicah v srediéu proto-
vidijo torej razne verige Zivedih glivie, plazma. i
kakrine se nahajajo v mleku in sirotki. Oblika glivic je okrogla (slika 29.),
pali¢asta in zavojita. Zavojite S0
vijakaste, Zidaste in v mnogih drugih
oblikah. Okrogle glivice se imenujejo
mikrokoki (mikrokokkus); palicaste
glivice so bacili (bacillus) (slika 30.),
ako so daljge, in b akteriji (bacterium),
ako so krajse oblike; zavojite se zovejo
spirili (spirillum) (slika 31.). Poedine
mikrokoke imenujemo monokok e,
dvojne, to je po dve gliviei skupaj,
binokoke, veé glivie kot veri¥ica ena
poleg druge pa streptokoke (slika 32.);
konéno imenujemo stafilokoke (sta-
/ philokokkus) tiste glivice, ki se zdruzujejo
; v obliki grozda. Tirotridne (tyrotrix)
_ Slika 30. Vraniéni prisad zovemo okrogle glivice, ki izlodujejo iz
(Bacillus anthracis; 1090krat povecan). svojega protoplazma barvno snov; njib
Priredil C. 0, Jensen, delavnost vidimo posebno v sirarstvu.

¢ini, mrazu, suboti, luéi, moénemu pri-'

Glivice, ki so najmanjsa Zivljenska |
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Slika 31. Spirillum tyrogenum
(1090krat poveéan), ki se je nasel
v siru. Pripravil C. O. Jensen.

Slika 32. Streptokoki, ki jih je nadel
dr. Bang in ki po njegovem dokazo-
vanju povzro¢ajo vnetje vimena.

Gibanje glivic je dvojno: nekatere imajo laske, takozvane trepalnice,
§ katerimi se morejo premikati; druge se gibajo z omahovanjem ali sukanjem,
ne da bi se morebiti posluzevale pri tem drugih sredstev.

Razliéna je tudi njihova velikost,
vendar tako neznatna, da si je ne moremo
predstavljati. Mera, ki jo rabimo v bak-
teriologiji, se zove mikron () in meri
/1000 del milimetra. Slike, ki se dobav-
liajo pétem mikrofotografiénih aparatov,
Prinafajo telesa, oziroma celice glivie naj-
manj 1090krat povedane.

Razmnozba glivic se vrii na ta nadin,
da nastaneta iz ene celice dve ali pa vec
novih celic, ki se odcepijo in zopet na
Isti nadin mnoze, ali pa napravijo trose

" (Sporen), ki v ugodnih razmerah kale in

Proizvajajo nove glivice. Le nekatere,
vetinoma palicaste glivice, napravljajo
trose (slika 33.): vse druge se mnoZe na
Prvi nadin, Trosi sestoje iz zelo zdruze-
hega, koncentriranega protoplazma.
Razvrstitev glivic je odvisna od nji-
hovega uéinka, od katerega dobe tudi svoje
me. V mlekarstvu poznamo le kuZne gli-
¥ice (n. pr. jetike, legarja, kolere in drugih
bo]ezn'i) in pa razne mleéne glivice.
Zivljenski pogoji glivic so: ugodna
toplina, zraéni kisik in hrana.
Ugodna toplina je med 200 C do 45° C;

Slika 33. Baeil s trosi (1086krat po-
vedan), ki je nastal v mleku potem,
ko je bilo segreto tekom 10 minut do
120° C. V nekaterih bacilih se vidijo
trosi kot svetla, brezbarvna lisa podol-
govate oblike in ve¢ prostih trosov jaj-
¢aste oblike se nahaja raztresenih med
temneje barvanimi bacili. Bacil raste
v mleku zelo hitro in mu podeli ¢uden
duh in alkali¢no reakcijo. Sirno snov
izlo¢i na dno in jo barva opalu podobno.
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razvijajo pa se glivice skoraj do mraza 0° C in do vroéine 70° C do 75° C.
Potrebna ali vsaj najboljia je vlazna gorkota. Od zraka pride pri glivicah v postev
le kisik. Glivice, ki morejo Ziveti le, ¢e dobivajo med svojo hrano tudi kisik,
imenujemo zraéne ali aerobne; druge, ki ne vzdrzujejo kisika, pa imenujemo
brezzraéne ali anaerobne. Brezzraéne glivice delimo e v obvezne ali
obligatne, to so take, ki jim je povse nemogole Ziveti v dotiki z zraénim
kisikom, in pa v dopu%é&ne ali fakultativne, ki morejo Ziveti s kisikom ali

brez kisika. Hrana so jim Zive¢a in mrtva bitja, sestavljena iz zamotanih kemiénih |

spojin vifje vrste, ki jih raztvorijo glivice v bolj preproste spojine niZje vrste,
kakor v amoniak, ogljikovo kislino, vodikov sulfid, jamski plin, vodik in vodo.

Nadalje delimo glivice v saprofite in parasite. Saprofite imenujemo
glivice, ki se dobe le na mrtvih ali razpadajoéih telesih; parasite pa tiste, ki
Zive le na zivih Zivalskih ali rastlinskih telesih.

a. 2

Slika 34. Kvas (Oidium [?]; 1090krat Slika 35. Kvas (1090krat povecan),
povecan), ki se je nafel v siru.

ki se je nafel v oljnatem maslu.
Na obeh slikah se vidijo matice in manjse héerke, ki se potem odeepijo.

Zivljenske znake teh majhnih bitij opazujemo v trohnobi in gnilobi ter ¥ |

kipenju in kvasenju (Girung). Obojno se vrsi ali z malim smradom, ne da bi
k.om-u skodovalo, ali pa z zelo moénimi strupenimi plini, ki morejo postati Ziv-
ljenju n?vami‘ — Motan smrad povzroca osobito gnitje snovi, kakor mesa, jajec,
mleka, sira, scaline itd., ki vsebujejo veliko mnoino dusika in #vepla; tam pa,
kJer. A teh dveh spojin, kakor n. pr. v lesu, slami, senu, kasi itd., se ne more
tvoriti smradljivi amoniak, vodikov sulfid itd., ampa.k le plesniv duh, ki je nastal
od napol strohnelih, plesnivih in trhlih redi,

Froti zunanjim vplivom imajo veliko odporno silo le glivice, ki tvorijo
troeje. .Ako pa rabimo veé sredstey naenkrat, kakor n. pr. zaporédoma veckrat
vroémo. n mraz, tedaj moremo uniditi tudi trose. Tako postopanje imenujemo
fra.k‘clo-n}rano sterilizacijo in se rabi pri izdelovanju éistih nasadov, kjer
mox:a]o biti unicene ne samo vse glivice, ampak tudi vsi trosi: vrodina sterilizi-
ranja doseZe tu 110°C do 115° C. — Suhota je zelo dobro sredstvo zoper glivice,

ki zahtevajo primerne vlage, da morejo

Lug Ziveti, a trosov vendar sama ne uniéi. —
g
7

osobito solnéni Zarki, je najvetja sovraznica glivie, ki ji ne kljubujejo niti
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trosi. Solnéni Zarki se morajo uporabljati kot razkuZevalno sredstvo v vseh
mlekarnicnih prostorih, ako ne zabranjujejo tega posebne okoliiéine. V. prostove,
Ijer zovo siri, osobito mehki siréki, ne sme sploh prihajati niti solnéna, niti kaka
druga luc, ker se zahteva, da je v teh prostorih me le zrak, ampak tudi zid,
police in vse drugo prepojeno z glivicami, ki so potrebne za doti¢ne vrste sira.
— Mo¢ni pritiski, to je stiskanje kake tvarine, so za odstranjenje zraka in vlage
iz posameznih delov dobro sred-

stvo, ki se izrablja v industriji,
osobito pri krmi in drugih Zivi-
lih, da postanejo bolj trpeZna.
Umoriti glivice tem pétem ne mo-
remo. — KElektriciteta, ki jo ra-
bimo z dobrim uspehom pri mesu,
je zelo dobro razkuZevalne sred-

stvo ter se bo mogla kakor kaze
kmala rabiti za unidevanje glivic
tudi pri drugih Zivilih in pijacal.
— Kemiéne tvarine, kakor soda,

dvojuoZgani natrij, boraks, bo-
rova kislina, jedko apno, vodikov
prekis, salicilova kislina, ozonitd.,

8o sredstva, ki v veéji ali manjsi
meri ovirajo ali unic¢ujejo delo-
vanje glivie. Kot zdravju 8kod-
ljive snovi pa jih moramo zavredi
pri vseh Zivilih; nekatere se rabijo
skrivoma, dasi so po zakonu pre-
povedane. Dobe se tudi druga ke-
micna, sredstva za popolno unide-
nje glivie, in to so razna razkuzila.

Kvas (sliki 84. in 35.) je
sestavljen iz celic jajéaste oblike,
ki se razmnoze na ta na(“:ir'lm, da
zraste vrhu vedje matice (Mutter-
zelle) manj$a celica kot njena
héerka (Tochterzelle). Pri mlekar-
stvn pride v postev le kvas ,kefir®.

Plesen raste drevesu ali
gobam podobno. Iz enega debla
izrasto veje in vejice, iz korenik
Pa poZeno nova debla, ter se tako mnoZe,
hrane. Debla rasto tudi eno poleg drugega,

Glivice nahajamo v zraku, vodi in 2
da jih vzgojimo na neokuZenem zarejaliftu
v katerih smo jih na8li. Kotfzarejali§de se r ;
80 mesna juha, mleko, Zolica itd. Pri opazovanji
mikroskopov (slika 36.), ki vsled svoje posebne
predmete za veé sto- ali tisoékrat.

Slika 36. Drobnogled v prerezu.

dokler so razmere ugodne in je dovolj
16 da bi §la v veje ali v visodino kot gobe.
emlji. Pri njih raziskovanju pa je trel?a,
brez tistih organizmov ali mrtvih tvarin,
abijo beljakovine bogate tekocine, kakm:
I se posluzujemo drobnogledov ali
konstrukeije povecajo nastavljene
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Zanimiva so raziskovanja profesorja dr. Backhausa glede dobave neokuZenega
mleka. Prinagam jih v obrisu, na katerem se razvidi, koliko glivic se je dobilo
v navedenih tvarinah, oziroma v mleku v gotovih okoli§éinah :

3 : gveze mleko . . . . . . . Stevilo glivie  6.660
Okusevanjo., ; { gestkrat prelito v razliéne posode & - 97.600
J mleko snaZne Kraveiton g ot % ¢ 20.600

SoaZnost trupla * | mleko nesnazne krave . . . . 5 € 170.000
[ T R A AT T 5 »  2,000.000

Stelja, 2ot . . dobra slama El Sl RS LR 5 1,000.000
pokvarjena slama. . . . . . 5 10,000.000

Vpliv stelje na Stevilo § mleko, ako nastiljamo Soto . . * 3.500
glivic v mleku . . \ mleko, ako nastiljamo slamo . = 4 7.330
lanene tropine. . . . . . . 457.500

Brngy, JEesma, { reni otrobi . Tl 1361900
Ayelkn: wads el s e 322

Xode £ granovs, { i vl s s S e e ges
AnhaolEass o Sl Gt ¥ 5 5.600

mokra molZa’ 5 S e % s 9.000

Molza . zadnje mleko . . . . . . . neokuzeno
felprvoimleko o . oL e n i 5 ,, 10.400

\ umito vime . b % 2.200

neumito vime . S T o 3.800

postekljene (emailirane) posode . & 1.105

Posoda . . . . . ! plocevinaste posode . s i 1.690
legena il e LT » - 279.000

Sudens ‘posods { steﬁ}i?irana golida 5 A 1.300
zgolj izplaknjena golida s % 28.600

Iz tega obrisa lahko povzamemo in priporo¢amo molzcem, da naj umijejo
pred molZo vime in svoje roke z mla¢no vodo, skrbno osnazijo golide, ki naj
bodo plocevinaste ali postekljene, ter v'splo§nem pazijo na vedjo snaznost v hlevi.

Kako hitro se mnoze glivice v mleku, razvidimo $e iz tehle dveh poizkudenj:

V poizkusnji mleka, vzeti kmalu po molZi in hranjeni pri toplini 15° C,

se je naitelo 9.000 glivic v enem kubiénem centimetru;

1 uro kesneje , 5 SET00 5 e g 3 ;
2 uri n n » n 36.250 n o » » n a:
-4 ure ') n. n » 40.000 n n ” n n
e n non ” 60.000 " » " !
: 9 n »n n ” n 1 20'0m) n » n »
BB » 5000000 ;

»n n »

n.n
= ODfﬂgft poizkunja, vzeta. kmalu po mol#i in hranjena ;ri toplini 250 C in
» je izkazala na kubitni centimeter 2300 glivic. Poizkugnja je imela nadalje:

pri 25°C 2 uri kesneje ? “pri 350 C 75.000 glivie;
w BBUC B o 860.000, , 35°C 2,700,000 ;
» 259C 9, | 2150000, , 35°C 3400000
» 26°C2 , . 806000000, , 35°C 812,000.000

Poglejmo %e uspele, ki nam jih nudi pasteriziranje. Naslednje poizkusnje so

bile narejene z mlekom, ki se i izi
: : je pasteriziralo 20 i i
gorkote. Poizkuinje so izkazovale: S e e

TR

E
1

Lt paC e
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pred pasteriziranjem 102.600 glivic na kubiéni centimeter, potem 2 do 3 glivice;

i 5 201,000 S5t o » 30, 40 glivic;
n n 25000 n n ” »n n 3 n 5 »

n n 37’500 n n n n n 2 n 5 n

3 5 94,000 5 5 = = 2 glivici.

Uspeh pasteriziranja, ako smo mleko potem takoj shladili, je ta, da se
zvifa njegova trpeZnost, ako je hramjeno
pri 30°C za 6 do 8 ur,
22090 10 un;
, 2800 90,
14 do 15° C za 50 do 70 ur.
Mleko, ki se je skisalo toliko, da se pri kubanju sesede, je to storilo
v nesterilizirani posodi v 24 urah, v sterilizirani v 46 urah,

n n » n 48 » » n »n 96 n
n n n 24 n n » n 72 n

» n 65 n EE b n 1 30 ”

” ” ” » 48 n n ” n 86 n
n n » »n 66 n » n n 1()4 n
n » ” n 1 8 n n » n 4 6 n
n n 48 n n n ” 80 n

\IIeénokisnlinSke glivice, ki se morajo v vseh posameznih oddelkih
mledne stroke vpoitevati, so zelo razliéne v svoji obliki in v svojem delovanju.
V mleéni kislini je najveé glivic palidastih, ki udinkujejo krepko, a ne zdruzujejo
posebnega vonja (aroma), in pa okroglih, ki uéinkujejo manj krepko, a zdruZujejo
moden vonj: v manj§i mnoZini se nahajajo tudi spirili ter aroma. Kisanje in
vzhajanje mleka in mle¢nib izdelkov, kakor delovanje glivic sploh, je nekako
cepljenje spojin (SpaltungsprozeB), ki ga povzrodajo glivice in pa od njih izlocena
§10v, znana pod imenom encim (Enzym). Dananja veda pripisuje sploh ves proces
cepljenja edino tem encimom, ker morejo voditi cepljenje, ako se pridobe Cisti,
ne da bi bila prisotna kaka glivica. Vendar pa morejo encimi le pretvoriti veliko
mno¥ino tuje tvarine, ni jim pa mogoée muoziti se: zato so potrebne glivice.

Kadar dosezejo mlecnoldslinske glivice, kakor tudi vse druge glivice, sx'rf)j
najvisji stadij, svojo najveéjo mnoZino, se ne morejo veé mnoﬁi.ti. 'V tem iffﬂ.(.:h!u
nastopijo drugovrstne glivice, ki nadaljujejo pretvorbo ali cepl}enj(.e. Zarejaliséu
ne dostaja v taki dobi kisanja kisika, mleénokislinske glivice, ki s-:).aem:)bma3
e morejo veé Ziveti; nastopijo maslenokislinske (bacterium butyr:c-urc.l), ki
80 anaerobne, se razmnoZe in podele presnemu maslu Zaltav oku.s. Maslenokislinske
glivice morejo pretvoriti tudi sirno snov (kazein) in pa rogovino. i

Ker nastopajo pri kisanju, odnosno delovanju mleéne kxshm'a, glivice raz-
liénih vrst, imenujemo to simbiozo, kar pomeni skupno deloyan]e. 5

Imena raznih glivic mleéne kisline so sledeca: ba(.stenum acidi :
Grotenfeld, mikrokokkus lactis I Hueppe, mikrokokkus lac'tl.st I I‘-II'%EPPB, mikro-
koklus acidi lactici Marpmann, bacterium limbatum a.cn_il‘ lactiei Marpm.ann,
mikrokoklkus acidi lactici Krueger, streptokokkus acidi lactici Grotenfeld, mikro-

kokkus lactis acidi in bacillus lactis acidi Leichmann; vse .so razli¢ne, :
kazeina pa delujejo osobito tele glivice: Duclaux-tyrotrix
scaber, virgula, urocephalum,

lactici

Pri pretvorbi ;
tenuis, filiformis, distortus, geniculatus, l;urgld-us, S
clariformis, catenula, in pa navadne mleénokislinske glivice.
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Vrste mleé¢nih napak, ki jih moremo opazovati, so:

a) Slano mleko je na videz kot normalno, ve¢inoma modre
rumenkasto in umazanobelo. Okusa |
je le nekoliko slanega ali pa takega, |
kakor prava raztopina soli. Zasiri |
se tezko in povzroda napihovanje |

barve kakor posneto ali pa tudi

\vl"%

Slika 37. Bakterij vlatljivega mleka
(1186krat povecan), ki raste vedno v
verizieah. Oblika celic je navadno jaj-
¢asta, takoj po cepljenju skoro okrogla
in nekoliko vedja kakor pri vseh drugih
kislinskih bakterijih. Ce se Lultivira
v gelatini, izgubi polagoma svojo moé
in ne zakisa ved mleka.
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Slika 38. Baeil modrega mleka (Ba-
cillfm cyanogenus; 1090krat povedan)
se je prvié izoliral v Kochovem labora-
toriju v Berolinu, odkoder se je pre-
nesel v druga. poizkuevalidéa, V dan-
skih mlekarnah ga niso nikdar opazili.

sira, kjer ga navadno Sele opazimo.
Vzrok slanega mleka je bolno vime;
ako molzemo slabo, pus¢amo mleko,
da zaostaja v vimenu, kar povzroca
vnetje.

b) Grenko mleko ima na-
ravno barvo, je gosto, veckrat viad-
ljivo, ter duhti po plesnobi. Okusa
je sladkega, ki pogreni. Dobiva se
v vsakem letnem d&asu, posebno v
jeseni in pozimi. Vzroki so razli¢ni:
slaba prebava, pokvarjena in grenka
krma, staro mleko, nesnaga Zivine
in golide, mnogokrat tudi nesnaga
v mlekarni. Okus preide v mlecne
izdelke, osobito v sir. V grenkem
mleku so nagli tele glivice: Weig-
mannov bacillus grenkega mleka,
Connov - mikrokokkus grenkega
mleka, tyrothrix geniculatus, mikro-
kokkus casei amari.

¢) Vlaéljivo mleko ima
neprijeten okus in se vlede nitim
podobno, ako se stisne med prsti.
Napako opazimo takoj v sveze na-
molzenem mleku ali Sele kesneje;
¢e ga primeSano skupnemu mleku,
postane vsa mnoZina vlaéljiva. Varok
je slaba prebava, nagla prememba
krme ter nesnaga. (Slika 37.) —
Kakor pristevamo pri nas vlaéljivo
mleko med napake, tako je to
mleko priljubljeno in potrebno pri
izdelovanju edamskega sira na
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Holandskem: napravljajo se celo disti nasadi. V njem se nahajajo
nastopne glivice: Actinobacter, Actinobacter polymorphus Duclaux,
bacillus lactis pitnitosi Loefler, bacillus lactis viscosus Adametz,
bacillus I in II Van Laer, krompirjevi bacili, mikrokokkus dolgega
mleka, streptokokkus holandicus, bacillus Guillebeau, mikrokokkus
Freudenreichii, bacillus Hessii.

¢) Rdede, modro in rumeno mleko ima pri molZi naravno
barvo in okus; &e je nalito v latvicah, se prikagejo érez 12 do 24 ur
modre lise, ki se naglo razgirijo, da postane vsa smetana in polagoma
tudi mleko te barve. Cestokrat nastopijo rumene, &asih tudi rdece
lise, ki pa se le po¢asi razdirjajo in ostanejo v smetani. Mnogokrat
postane smetana rumena, mleko pa modro. Vzrok tej napaki so glivice,
ki se nahajajo Ze v kravjem vimenu ali pridejo v mleko iz zraka
in vode. Pri modrem mleku so opazili, da povzrota barvo 1 do 4 u
dolg in 0-3 do 05 p Sirok bacil, ki se zove bacil modrega mleka
(slika. 38.); v rdedem udinkujejo bacillus prodigiosus, sarcina rosea
Menge, sarcina rosea Schroter, bacterium lactis erytrogenes, mikro-
kokkus dr. G. Keferstein; v rumenem pa bacillus synxanthus Schroter.
— Dostikrat je rdedemu mleku vzrok krvavete vime, kar opazimo,
ako se po vedurnem stanju usedejo na dnu drobci krvi; tudi krma,
ki vsebuje rdeSo barvo, more povzroéati to napako.

d) Vodeno mleko vsebuje malo suhih snovi in malo toldce.
Vzrok je slaba Zivina ali pa vodena in mrzla krma. Dostikrat je
tako mleko podobno milnici; posebno tedaj, e krmimo veliko slame.

e) Sirasto mleko. Vegje drobce neraztopljene sirne snovi dobimo
¢asih 7e v sveem mleku. Ako stoji le malo asa, se sesede, ne da
bi se skisalo; prav tako se pripeti, de ga skuhamo. V siru povaroéa
napihovanje. Vzrok je nesnaina mol%a, hranitev mleka v pretoplem
prostoru, dostikrat tudi slaba prebava pri Zivini. :

Vse tu navedene napake mleka so manjiega ali Veéjﬁg&‘_ pomena,
kakor se pa¢ mleko izrablja. (e se mleko sveZe, pa,sterim?ano od-
poilja ali e se izdeluje presno maslo, ne delajo te riapal.{e izdelkom
posebnih neprilik. Rade pa nagajajo pri izdelovanju sird; ¥ i
sludaju se tako mleko ne sprejme, dokler se naPi'fl_fe ne odsﬁtraan).
Kjer sodelujejo glivice in je mleko najvec vslfsd nllh. pokvarjeno, jé
potrebno, da se vsi prostori in vse posode, kJ_ef se je hranilo t_ak‘f
mleko, dobro razkuZijo z apnenim belezem ali s sodo, obleka ljudi
Pa naj se izpere v lugu.

Konéno bodi povedano, da
sprejema v mlekarnah. Pod tem

se mleko okuzenih krav nikdar ne
razumemo vse razliéne kuZne bolezni,
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kakor kugo na gobcu in parkljih, jetiko, vnetje vimena itd. Ce se
mleko okuZenih krav v sestavi %e ni znatno izpremenilo in se fe
morejo molsti, se porabi skuhano za prasice ali pa za kisle sircke;
smetana se ne sme obdelati v maslo, temved porabi naj se za zabelo.
— Prav tako se ne sprejema mleko iz hi§, kjer je kaka kuina
bolezen pri ljudeh. Mleko je najbolj priljubljena hrana vsem glivicam,
zato se z njim bolezni najlaZje preneso na druge ljudi in se tako &irijo.

Il. Preizkusevanje mleka.

Pri preizkusevanju mleka prihajajo v postev:

a) zavrathe mleka, to je vpliv. mleka na gotove kemikalije, ki
se morejo na viden nadin spojiti z njegovimi kislinami

b) merjenje mledne kisline, to je natanéna doloéitev, koliko sto-
pinj kisline je v mleku;

¢) tols¢obnost mleka, ki se dolo¢i fizidnim alj naravnim in pa
kemiénim pétem;

€) sposobnost mleka za izdelovanje sira.

a) Zavratbe mleka,

1.) SveZe namolzeno mleko zavrada dvojno (reagira amfoteri¢no)
ter barva modri lakmusov papir za spoznanje rdede, rdeCega pa za
spoznanje modro.

: 2.) Mleko zavraca kislo, ako barva, le modri lakmusov papir rdece.
Kolikor bolj kislo je mleko, toliko bolj rdes postane papir. Tako
mleko se bo sesedlo, de ga skuhamo v stekleni cevki

8.) Mleko zavrada nenaravno alj alkalitno, ako barva le rdedi
lsf.kmusov papir zelo modro in rumenj kurkuma-papir ve¢ ali manj
1javo. To znadi nezdravo, z glivicami prenapolnjeno mleko.

4.) Da hitro doZenemo mleéno kislino, damo v stekleno cevko
: Tralles) in mleka ter oboje zmeSamo.
e ostane zmes tekoda, je mleko normalno, sladko; &e pa se poka-

SEok Ze kiselnato in za prodajo nesposobno.
Ako rabimo alkohol 70 Tralles, se pokaZejo zrnea %e prej, namred
fakoj ob pricetku kisanja (pri 79/,0 kisline), '

: 5.) Sposobnost mleks, 74 sir doZenemo z alkoholi¢nim alizarinom,
ki S$mo ga naredili na tq nadin, da smo zmedali 5 £ gostega ali-
zarina s 100 g navadnega 95 */o Cistega Zpirita. (e pridenemo zdra-

vemu mleku par kapljic takega alizarina, postane lepo rdeékasto.
Nenormalno, tedaj skvarjeno m]
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rumeno. — Poizkusnja se izvrdi takole: V kozarec se vlije 50 cm?
mleka, ki se mu dodd 5 do 8 kapljic alizarina; potem se oboje s
tresenjem dobro zmeSa ter pusti pri miru 5 do 10 minut. V tem
¢asu se barva izpremeni. Zdravo mleko postane rdedkasto, kislo
rumeno kot smetana, nezdravo pa vijolidasto.

6.) Z guajaktinkturo poizkusimo, je li bilo mleko segreto nad
80° C. Tinktura vpliva na Ze omenjeni kvas galaktazo, ki se unidi,
e segrejemo mleko nad 80° C. Ako je
bilo mleko segreto nad 800 C, ostane
(mleko, sirotka, smetana in sirovo maslo),
kadar se mu pridd par kapljic te tink-
ture, neizpremenjeno. Pri pasteriziranju
zmanj kot 80°C gorkote postane mleko
1 d. modro barvano. Naéin poizkudnje ————
je slede¢i: V stekleno cevko se vlije Slika 39. Aparat za preizku-
nekoliko mleka in kaplja za kapljico Sanjemleka glede vsebine soli.
prilije prav malo guajaktinkture, ne da
bi se ta z mlekom zmegala. Mleko, ki
ni bilo na 80° C pasterizirano, postane
tamkaj, kjer se
dotika  tinkture,
modro, sicer pa
neizpremenjeno.

7.) Pri pre-
izkusnji z vodo
mefanega mleka
glede vsebine soli

: a) V. zabojdku.
]((1;1};;&;;);)];3}1). digjl’ Slik)a 40. jlpa.rat za preizkusanje in merjenje

mleéne kisline.

vode v mleko, za- : 3
vrada mleko modro, ako se mu pridd Zveplena kislina in lfapl]wa
kemiéne tekodine, ki se imenuje nemsko ,,Indikatoﬂiissllgkelt“- .TO
Preizkunjo ali takozvani ,Nitratverfabren® sta izumila Eemlka
dr. Reis in dr. Fritzmann. Preizkusnja se napravi na ta ABGIH, df’*
se vlije v stekleno cevko 2 cm® mleka, pridd kap.]ji.ca oyl
vane tekodine in dolije previdno 2 cm® Zveplene kisline, ki se med
prilitjem ne sme z mlekom zmegati, ampak il it dno ce\.'ke
in mleko ma vrh. Z vodo meano mleko naredi tam, kjer se dotika
kisline, modro barvani obrod; &e pa ni bilo z vodo meSano, opazimo
le rumenkast obrodek. Ta metoda ni zanesljiva.

) Pri uporabi.
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b) Merjenje mle¢ne kisline.

Mleko v popolnoma sladkem stanju ima vedno nekoliko stopin]
kisline. Za dologitev mleéne kisline rabimo posebne aparate (slika 40.)
ter se posluzujemo nastopnih nadinov ali predpisov:

1.) Soxhlet-Henklov predpis: 100 cm® mleka se vlije v
navaden kozarec, pridene 2 cm?® 29/, alkoholidne fenolftalein-raztopine
ter dolije med trajnim meSanjem toliko kubiénih centimetrov !/, nor-
malnega natronovega luga, da dobi mleko trajno
za spoznanje rdeckasto barvo. Vsak kubiéni centi-
meter porabljenega luga znaéi eno stopinjo kisline.
V praksi se vzame navadno le 50 cm® mleka in
2 cm® fenolftaleina, vsled &esar je tako dobljena
kislinska - stopinja za polovico premajhna ter jo
moramo mnoZiti s Stevilom 2, da dobimo pravo
Soxhlet-Henklovo kislinsko stopinjo.

2.) Storch-Sebelieu predpisuje na 50 cm®
mleka nekaj kapljic fenolftaleina ter primesanje
1/, normalnega natronovega luga. Vsak
kubi¢éni centimeter luga zaznamenuje eno
kislinsko stopinjo.

3.) Danske mlekarne rabijo 2z
apnom nasideno vodo, ki jo pripravijo
takole: V ve¢jo steklenico stladijo toliko
BEiks 41, Aparat an morjinjs navadnega ugafenega apna, da prevzame

mleéne kisline. 1/, prostora, nanj nalijejo vode in dobro

zmeSajo; zmes puste pri miru, da se
voda iz¢isti in apno, kar se ga ni popolnoma raztopilo, vleie na
dno. Ce hotemo napraviti na ta nadin preizkusnjo, vzamemo 50 cm®
mleka, smetane ali sirotke, primesamo 50 cm® vode in nekaj kapljic
fenolftaleina, nato prilijemo med trajnim mefanjem %e toliko z apnom
nasiene vode, da postane zmes malo rdedkasta. Kubiéni centimeter
porabljene apnene vode znaéi 1/, Storch-Sehelienove kislinske stopinje.

'4.) Dornie raztopi 4°445 gramov navadne sode (NaOH) v litra
defmlil_'a,ne vode in napravi s tem sodin lug. Odmeri 10 cm® mleka,
prideni mu pet kapljic fenolftaleina in nato toliko stopinj sodinega
luga, da dobi zmes trajno mesnatorde¢kasto barvo. Za to se rabi
posebna steklena cev, na kateri so zaznamenovane stopinje, katerih
vsaka pomeni 0°001 g mledne kisline. — Svee mleko porabi 17 do
20 stopinj, primerno kisla smetana pa 60 do 65 stopinj sodinega luga.
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Primerjanje kislinskih stopinj med seboj. Soxhlet-Hen-
klovi kislinski stopinji ali kubi¢nemu centimetru 1/, normalnega,
natronovega luga odgovarja 1'25 cm® luga po Storch-Sebelieuovem
predpisu, 250 em?® apnene vode po danskem nadinu, 0-0225 grama

luga po Dornicu itd. za druge nadaljnje stopinje.

|1ﬁ : BT ,Domivcova Dornicova,
;f g Storch- | Danski !];lil;i?:;:' % Z: Storp:h- Dam}]ﬂ' ?ilsﬁ?;:
. g % | Sebelieu | nadin |y 100 em® c;g 2 | Sebelieu | nadin |v100cm?
gramov gramov
1 125 2:50 (0°0225 ) 19 | 28-75 [ 47-50 |0°:4275
2 250 5:00 |0"0450 | 20 | 25°00 [ 50°00 [0°4500
3 375 7:50 |0-0675 | 21 | 26:25 | 52°50 |0°4725
4 5:00 | 10°00 |0°0900 | 22 | 27-50 | 55°00 [0-4950
5 6-25 | 12-50 [0°1125 ) 28 | 28:75 | 57:50 |0°5175
6 750 | 15°00 |0°13501 24 | 30°00 | 60°00 (05400
7 8:75 | 17-50 [0-1575Y 25 | 31°25 | 62°50 |0°5625
8 10°00 | 20°00 |0-1800Y 26 | 32-50 | 65°00 |0-5850
g 11-25 | 22-5010-2025%°:27 | 33:757| 6750 0‘60755H
10 12-50 | 25-00 (0-22502 28 | 35°00 [ 70°00 |0°6300
11 | 13+75 | 27-50 [0°2475% 29 | 86°25 | 72:50 |0°6525
12 15°00 | 30°00 [0:2700% 30 [ 37:50 | 75°00 |0-6750
13 16-25 | 32-50 |0-2925 | 31 38:75 | 77°50 |0°6975 r
14 17-50 | 35-00 |0-3150 | 32 | 40°00 | 80°00 | 072008
15 18:75 | 87-50 {0°3375 | 83 | 41-25 | 8250 [0°7425
16 20°00 | 4000 [0-3600 | 34 | 42:50 | 85°00 | 07650
L7 21:25 | 42°50 |0°3825| 85 | 43°75 | 87°50 (07875
| 18 2250 | 45°00 |0-4050 | 36 | 45°00 | 90°00 |0-81007

Vse dozdaj omenjene kemikalije dobimo v lekarnah, v boljsih drogerijah in

Vv tovarnah za mlekarske stroje, ako jih ne moremo PriPraVi_ti doma.“Nfl Shkl. ‘il'
vidimo aparat za merjenje mlecne lkisline, ki se najvec fa!”- Ohm’g‘ e st':i:r:i,
na katerem je pipeta za mleko (50 czz%), pipeta za fenolftalein (2 cm )'mtskienica
Zaznamenovana pipeta za lug, pod katero je stek]emc'a 28, ZIes 1n na :ﬂ,t.ral.(m ste

luga, iz katere gre lug v pipeto pnevmatiéno, to je z zracnim pritiskom.

e

isli inj 7 j ku.
! Kislinske stopinje v svezem kravjem mle i : ;
* Znaéi precej kislo mleko, ki se bo Ze &rez nekoliko ur pri kuhanju sesedlo.

Tako mleko se mora usiriti pri ni#ji toplini (3 do 4° C).

® Znadi, da je mleko tako kislo, da se bo pri kuhanju sesedlo.
* Kislinska stopinja nekoliko kisle smetane.

® Mleko se samo sesede.

¢ Kislinska stopinja smetane, ki je najprikladnejia za pinjenje.

" Kislinska stopinja zelo kisle smetane.

Peve, Mlekarstvo,
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c) Tolstobnost mleka.

Tolgdobnost mleka dologimo naravnim ali fiziénim pdtem, ako
ne rabimo nikakih kemikalij, ampak odmerimo odstotke smetane
kakor se nahajajo v mleku.

Pri tem rabimo:

1.) Kremometer. Mleko pustimo v primernih steklenih cevkah
ali visokih kozarcih (po Chevalieru) in pri primerni gorkoti v miru,
da izlodi smetano na povrije. Vrednosti nima nobene, ker se mleko
tozadevno zelo razlikuje. Smetana se izlo¢i v enem mleku zelo na
§iroko, v drugem zelo stisnjeno. Vsled tega se nabere dostikrat na

- prav slabem mleku veliko smetane in na dobrem malo. Vpostevati

je tudi treba, da izlotuje nekatero mleko pod vplivom teinostne sile
smetano zelo podasi in teZavno, drugo pa hitro. Cim gostejse in !
obenem tolstejSe je bilo mleko, tem teZje in podasneje pride smetana
na povrije.

2.) Heerenov pioskop, ki obstoji iz dveh okroglih ploséie,
katerih spodnja je ¢rna in v sredini nekoliko izbodena, zgornja pa
steklena in ima v sredini krog iz navadnega stekla, ki je umerjen
natanéno na izbodeno sredino spodnje plosdice. Ostala ploidad zgornje
ploddice pa je razdeljena v Sest oddelkov, ki so razli¢no bolj ali man]
temno barvani in znadijo smetano, zelo mastno, navadno,
manj mastno, pusto in zelo plisto mleko. Preizkusnja se
izvr8i na ta nadin, da se kapljica dobro premeSanega mleka kane
na izhoteno sredino spodnje plo¥¢ice in nanjo pritisne prozorni krog
sredine zgornje ploidice. Potem se primerja, s katero barvo omenjenih
Sestih oddelkov se barva mleéne kapljice najbolj ujema, ter tako
dolo¢i njena priblizna toliobnost. Ker je barva nepokvarjenega
mleka razliéna in se menjava po mlednostni dobi, krmljenju, indivi-*
dualnosti itd., postanejo pioskop in vse opti¢ne poizkuinje sploh brez-
Pomembne za prakso. Prozornost mleka je dalje odvisna od Stevila
in velikosti told¢obnih kroglic. Na pioskopu se vidi mleko z velikimi
tols¢obnimi kroglicami zelo slabo. Dve na pioskopu enaki poizkusnji
mleka bosta pri preizkuSanju kemidnim pétem zelo razliéni.

. 3) Laktoskopa prof. Feserja in prof. Panuma, ki obsto-
Jita v tem, da se mleku prilije vode ter po mnoZini te vode sodi pro-
zornost mleka in obenem njegova tol§¢obnost.

: Feserjev laktoskop ima steklen cilinder, ki se spodaj zoZuje V
tanjsi Vl'ﬁft, 3 katerem je pritrjen bel porcelanast stebridek s Sestimi
vodoravnimi érnimi érticami, ki zapira cilinder in mu napravlja dno




Laktoskopa prof. Feserja in prof. Panuma. 99

Slika 42. Bjergov laktoskop.
Na sliki se vidijo: boben, kroznik s preizkuSevalnimi cevkami, Stirioglat zaboj
za hranjenje cevk, lijak, s katerim se jemlje mleko za poizkusnjo, §¢etke za sna-
#enje ter druge za boben potrebne priprave.

in stojalo. Zgornji del cilindra se zoZuje v manjso okroglo odprtino,
skoz katero se vliva mleko in voda. Poizkui¥njo mapravimo takole:
S pipeto odmerimo 4 cm® mleka in ga vlijemo v laktoskop. Potem
dolivamo podasi vodo in meamo toliko ¢asa, da moremo skoz to
mleéno vodo jasno videti in seiteti omenjenih Sest értic na porcela-
nastem stebricku. Nato povzamemo iz Stevilk na levi strani cilindra
zaznamenovanih &rtie, za koliko kubiénih centimetrov vode se je mleko
razredéilo, iz #tevilk na desni strani pa, koliko tolite ima mleko.

Prof. Panum rabi Stirioglato stekleno posodo, ki meri 10 em?
steklenico za mefanico mleka, pipeto za mleko in stekleno cev (bireto)
z zadrtanimi kubi¢nimi centimetri. Poizkusnja : Vzame se 5 cm? mlekaf
in 95 cm® vode ter oboje v steklenici zmeSa. S to zmesjo se napolni
bireta. Stirioglata posoda, v katero se odmeri 500 cm?® vodes,_s.ej
postavi na list papirja, ki je potiskan s srednjevelikimi latinskimi
&rkami. Nato se z leseno lopatico meSa voda, iz birete pa spusta
mletna meganica toliko ¢asa, dokler je e mogode ditati kako érko
na podloZenem papirju. Za doloditev tolsde preizkuéenega mleka se
uporabljajo v to svrho sestavljene tabele. e

Obe poizkuinji, Feserjeva kakor Panumova, sta oqvism qd otesa
Preizkugevalea. Njiju uspeh je tako razliten, kakor je razliden vid

pri ljudeh.
7*
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4.) Bjergov laktoskop (slika 42.), ki obstoji iz posebnega bobna,
da se adaptira v Alfa-posnemalnik in s centrifugiranjem doloéijo od-
stotki smetane. Z njim poizku$amo takole: Mleko se napolni v 10 cm
dolge in 1/, cm Siroke steklene cevke, ki se na za to narejenih kroznikih
vloze v hoben in centrifugirajo 20 do 40 minut pri 45° C gorkote.
Odstotke smetane ¢itamo
s cevi 8 poveéalnim ste-
klom ali pa s pomodjo
aparata, kakrinega kaze
slika 43. S tem aparatom
se prav lahko ditajo ¢r-
tice, oziroma njihovo &te-
vilo na poizkuSevalnih
cevkah, ter se z njim
obenem doloéijo odstotki
smetane in preradunjeni
odstotki diste tolide pre-
izkuSanega mleka. — V
laktoskopu  napravimo
naenkrat 24 do 384 poiz-
kufenj. Laktoskop deluje
natanéno in zanesljivo

Slika 43. Aparat za doloanje odstotkov ter se more povsod pri-
smetane s povedalnim steklom. porodati. Posebnost je, da
preizkufnja nié ne stane.

Z rabo kemikalij ali z dolodanjem tolé¢obnosti kemidnim pétem
doseZemo boljso natandnost in zanesljivost kakor fizi¢nim pdtem,
vendar so vse metode zelo drage. Najcenej$a in za prakso edino
sposobna je dr. Gerberjeva metoda. Vse druge rabimo le na kemié¢nih
poizkuSevaligcih, _

Pri kemi¢nem preizkuianju mleka so merodajne nastopne tocke:

1.) Prof. Soxhletov naéin je natanden, a zahteva prevet
¢asa ter je zelo drag. Zanj rabimo aparat (slika 44.), ki obstoji iz
stojala, na katerem se nahajajo pipete za mleko in kemikalije. Po
tem nadinu preizkuiamo takole: Pri 17:5° C gorkote zlijemo
posebno pollitrsko steklenico 200 cm? mleka in 10 cm? kalijevega
luga, nato oboje premefamo in dodamo ¥e 60 cm® z vodo nasi¢enega
etra:.. Zelo j‘_’ treba paziti na gorkoto in na to, da eter ne izhlapi.
Kah;!ev lug ima 1°279 specifitne teze. Da se omenjene tekodine med
seboj dobro spoje, jih je treba pol ure vsako minuto po trikrat
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pomesati, nato pa detrt ure
centrifugirati. Odstotki mleéne
tolsce se dolodijo, ée se iztisne iz
steklenice s pomoé¢jo zraka eter,
ki je med tem ¢asom raztopil v
sebi vso mlecéno tols¢o, v za to
pripravljeni aparatov cilinder,
kamor se Ze prej postavi areo-
meter. Dolo¢i se specifiéna tefa
etra; iz razlot¢ka med specifiéno
tezo distega in med specifiéno
tezo z mleéno tols¢o napolnje-
nega etra pa se izradunijo po
tabeli odstotki tols¢e v mleku.
Za doloditev specifine teze slu-
Zita posebna steklena areometra,
od katerih je eden za celo mleko,
- drugi pa za posneto in pinjeno
mleko ter za razreddeno sme-
tano. — Pri vsem postopanju
je vaina enakomerna toplina
17-50 C, za katero so dolodene
tudi stopinje na areometrih. Ce
je pri konstatiranju specifi¢ne
teze s tolddo nasiGenega etra nje-
gova gorkota vi§ja kot 17-5°C,
potem se mora za vsako dese-
tinko gorkotne stopinje pristeti
ena desetinka k areometrovi
stopinji; e je gorkota nizja,
pa prav toliko oditeti. — Kadar
se eter iztisne iz preizkusevalne
steklenice v cilindrovo cev apa-
rata, mora biti ta na gornjem

koncu odmafena in se Sele potem zamasi Aparat se cisti

Slika 44. Soxhletov aparat za
doloéanje mlecéne tolice.
Cilinder A sluzi za uravnavanje to-
pline; v cilinder B pride s tolsto na-
giteni eter; aerometer C dolo¢a speci-
fitno tezo etra; D je poizkuievalna
stellenica; z zrafno Zogo K se iztisne
eter iz steklenice v cilinder B.

z etrom,

in sicer najprej s éistilnim etrom, nato pa z vode prostim ;tr(f'l:’
ki se nadalje porablja za distilni eter. — Smetana se razreddi 1: 4,

dobljena tol$¢a mnoZi s 5.

2.) De Lavalov laktokrit (slika 45.) je zelo pripraven aparat,

zlasti za vet¢je mlekarne, ker je mogoce napraviti z nji

m veliko
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Slika 45. De Lavalov laktokrit.

@ je boben, b (na desni) Stirioglat zaboj za hranjenje cevk, b (na
levi) platinova cevka z aparatom e za dolocanje tol3¢obnih odstotkov,
¢ zajemalka za mleko, d &ilo, £ bobnov pokrov in g kljué.

Stevilo poizkuSenj naenkrat. Dasi zahteva le malo kemikalij, je vendar
| primeroma drag, ker se uporabljajo platinove cevke, ki so po 12K
. in postanejo nerabne, ¢ se le nekoliko skrive. Glede natanénosti ne

zaostaja prav ni¢ za Soxhletovim. Aparate izdeluje tvrdka Berge-
dorfer Eisenwerk v Bergedorfu pri Hamburgu. — Pri preizkusanju
se postopa takole: V posebne steklene, takozvane reagenéne cevke,
. 8¢ vlije 10 cm® ocetnoiveplene kisline in 10 cm® mleka, ter oboje
dobro premeda. Cevke se zamaSe z zamadki, v ké.terih je napeljana
fina, zelo tenka cev, skoz katero odhajajo pri kuhanju mleéni plini,
ter se postavijo v vrelo vodo za tolike ¢asa, da postane zmes rjavo-
rdeckasta; voda mora vedno vreti. Med tem &asom se segreje s paro
tudi centrifuga na 60 do 700 C in mora pri tej toplini ostati, dokler
ni centrifugiranje gotovo, Omenjena rde¢kasta zmes se previdno
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vlije v platinove cevke laktokrita,
ki se hitro stavijo v centrifugo. Dve
minuti se centrifugira s polnostevil-
nimi vrtinei; zacetno vrtenje se vril
polagoma in podasi, da pride centri-
fuga Sele v treh minutah v pravi tek,
nazadnje pa se pusti iztedi, ne da bi
se zavirala, dokler se sama ne ustavi.
Sedaj se vzamejo poizkusnje iz aparata
i hitro ¢itajo tol$éobni odstotki na
cevkah.

3.) Dr. N. Gerberjev kislinski |
tolscomer je v mlekarnah in v praksi §

sploh najbolj razSirjen in priljubljen

aparat za dolodanje mlecne tolSce,

ker je zelo enostaven in ga more
rabiti najpreprostej$i ¢lovek.

Slika 46. kaze praktiéno manipulacijo
pri doloéanju mleéne tolsée po Gerberjevi
metodi od pipetiranja do ¢itanja tolS¢obnih
stopinj ter predstavlja od zgoraj dol:

1.) vsrkavanje ali odmerjenje mleka itd. §

¥ pipeto;

2.) izpuScanje iz pipete v tolSéomer;

3.) tresenje tolicomera;

4.) preobradanje tolScomera;

5.) stavljenje toli¢omera v centrifugo;

6.) ditanje odstotkov mlecne tolice s
tolscomera.

Ker se iz poleg stojede slike
dovolj jasno razvidi vse postopanje s
tols¢omerom, odpade lahko vsak na-
daljnji popis ter navajam le nastopna
kratka pravila:

a) Celo mleko. V toli¢omer ali
butirometer damo najprvo 10 cm?®
ivepleno kisline, zatem 11 cm?® mleka
in nazadnje 1 cm® amilalkohola ter vse
skupaj dobro premesamo, da postane
zmes ¢rnordeCkasta. Butirometre pet
minut centrifugiramo, ne da bi jih
stavili v vodo, nato pa jih postavimo

"DEN.Ger*ber';s CSW
m.b.H.

Slika 46.
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za pet minut v vodo, ki ima 60 do 70° C gorkote. Odstotke mledne
tolide moremo &itati pri nizjem delu polukroga (meniskusu), ki ga
naredi tol¢obni steber.

Zveplena kislina je zelo nevarna, ker prav lahko povzrodi rane v
ustih, ako jo vsrkavamo. Zaradi tega se pri odmerjenju potrebne mno-
Zine te kisline posluzujemo aparatov, ki to sami izvriujejo (slika 51.).

Or.N.Gerber's C2m.b.H. Leipzig

S A RO

lachbulyrometer

Or.N Gerben's COmbH. Leipzig.
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Rillen-Butyrometer
On N.Gerbers C2.m.b. H. Leipzil
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bllk;t 47.. Dr. Gerberjevi tolséomeri: o navaden, z okroglim vratom; b precizijski,

z okroglim vratom; ¢ s plogcatim vratom; ¢ znotraj z okroglim, zunaj s plogcatim
vratom; d precizijski, s kombiniranim vratom.
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Za odmerjenje mleka in amilalkohola pa rabimo pipeti, kakr¥ni vidimo
na sliki 48. Gorkota mleka pri preizkuSanju mora biti 15° C, sicer
poizku$nja ni natanéna.

b) Posneto in pinjeno mleko. Za poizkusnjo odmerimo enake
kolicine posnetega (pinjenega) mleka, kisline in alkohola kot pri
celem mleku. Zmes pet minut centrifugiramo, nato jo
postavimo za pet minut v vodo s 65 do 70° C gorkote. ﬂ
Slednji¢ Se enkrat pet minut centrifugiramo in zopet
postavimo za pet minut v vodo. Meniskus se bere crez
polovico. — Enako postopamo s sirotko.

¢) Smetano lahko poizkusamo s posebnim butiro-
‘metrom. Najbolje pa je takole: 40 cm? &iste destilirane i¢
vode zmeSamo z 10 cm?® smetane. Z zmesjo postopamo
kakor pri celem mleku. Pravo tolidobnost smetane do- |
bimo, ako dobljene odstotke zmesi mnoZimo s Stevilom 5. f
Pregosto smetano segrejemo na 40 do 50°C, da postane
bolj tekoca.

Kadar rabimo posebne za smetano prirejene butiro- ’ E
metre ali tol§&omere, tedaj pa postopamo na tale nacin:
V butirometrov kozaréek (slika 58.) damo potem, ko smo
ga iztehtali, pet gramov smetane in ga postavimo v butiro-
meter, zama®ivsi obenem njegov spodnji vrat. Pri zgor-
njem vratu vlijemo v butirometer 10 cm?® zveplene
kisline, 10 e¢m?® destilirane vode in 1 cm?® amilalkohola.
Nato zamagimo, dobro pomedamo, postavimo za 10 minut
v vodo, centrifugiramo pet minut ter zopet postavimo g I
za pet minut v vodo, ki je segreta na 65 do 70° C. Slika48.P_ipe.ti
Preden ¢itamo tolidobne odstotke, centrifugiramo Se Zaﬂdlm:l‘.l?ﬂlz
enkrat pet minut in denemo istotako e enkrat za pet :m;.'ll:ik?)hl;a.
minut v vodo.

¢) Kislemu mleku prilijemo natanéno 10 odstotkov
amoniaka, ki raztopi mleko in ga naredi tekodega. Z
zmesjo ravnamo nadalje kot pri celem mleku. Dobljene
toli¢obne odstotke moramo mnoziti s Stevilom 11, ce
ho¢emo dobiti resniéne odstotke mleéne tolsce. 25

Pri Gerberjevem tol3¢omeru rabimo Zvepleno klslm-o,
ki ima pri 15° C 1-820 do 1-825 specifitne tede, I . 4q oo
amilalkohol (95 do 96° Tralles), ki ima 0815 do 0'818 kieniea za
specifidne teze in zavre pri 124 do 130° C. — Voda, hranitev
v katero postavimo toli¢omere, mora imeti 65 do 700 C poizkusnje.

AR
f4
@'ui pzig.

OrIN.Gerber's C2mb.H,
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gorkote. Toli¢a se v mrzlejii kopeli strdi, v gorkejsi pa prevec raz
%iri, kar povzrodi napaden izid. — Centrifugi vidimo na slikah 54
in 55.; za centrifugiranje se dela naenkrat 2 do 32 poizkusoy.
Kadar vzamemo poizkugnjo, moramo mleko, smetano ali drugo dobro pre-
megati, nato pa shraniti v majhnih steklenicah, kakréno vidimo na sliki 49. Na
vsako steklenico nalepimo listek in napigemo nanj Stevilko ¢lana ali pa krave, od
katerega, oziroma od katere smo vzeli poizkusnjo.
1 /7 Tako pripravljene steklenice postavimo v vodno
fEN\\ kopel pri 150 C.

: Potem odmerimo s pipeto (slika 48.a) 11 em®
mleka in ga denemo v toli¢omer. Pri pipetiranju
pa je najveéje vaznosti, da merimo do skrajnosti
natanéno, ne pre-
veé in ne premalo,
ker le tedaj bodo
dobljeni  odstotki
tol§ce resnicéni. Ker
z vsrkavanjem prav
tezko takonatanéno
merimo, zatorabimo ;
za merjenje mleka ¥ %
aparat (slika 50.), ki
se bo v mlekarnah,
kjer je treba veéje
stevilo poizkudenj
* naenkrat preizku-
_ siti, prav kmalu
udomacil in tudi
priljubil. Ravnanje
z aparatom je na
sliki sami najbolje
razjasnjeno.

; Aparat, ki ga

Slika 50. Ravnanje z aparatom v;dimo na sliki 52,  Slika 51. Aparat za avto-

pri avtomatiénem odmerjenju je za odmerjenje  Matiéno odmerjenje Zve-
mleka. #veplene kisline in plene kisline in amilalko-
: amilalkohola skoro hola.

najbolj prakticen izmed vseh, kar se jih dobi. Sicer

seém Ze na str. 104. omenil aparat (slika 51.) za odmerjenje #veplene kisline, ki

je pri nas najbolj udomacen, a ima to napako, da se tekom ¢asa ne more veé

tako zapirati, da ne bi mogla iz njega nobena kapljica kisline; ¢e pa kapa Zve-

plena kislina na Zelezno ploSéo, na kateri sta stojalo in aparat pritrjena, jo seige

Popolnoma. Aparat na sliki 52. hrani kislino in alkohol v navadnih steklenicah,

iz katerih se pétem zraénega pritiska odmerita v cevkah, ki imata zaértane kubicne

centimetre, :

V vedjih poizkuevaligih in tudi v mlekarnah se je udomadilo,

da se vzame v tol¥¢omer najprvo 10 cm?® Zveplene kisline, zatem

T
¢ Do.N.GERBER'S C2m.b.H. LEIFZIEZURICH &
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Slika 52. Aparat za avto-
matiéno odmerjenje zZveplene
kisline in amilalkohola pétem
zraénega pritiska.

1 cm® amilalkohola in $ele nazadnje 1 cm?
mleka, kar se 10 minut centrifugira. Re-
zultat poizkusenj je enak, kakor &e se
zmesa po Gerberjevih predpisih, ali fe
prej nekoliko bolji. Dela pa se laZje in
hitreje, ker se redkokdaj pripeti, da bi
se mleko pri pipetiranju toliko zmeSalo
z Zvepleno kislino, da bi bilo pred ¢asom
ozgano. — Pred prvim centrifugiranjem se
tols¢omeri ne stavijo v kopel (slika 53.),
ker zmes mleka, Zveplene kisline in alko-
hola dose%e 80° C gorkote. Le de je v
prostoru, kjer delamo, zelo mrzlo ali ée
poizkugnje po zmeSanju ne denemo takoj
v centrifugo, jih je treba poloZiti v 60 do
709 C gorko kopel, da se pred centri-
fugiranjem ne shlade. Butirometre moramo
kmalu zamasiti, da alkohol ne izhlapi.
d) Presno maslo. Za dolotanje
tol§¢obnosti presnega masla rabimo po-
sebne na obeh koncih odprte butirometre
(slika 56.), kakrine sem omenil Ze pod c,

Slika 53. Kopel za tolscomere.
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ter posebno natanéno teht-
nico (sl. 57.), ki je narejena
za ta namen. Postopamo pa
takole: Najprvo iztehtamo
(tariramo) butirometrov ko-
zaréek (slika 58.). V kozar-
¢ek odtehtamo pet gramov
masla in ga postavimo ¥
gumijev butirometrov zama-
ek, ki je v sredi prevrtan,
ter zamaSimo na ta naém
njegovo odprtino. S tako
opremljenim zamaskom za-
madimo spodnji Siroki bu-
tirometrov vrat. Nato vlijemo vanj 20 cm?® razredéene Zveplene kisline
ali pa 10 cm?® koncentrirane zveplene kisline in 10 cm? destilirane
vode ter 1 cm?® amilalkohola. Butirometrov zgornji ozji vrat zamasimo
in ga postavimo v 50° C gorke
vodno kopel, da se maslo stopi
in izéisti ; ko je maslo raztopljend,
segrejemo vodo na 70° C in zmes
s tresenjem dobro zme$amo. Nato
odma¥imo butirometrov zgornji
oZji vrat, postavimo odmagSenega
v centrifugo in centrifugiramo
pet minut; pri centrifugah, ki
niso opremljene s kurjavo, je
treba podstaviti med centrifugi-
ranjem Spiritno svetiljko. Potem
postavimo butirometer za pet
minut v 65 do 70 C gorko kopel
ter zopet pet minut centrifugi-
Slika 55. Gerberjeva centrifuga ramo. Konéno postavimo butire-
s toplomerom. meter $e za pet minut v kopel, nato
pa &itamo tol&dobne odstotke.
e) Sir je treba najprvo drobno nastrgati in zgnesti, da postane
mazav, nadalje pa se postopa kakor s presnim maslom.
4.) Babcockov naéin. 17°6 cm® mleka zme¥amo s 17°6 oo’
zveplene .kisline. — Zveplena kislina mora imeti pri Gerberjeven
kakor pri Babcockovem nadinu 1-820 do 1-825 specifidne teie. —

i

DeH.GERBERS

C2_ mb.,

LEIPZIG-ZURICH.

Slika 54. Gerberjeva centrifuga,
ki se goni z jermenom.
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Slika 58.

Kozaréek za
smetano ali
maslo v gumi-
jevem
zamasku.

Zmes postavimo v vrelo vodo za toliko ¢asa, da postane
¢rna. Nato centrifugiramo v posebni centrifugi sedem
minut, dolijemo nekoliko destilirane vode, da stopi tol§c¢a
Slika 56. v hutirometrov vrat, centrifugiramo e eno minuto, potem

Butiromet; :
2 do]oé:n‘;: pa beremo odstotke toli¢e z butirometra, na katerem so .
tolscobnosti Z2ZDamenovani.

Babceockov aparat (slika 60.) se je pri¢el uporabljati v Ameriki
ob ¢asu, ko so zadeli rabiti v Evropi Gerberjev tol§¢omer. Babcock
je profesor na poizkufevali§¢u Madison v Wisconsinu. Po njegovem
naginu preizkuianja mleka se dobe enaki ali $e bolji rezultati kakor po Gerberjevem
na¢inu. — Pri aparatu so potrebni majhnim steklenicam podobni tol§¢omeri s 50 cm®
vsebine in z dolgim vratom, na katerem so zaznamenovane odstotne crtice za dolo-
¢anje toli¢obnosti in ki se pri uporabi ne zamae. V centrifugi se postavijo tol3co-
meri v za to prikrojene Zelezne konvice, ki se morajo podloZiti nekoliko z volno,
da se steklo ne stare, in so obefene na srednjem centrifuginem kolesu. Centri-
fugira se s 1500 vrtinci na minuto.

Fett DPS(;M

Slika 57. Tehtniea, ki se rabi pri preizkuganju
smetane in masla.

Dr. N. Gerber’s  Original- Universal - Butterprofer,

in vsebine
vode v mlekn.

Slika 59 Stojalo za tols¢omere.
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Pri Babcockovem kakor pri Gerberjevem * nadinu se uporablja
tehniéno &ista Zveplena kislina, ker je kemidno &ista pre-
draga in nepotrebna. Pri amilalkoholu pa je treba paziti, da ne
vsebuje tol¥¢e. Dostikrat se tudi pripeti, da odda alkohol, e ni
dovolj iz¢isden,
med preizkusa-
njem tudi svojo
tols¢o mleky,
kar  povzroli
napaden rezul-
tat. Zmes 1 cm?

amilalkohola,
10 cm3 ive
plene kisline in
11 cm® vode,
skupaj zlita v
butirometer in
tri minute centrifugirana, ne
sme imeti, e smo jo pustili
pri miru 24 ur, nikakih vidnih
znakov tol§Ce, sicer je tak
amilalkohol neraben.

5.) R. Wollnyjev re-
fraktometer je mikroskopu
podoben aparat, s katerim se

Slika 60. Babeockov aparat tols¢obnost mleka in masla do-
. ;‘}:‘_ doloi:ye toléféobnosti mleka. lodi pétem svetlobnih Zarkov
2 shiki se vidi centri 7 i :
hajajo toli¢omerove st;éi;i;ekite:;d?)ia:ii (Brechl‘mgsexponent) e vet:,rll
in navpicni legi, na desni pa priprava za T2Zt0Pljene toli¥e, posluzujoé
grotje vode, se obenem posebnih tabel. V
o : aparatu se nahaja v sto sto-
pm) razdeljena &rta: kadar preizkuiamo in smo s tolsdo, raztopljeno
¥ etru, namazali notranji stekleni plotici, pogledamo skoz opazovalno
I povetalno cev pri kateri stopinji se deli svetlobno polje tolsde od
temnega polja. Stevilko stopinje zaznamenujemo, potem pa pogledamo
v tabeli, s katerimi odstotki tols¢e se ujema. Refraktometer deluje
zel_o natanéno, ako preizkuamo vrste manj tolstega mleka (do 35 %/,);
pri bolj tolstem mleku pokaze premalo.

o * Glede préizkuéanja mleka po dr. Geri}erju glej knjizico ,G. Pire, Dolo-
~ Canje toli¢obe v mleku®. Cena 30 vinarjev.
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Za. poizkusnjo velja nastopno:

1.) mleko, ledeni ocet (Eisessig) in eter se temperirajo v vodi s 17-5° C;

2) 26 cm*‘ mleka se pipetira v posebne steklenice in temperira. Steklenice
imajo 40 cm?® vsebine, so 14 do 15 cm visoke in 2 do 2°5 cm siroke, z nekoliko
0%jim vratom;

3.) se dodajo tri kapljice ledenega octa, nato premefa in temperira;

4.) se doda 5 cm® z vodo nasidenega etra in zmes pet minut v steklenici s
tresenjem mega; g

9.) se temperira, dolije 1'6 czz® modrega (bakrenega) kalijevega luga in
pocasi mega;

6.) se temperira, centrifugira pet minut in zopet temperira;

7.) se odpre aparat in ploi¢ice dobro odistijo z volno, namodeno v etru.
Potem se aparat zopet zapre in spusti skoz za to namenjeno odprtino nekaj tol-
stega etra na plo&cice, ki se dobro stisnejo. Obenem se spusti 17°59 C gorka voda,
da se pretaka skoz za njo dolodene gumijeve cevi in skoz aparat ter uravnava
med opazovanjem potrebna toplina 17:5° C;

8.) se Cita stopinja v refraktometru in poisde na tabeli odstotek tol§cobnosti.

Aparat se zopet ocisti z etrom. Za vsako desetinko previsoke toplotne sto-
pinje pristejemo eno desetinko k stopinji refraktometra.

Za preizku$anje mleka se refraktometer prav malo rabi. Najve¢ se ga po-
sluzujemo v svrho, da doloc¢imo, ali je bilo presno maslo mesano z margarinom
ali z drugo masdobo. Pri 250 C se deli navpiéna obmejna érta med temnim in
svetlim poljem za:

¢isto maslo. . . . med stopinjami 495 do 52'2 (eksponent 1:459 do 1-462)
druge mag§éobe. . , ; 586 , 644( 1-465 , 1:470)
mesanico obojnih 1 bd:0 . 648 (5 iy 1-462 , 1'469)

Ker se refraktometrova stopinja dvigne, ¢e je presno maslo ze zaltavo a!i
¢e se preizku$a kuhano maslo, niso z refraktometrom dobljeni rezultati zape.:sljiw,
pa¢ pa nas opravidujejo dvomiti in maslo e po drugih metodab preizkusiti.

Z sparatom se postopa pri preizkufanju masla prav tako kakor pr-i preiz!c‘n-
Sanju mleka. Rabi pa se 25° C topline. Maslo se nad ognjem razbeli in z njim
lamaZejo motranje opazovalne ploiéice. Ako je maslo z margarinom meSano, na-
stopi med temnim in svetlim poljem ve¢ ali manj &iroka crta vijolicaste barve
ali pa postane vse svetlo polje vijolicasto.

6.) Gottlieb-Rosejev na¢in je danes najnatanénejsi in skoro
edini, ki se ga posluZujejo v kemicnih laboratorijih"za natanéne po-
izkugnje. — V dolgo cilindri¢no stekleno cev se vlije 10 cm3 mleka
In | cm® amoniaka (specifiéna teia 0°96), cev se zamvaﬁi in dObI.‘O
Pretrese, dolije se 10 em® 959/, alkohola (specifitna teza 0: 816) in
pretrese, nato se doda 25 cm? distega (vode prostega) et'ra in zopet
pletrese. konéno se doda ¥e 25 cm® bencina (ki vre pri 80° C). S
tresenjem se vse dobro zme$a ter pusti Sest ur popolnoma pri miru.
Zmes se izpari in posusi, nato pa se po dvakratnem tehtanju iz-

lacunajo odstotki tolice.

S
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7. Solni tolséomeri. V poslednjih letih so se pojavile metode
za preizkuSanje mleka, pri katerih odpadejo kisline in se namesto
njih rabi sol. Prva je nastopila Sichlerjeva sinacid-butirometrija
in nekoliko kesneje dr. Gerberjeva sal-metoda. Oba nacina sta
popolnoma enaka. V navadni Gerberjev ali nekoliko izpremenjeni
Sichlerjev tolsdomer se vlije 11 cm® solne raztopine, 0'6 cm? butila
ali sinola in nazadnje 10 cm3® mleka. Tols¢omerova vsebina se stresa
potem kakor pri kislinskem na¢inu. Namesto 65° C gorke kopeli
zadostuje kopel 45° C, kjer ostanejo tol3¢omeri tri do Stiri minute.
Nato se centrifugirajo tri do Sest minut in postavijo na,an v 4500
gorko vodo, da se ¢rez nekaj minut doloéijo tol$¢obni odstotki na
tolsomerovi merilni cevi. — Se noveja je dr. Gerberjeva neusal-
metoda, pri kateri se uporabljajo manjsi tol¥¢omeri, manjSe centri-
fuge, manjSe mnoZine tekodin in mleka. Pri vsem postopanju je treba
loditi najprvo tri vrste tolS¢omerov:

1.) stari sedaj rabljeni tolS¢omer,
2.) popolni novi toli¢omer in
3.) poloviéni novi tol§¢omer.

V prvi tol¢omer vlijemo najprej 12 cm® neusal-raztopine in potem
97 cm® mleka, v drugi 4 ¢cm? raztopine in 9'7 cm® mleka, v tretji
pa 2 em® raztopine in 4°85 cm® mleka. Vsebino dobro pretresemo,
nato pa postavimo za $tiri minute v 50° C gorko vodo. Preden denemo
tols¢omere v centrifugo, jih %e enkrat premeSamo in centrifugiramo
tri minute s 1000 vrtinci na minuto. Konéno jih denemo $e za nekaj
minut v 45° C gorko kopel ter &itamo potem tolitobne odstotke z
butirometrove merilne cevi.

Postopa se enako pri preizkudanju celega, posnetega ali pinje-
nega mleka.

Pri sinacid- in sal-metodi se uporablja alkohol loceno. Pri
neusal-metodi se zme$a alkohol z neusal-prahom in vodo v enotno
tekodino. Pri vseh treh metodah priredimo potrebno raztopino sami
v mlekarni s tem, da raztopimo dotiéni prah ali sol, pri zadnji tudi
alkohol, v takini mnoZini navadne &iste vode, kakor je oznadena na
zavoju. Pri uporabi starih tol3domerov se tako dobljena raztopind
razreddi pri neusal-metodi z enako koli¢ino vode. Poizku3nje so zelo
natanéne in ne zaostajajo prav nié¢ za kislinskim nainom. Ta metod2
je za mlekarne z gospodarskega staliida zelo priporoéljiva, ker stane
n. pr. ,,polovi¢na neusal-poizku¥nja samo vinar, vsaka poizkusnja 2
ivepleno kislino pa 3 do 6 vinarjev.
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Prednosti preizkudanja mleka po neusal-metodi 80 nastopne:

a) prihranek &asa, ker se rasztopina vsled e primesanega
alkohola samo enkrat pipetira; :

b) popolna ne¥kodljivost, ker raztopina ne razje niti
obleke niti gumijevih zamaikov ter je tudi zdravstveno nekodljiva;

¢) prihranek mleka, ker se ga uporablja Se enkrat manj
kot pri kislinskem tol¢omeru; ‘ /

¢) neznatna teia, kar je praktidnega pomena osobito za
pristave kontrolnih drustev;

d) prijetnejSe delo, ker se potrebuje le 50° C gorka kopel
in je vsled tega ravnanje s tol§¢omeri prirodnejse;

e) da se posamezne plasti zelo ostro lo¢ijo ena od druge;

f) da se beljakovina popolnoma raztopi in tol3¢obni steber nikdar
~ ne moti;

g) da je manj natancno pipetiranje raztopine brezpomembno
za rezultat poizkuSenj, ki se dobro ujemajo med seboj in z drugimi
metodami; :

h) da se more neusal-meSanica hraniti v papirju, ker ne vsrkava
vlage; vse potrebne kemidne snovi se morejo poSiljati po posti;

) da se tolsdomeri laZje snaZijo, kar je najvaZnejse;.

J) da so poizkudnje izredno poceni. Sposobna pa je neusal-
metoda samo za sveze, nekonservirano mleko.

Pri vsem preizkusanju mleka je treba paziti:

a) da se vsako mleko, preden se vzame poizkusnja,
dobro premesa; :

b) da se mleko vzete poizkusnje, preden se odmeri v
butirometre, dobro premesa;

c) da se odmerjene poizkusnje pravilno preizkusijo
po vseh za to danih predpisih;

¢) da se rabljeni aparati, pipete i. d. vselej dobro s
sodo osnazijo.

Da bodo poizkusnje bolj zanesljive, se posluzujmo razli¢nih
pomoznih aparatov in pipet za merjenje kemikalij in mleka.

&) Sposobnost mleka za izdelovanje sira.

Kakor vazno je pri izdelovanju sirovega masla preizkusanje mleka
glede tolide, tako vazno je, da se pri sirarstvu doZenejo zunanje
lastnosti mleka. Tu je. treba vpostevati in zavrniti vso ono nenaravno

mleko, ki vsled bolezni v vimenu ali pri Zivali sploh ter vsled
3 8

Peve, Mlekarstvo.
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nesnage dobi slan ali grenak okus, rdedo, modro ali rumeno barvo,
je ali pa postane napenjajode, vlaéljivo ali sirnato; mleko pred in po
otelitvi. Vsako nenaravno mleko $koduje — celo v majhni mnozini —
kakovosti sira ali popolnoma onemogod¢i dober izdelek.

Okus in duh mleka preizkusimo s svojimi ¢uti. Z dr. Stutzerjevim
aparatom dolod¢imo tudi, koliko nesnage je v mleku. NajvainejSa pa
je preizku$nja takozvanega mle¢nega kipenja (Giérprobe), ker vidimo
pri njej, kako bodo delovale v siru razne glivice vsled tega ali onega
vzroka okuZenega mleka, in spoznamo, katero mleko ne smemo veé
siriti ali sploh sprejemati.

Pri tej preizku&nji rabimo aparat (Sllkd, 61.) za gorko kopel in
pa steklene, 12 do 15 ¢cm dolge cevke, ki se napolnijo z mlekom in
postavijo v vodno kopel s toplino 38 do
40° C. Ta toplina se zdrZi nepretrgoma
24 ur s pomodjo Spiritne svetiljke.

Posebno moramo paziti:

a) da so cevke dobro osna-
zene v gorki vodi s sodo ali z apnenim
belezem ;

b) da se poizkusSnje pravilno
izvrie, zlasti da je ves c¢as prava
toplina ;

¢) da se sodi pravilno in
pravodéasno, namred:
prvikrat ¢rez 10 ur v letnem &asu, &rez 12 ur v zimskem dasu,
drugikrat ,, 15
tretjikrat ,, 20

Slika 61. Aparat za preizkusnjo
mleénega kipenja.

o 5 45 Sl o pro i S 4 "
Gy s » T » »
Pri prvi sodbi: Vse poizku$nje morajo biti $e tekode.
Mleko je slabo,

a) ako je zdrobljeno zasirjeno (kislo),

b) ako je zasirjeno in zdrobljenec zbran pod sirotko (kislo),
¢) ako je zasirjeno na dnu cevke (kislo),

¢) ako so mehurdki v smetani.

Pridrugisodbi: Vvedjem $tevilu morajo biti poizkudnje Se tekode.
Mleko je slabo,

a) ako je strd zelo raztrgana in sirotka mle¢norjava,

b) ako je zasirjeno na dnu, strd mo¢no sesedena in sirotka svetlo-
zelena,

¢) ako 80 v smetani mnogobrojni mehur¢ki in pa ako kipi.
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Pri tretji sodhbi: Vse poizkuinje so enakomerno zasirjene
in prijetno kislega okusa.

Mleko je slabo, ¢e ni zasirjeno in ima grenak okus.

Mleko, ki ga pokiljajo posamezni élani v mlekarno, preizkusimo glede kipenja
meseéno dvakrat do &tirikrat. Ce zapazimo, da je oddal kak élan okuZeno mleko,
je potrebno, da doZenemo v hlevu dotiénega élana, je li vzrok takega mleka nesnaga
ali bolezen kake krave. Nered v delavnosti vimena se pokaZe v gnojnem, pescenem,
rumenem ali slanem mleku; pray tako so tudi mlezva, staromolzno ali krvavo
mleko posledice takega nereda. Nesnaga povzrotuje, da se mleko (mleéna strd)
napenja, prekmalu skisa ali pa vleée, da je sirnato, grenko ali modre, rdede
in rumene barve, kar vse povzrotujejo glivice. Najbolj se jo bati mleka, ki se
napenja, ker izpridi ves izdelek. Vzroki takega mleka, ki ga nafe mlekarne prav
dobro poznajo, so: pregorki hlevi, nagla prememba krme, slaba krma, kroniéni
ueredi prebave, pokvarjena stelja in napa¢na uporaba umetnih gnojil. Krave, ki
morajo naporno delati ali ki jih gonijo po sejmih, dajo sirnato mleko, ki se kmalu
sesede in pride ¢asih Ze iz vimena tako gosto, da ne tece skoz sito.

Nekaj uspehov izkazuje v sirarstvu tudi merjenje stopinj mledne kisline.
Za sveze mleko veljajo tale pravila:

a) 2 do 3° kisline izkazuje mleko pri vnetju vimena in pa zelo slano, mil-

nici podobno mleko;
b) 3 do 4° kisline izkazuje mleko pri kataru vimena in pa slano mleko.

Barva ni mle¢na, ampak bolj milnici podobna;
¢) 4 do 50 kisline izkazuje slano mleko, ki je mleéne, vendar viinjevkaste

barve in ga siri§de ne zasiri;
¢) b do 6° kisline izkazuje nekoliko slano mleko, ki je naravne barve, a

8¢ zasiri s siriS¢em le slabo ali pa sploh ne; ' :
d) 6 do 70 kisline ima nekoliko slano mleko, najveckrat staromolzno, ki

se le slabo ali sploh ne zasiri;
€) 7 do 8¢ kisline ima normalno, zdravo mleko; SRR :
£) 8 do 9° kisline ima mleko novomolzne krave, ki ni ve¢ mlezvi podobno

in se pravilno zasiri, desto prezgoedaj; # . i
2) nad 99 kisline izkazuje mlezva, ki je vsled visoke koliéine soli in beljako-

Vine ¥e ne smemo sprejemati.

7 istim aparatom in z istimi cevkami, s kateri'mi preizkusimo
kipenje mleka, napravimo tudi poizkusnje kisan‘]a‘.. Te hranimo
v kopeli pri 20 do 24° C v poletnem &asu 15 ur, v zimskem 18 I;II‘.
Po tem &asu preizkusimo najprvo zbrano smet:?,no, ée se ne vl.ec.e,
nato pa, &e ni grenka. Po premeSanju poizkusnje Flolot?lm? stopinjo
kisline. Vsako mleko, ki izkaze ved kot 85 ° kisline in je grenko
ali vlagljivo, je graje vredno. ick i 1

Na enak nadin napravimo poizkuSnje s siriscem. Siridéne
tablice raztopimo, in sicer vsak kos v pol ]it::u vode pri 25 do 30" C,
ali pa vzamemo na 100 cm?® mlaéne vode tri do pet gramov siris¢-

nega prahu. Cevke napolnimo s 50 cm® mleka in jim pridenemo po
]
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en kubiéni centimeter s siri¥¢em pripravljene raztopine. Poizkusnje
denemo za 20 minut v kopel s 350 C gorkote. V tem &asu se mleko
zasiri in napravi porcelanu podobno strd s éisto sirotko. Strd v kosmih
ali kepah znaéi nezdravo mleko bolnih krav in nesnago. Mleko, ki
se zasiri pred 10 minutami ali pa po 20 minutah, ni normalno. —
Ako pustimo tako dobljeno strd v cevkah pol do eno uro v 35 do
40° C gorki kopeli, potem pa segrejemo kopel na 50 do 55° C ter
prepustimo poizkusnje, ko smo ugasnili Spiritno svetiljko, tri do pet
ur same sebi, napravimo takozvano Diethelmovo poizkusnjo
vzhajanja sira. Po tem &asu izpraznemo cevke, dobljene sircke
zavijemo po vrsti v suh prt, ki se ¢érez tri ure zamenja na novo s
suhim. Crez pet ur denemo sircke zopet v osusene cevke, ki jih po-
stavimo v kopel in zdriimo 12 ur gorkoto 35 do 40° C, da sircki
vzhajajo. Nato vzamemo siréke iz kopeli, jih prerezemo po dolgosti
¢rez polovico in pogledamo, kake luknjice so naredili. Zdravo mleko
d4 gladke, enakomerno goste in mehke sirdke brez luknjic. Nezdravo
mleko izkaZe trde, usnjate, razpokane siréke, ki so ali ve¢ in manj
napeti ali imajo polno majhnih luknjic. Mlezva d4 neokusen, zelo
rumen sir.

1. Dobava smetane.

a) Teznostna sila.

Pred vsem je treba, da se seznanimo z raznimi nadini dobave
smetane in prirejanja presnega masla, ki so bili v navadi preden
je mlekarstvo postalo samostojna stroka, lodena panoga kmetijstva.
Nadalje' bo vsakega ¢itatelja zanimala zgodovina mleénih strojev-
posnemalnikov, ki so povzroéili tolik preobrat na tem polju in po-
lozili temelj zadrufnim mlekarnam, na katere se prej ni moglo
m'isliti. Iz domadega slovenskega mlekarstva moremo prav malo all
ni¢ povzeti, ker se nasi predniki niso mnogo bavili z njim in so ¥
vseh sludajih posnemali tuje narode. Pogledali bomo zato po svetd,
kjer nahajamo gradiva dovolj.

. Najpreprostejsi nadin pridobivanja sirovega masla je bil, da se
je mleko neposredno po molz ali v %e nekoliko zakisanem stanju
fmlilo v pinjo in se umedlo. Kaj posebnega ta madin ni bil, ker se
]8' dobilo malo sirovega masla in veliko pinjenega mleka, ki pa ni
bllO‘Sposobno za sir, ampak se je rabilo le za hrano ali pa dajalo
praélt‘%(?m. Mnogi strokovnjaki so ga vendar priporodali malim in
sredmlm kmetovalcem, ki so hoteli izdelovati fino sirovo maslo. Ce
pustimo mleko v latvicah, da se skisa, kar delajo starokopit“i




Holstajnski sistem. 1ET

kmetovalei v krajih, kjer % ni zadruznih mlekaren, je smetana, ki
se pini, stara najmanj tri ali teden dni ter nasmetena, plesniva in
grenka. Maslo iz take smetane je tudi grenko, neokusno in nezdravo,
ako bi se uZivalo sirovo. Zato je pinjenje celega mleka v takih raz-
merah prav umestno. ;

Vecji posestniki, ki so se bolj strogo pedali z mlekarstvom ter
izdelovali sirovo maslo in polumasten sir, niso mogli piniti celo
mleko, ker bi to zahtevalo preved dela in skazilo mleko. Zato so

Slika 62. Holstajnska mleina klet iz leta 1879.

sl sezidali lepe in zra¢ne mle¢ne kleti, kjer so dobivali smgtano Z
mleka, ki je bilo nalito v latvicah. Osobito na HolStajnskem (slika 62.)
In Danskem so imeli vzorne kleti in prave strokovnjake v mlekarstvu.
Ta nadin dobave smetane se je zval holstajnski sistem. Ravna,l(‘)
se je takole: Smetana se je odvzela in medla poleti v§alfih 36 ali
48 ur, pozimi pa vsakih 60 do 70 ur. Toplina v kleti je mora].a,
biti stalno 12 do 15° C. Vsaka vidja ali nizja stopinja gorkote se je
zdela tedanjim mlekarjem $kodljiva. Posebno strt?go so pazili na naj-
vedjo snago in skrbeli, da je bil zrak v kleti miren, 'brez prepiha.

Latvice (sliki 63. in 64.) so bile lesene ali plodevinaste. V pre-
meru so imele 55 cm, globoke pa so bile 13 do 15 em. ‘Lonéene
I steklene latvice so poizkusili rabiti tu in tam, a so jih kmalu
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opustili, ker so se prerade zdrobile. Tudi Zelezne in emailirane latvice
80 rabili, Ze zaradi trditve, e da se dobi iz kovinastih latvic ve¢
smetane in sirovega masla kakor iz lesenih.

: Na¢in dobave smetane iz latvie
je imel vendar precej slabe uspehe,
posebno v poletuem dasu. Mleko je
tako ¢udna tvarina, da se dostikrat
valic najvedji pazljivosti prav hitro
pokvari, ne da bi dobili pravi vzrok.
Poleti se je mleko prehitro skisalo,
ob vsakem slabem vremenu, zlasti
ob nevihtah je hilo kar
hipoma sesedeno. Take
kvarjenje mleka je zelo
Skodovalo, ker se posneto
| mleko ni moglo vec po-

Slika 64. Stirioglata Gussandrova latviea rabiti za sir ter se je
iz be]e_ploéevine, v katero se je nalilo mleko  dobilo manj smetane in
3 cm visoko, %e hr;milo pri 20 do 24° C in se izdelka. Poizkusili so za-

trez 24 ur josnelo, ; -
radi tega z vodnim hla-
jenjem pri dobavi smetane in so vpeljali na mnogih vegjih posestvil
takozvane Destinonove latvice (slika 67.).

Destinonove latvice so bile Zelezne in so imele obliko Gussandrovib
latvic (slika 64.). Tzumi] jih je leta 1843.pl. Destinon v Grénvoldtu
na Holdtajnskem. Latvice so bile 63 cm firoke, 220 cm dolge in
11 em globoke. Stale so na zida-
nem podstavku, okoli katerega se
je pretakala mrzla voda in obdajala
latvice od vseh strani. Driale so
Slika 65. Posnemalna #lica 15 do 16 litrov mleka. S posebno

za plitve latvice, pripravo se je posuela vsa smetana
naenkrat z latvice. S temi latvicami
se je doseglo, da se je mleko takoj
primerno shladilo in vsled tega bolj

Slika 66. Posnemalna 7lica redkokdaj skisalo, ter da se je po-
22 globoke latvice in Svarcove posode. trebovalo manj osebja. Marsikje na

Holstajnskem jih rabijo e sedaj.

Obenem smo dobili i Amerike Orange Countyjev sistem,
P I'(é?terem‘se je mleko nalilo v 52 em visoke konve, ki so jih po-
stavili v pretakojodo se vodo, mleko pa posneli drez 36 ur. Za ta

Slika 63. Okrogla plocevinasta
latviea.
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na¢in dobave smetane se je posebno zavzemal Johann Gustav
Schwartz (Svarc), posestnik v Hofgardenu pri Vadstenu na Sved-
skem, ki je leta 1864. zacel priporodati hlajenje z ledom (slika 68.)
namesto z vodo. Zaradi tega se tudi imenujeta obe metodi Svarcov
sistem, pa naj se izvr§i hlajenje z vodo ali pa z ledom.

Pri uporabi Svarcovega sistema je potreben pred vsem primeren
zidan ali lesen jarin. Na razpolago mora biti dobra mrzla voda, naj-
boljia je ledena studencnica. V jarinu se napeljejo cevi tako, da
pritaka sveia voda od zunaj na jarinovo dno, gorkej¥a porabljena

Slika 67. Destinonove latviee.

voda, ki se zbira na povriju, pa odteka od zgoraj. Le pri tako ure-
jenem dotoku in odtoku more oddati voda vso hladilno r{mé mlekfl
ali smetani. — Kjer pa ni mrzle vode, se rabi led, ki se 'h]lO‘ZdI'Ob].,
in “obloZe z njim mledne konve v jarinu. Zelo enostavno pa ]e‘ tud;z
ako se dene led kar v velikih kosih v vodo, ko pa se raztopi, naj
se doda zopet iznova; uspeh ni dosti slabsi kot s sami‘m ledom. —
Smetana se odvzame ¢rez 22 ali 34 ur s posebno Zlico, kakr¥no
vidimo na sliki 66. i

Po vzoren Svarcovega sistema je iznaéel.Ameljlkanec CO{?]G}.'
8v0j manj znani, a vendar v mnogih mlekarskih (]ezj!]ﬂ.l] patentu‘am
Podvodni sistem (slika 69.) Od Svarcovega se lodi ta sistem le v
tem, da stoje vréi z mlekom popolnoma pod vodo.'Da f1e more vod.a
v vrée, so mledne konve hermeti¢no zaprte s kovmas.tmla plr_)krov'om:
Posebnih prednosti Cooleyev sistem v primeri z drugimi sistemi ni
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imel ; priporoéljiv je bil le za kraje, kjer so imeli v mleénih kleteh
slab zrak ali pa so bile kleti tako nepripravne, da se je mleko v
njih prehitro onesnazilo in okuzilo.

Vsi ostali sistemi dobave smetane se bodo polagoma opustili,
le Svarcov se bo #e dolgo ohranil v vseh mlekarnah, ki se pedajo
z izdelovanjem polumastnega sira, in v sirarnah sploh. Edino po
Svarcovem sistemu je mogode dati sveZe, zveder namolzeno mleko v
ledeno vodo in ga
zgodaj zjutraj kot
godnega za sir po-
sneti.

Seveda ima tudi
ta sistem svojo na-
pako, ki je bila
vzrok, da se niso
dobro obnesle prve
skupne mlekarne,
ki so ga poskusile
rabiti, ko %e ni hilo
strojev-posnemalni-
kov. Mnoge krave
dajo prav dobro in
zelo tolsto mleko,
ki pa zlasti v jesen-
skem dasu prav

Slika 68. Svareov sistem dobave smetane tetko., izlodi, smig

7 ledom. : tano. Osobito staro-

molzne krave dajo

tako ,tezko“ mleko, V tem sludaju nam Svarcov sistem popolnoma
odrede, smetane ne dobimo iz takega mleka ni¢. Holstajnski sistem
Pa se v enakih slucajih vedno dohro obnese. — Tudi mleko, ki se
Je dalj casa prevazalo in pretresalo na vozeh, teiko izlo¢i svojo
sr.netano v ledu. Vzrok je vedkrat ta, da se je mleko nekoliko shla-
dilo. Schwartz je priporodal, da naj se vsekdar mleko segreje na
36° C, preden se dene v led ali v vodo, ako se hode dobiti smetana.

: '.Teorija, ali vzrok, da je mogode na razne doslej omenjene nadine
dobjt} smetano iz mleka, je razlogek specificne teze mleka in
tolséobnih kroglic. — Specifitna te¥a nam pove, za koliko je
gotova tvarina tekja ali lazja nego voda. Celo mleko ima specifitno
teZo oznaceno v ¥tevilkah g 1'032. To &tevilo pomeni, da tehta
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liter mleka en kilogram in 32 gramov (kg 1:032), liter vode pa le
en kilogram (kg 1'000). Specifitna teia celega mleka ni sicer po-
“vsem ali vedno enaka, ampak menjava od 1-028 do 1:033. Toli¢obne
kroglice imajo 0°96 specifitne teie; posneto mleko ali bolje redeno
smle¢na tekocina brez tolide* pa ima 1034 do 1'036 specifidne teze.
Iz zadnjih dveh Stevilk razvidimo naravni zakon, da mora lahka
smetana, ki sestoji le iz tolsde, na povrje, teZje posneto mleko pa
na dno. Kolikor lazja je ena snov in kolikor tezja druga, toliko
hitreje mora laZja snov na povr$je. Specifiéni tei mledne tekodine
i tols¢obnih kroglic si stojita nasproti
v razmerju 11 proti 10. To razmerje pa
menja kakor hitro se izpremeni specifiéna
teza mleka ali tolsde, ali tudi obeh, kar
se zgodi vsled vpliva mraza in gorkote
ali vsled izpremembe mledne sestave. Za-
tegadelj je igrala pri starih naéinih za
dobavo smetane toliko ulogo primerna
gorkota.

Velikost tolscobnih kroglic po-
vzroca, da nekatere vrste mleka veliko
hitreje izlodijo smetano nego druge.
Fiziéni zakon narave je, da &im vedja
Je kaka stvar, tem hitreje se lahko pre-
mika, in razmerje hitrostne sile z veli- . .0 (ooleyeva podvodna
kostjo se zvisuje hitreje nego razmerje latvica.
sile, ki to zabranjuje. Zato prihajajo _
majhne tol¥dobne kroglice teZje na povrsje kot velike; na]"eék}'at celo
zadnje pomagajo prvim navzgor, o Semer se lahko Pl'el_)'“é?mo :
dl‘obnogledom. Sila, ki Zene kroglice navzgor, raste v tretji, sila, ki
se jim zoprstavlja, pa v drugi potenci njihovega premer‘a.

Pri Svarcovem sistemu, ki se imenuje tudi yledeni®, se mora
vpostevati mleéna kapljivost, kar pomeni, da je mleko bolj ali
manj redkotekote. Ako se je mleku Primeé?la BB VO‘_ia é_ele
potem, ko je Ze stalo v ledu, je mleko hitreje in ve& smetane izlocilo,
ker je postalo bolj redko in razmerje specifiénih tez bolj od!daljeno.
Mnogi trde, da povaro¢i naglo hlajenje mleka 2 ledom ali lc-adeno
vodo posebne toke, ker se hladi mleko od ppsodme stene proti sre-
dini, kjer ostane vsekdar gorkejie. Zato tiS¢i mleko ob stenah k dvr'm
I sili, da mora v sredini mleko ali bolje r.eéeno Emotand na; povrs)e,
krozenje pa se vri tem lazje, &im redkejse je mleko. — Drugi seveda
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ne vpotevajo kapljivosti in tokov v mleku, ampak se sklicujejo le
na razmerje specifitnih tez. Ti razlagajo vzrok naglice, s katero se
pri Svarcovem sistemu zbere smetana na povrsju, takole: voda je
dosti boljii prevodnik toplote kakor tols¢e; ker sestoji mlecna
tekotina zlasti iz vode, se hitreje shladi in postane teija; tolS¢obne
kroglice pa se v tem &asu sprio svoje prednosti kot slab prevodnik
toplote naglo zbirajo na povr§ju. Zaradi tega opaZamo, da kolikor
hitreje se mleko shladi, toliko hitreje in tem tolstejsa smetana se
izlo¢i na povr§ju in toliko manj tolsto je ostalo mleko.

b) SredobeZna sila.

S starimi naéini za dobavo smetane bi se mlekarstvo nikdar ne
povspelo na sedanjo stopnjo popolnosti. Narava deluje sicer trdno in
neprestano, a le podasi. Tudi pri mleku opazujemo, da je narava od
pamtiveka izvrSevala svoj zakon in podasi silila teZje snovi k duu,
lazje pa na povrje.

Clovek je kralj narave, ima razum ter svobodno voljo. Na strani
mu stoji e ona udna mod, ki ji pripisujemo najved &udodelnih
iznajdb, mo¢ sludaja. Sludaj in pa razum sta doprinesla tudi v mle-
karstvu popoln preobrat.

Centrifugalna ali sredobezna sila je znana Ze tisocletja. Ta
sila je veliko ve¢jega udinka in mo¥ nego zemeljska teinost ali sila.
ki privlacuje vse teZje snovi k dnu, k sredi¢u zemeljskega obla. Sila,
vsled katere se tol$¢obne kroglice skusajo odstraniti od ostalih mle¢nih
delov in se dvigniti na povrije, ako stoji mleko pri miru, je tolika,
kakrSen je razlotek med tefama toli¢obne kroglice in enako velikega
dela ostale mledne teko¢ine. Kadar denemo mleko v centrifugo,
postane lastnost tols¢obnih delcev, da silijo v sredino, odvisna od
oznacene teinostne izlodevalne sile in od sredobeine sile. Danagnje
mleéne centrifuge ali separatorji se vrte s tako
hitrostjo, da je vzrok izlo&itve le razlika med sredo-
bezno silo tols¢obnega drobea in enako velikega mleénega
drobca.

Prvi, ki je skuSal rabiti sredobeino silo za dobavo smetane, je
bil leta 1864. Antonin Prandtl na Bavarskem. Njegov nagin je bil
ka}mr preprost, tako nevaren, a zadetek je bil vendar. — Dva ali
ved veder se je pritrdilo na trdno navpik stojedo os in se je krepko
vrtilo eno uro. Vedra so bila obefena, da so se med vrtenjem dvignila
v vodoravno lego. Smetana se je zbirala polagoma na povrsju. Kadar




Profesor Fuchs. — L. C. Nielsenova centrifuga. 123

~ so mislili, da je zbrane dovolj smetane, so aparat ustavili in posneli
z #lico smetano iz vedra. Posneto mleko so izlili in napolnili vedra
zopet s svezim mlekom. Posneto mleko je bilo 8e dosti tolsto, delo
pa zamudno in zato brez prakti¢nega pomena. Poleg tega se je veé-
krat pripetilo, da je kako vedro odletelo in ranilo kakega navzo&nih.
To je bil vzrok, da se je dobava smetane s sredobeZno silo opustila
do leta 1877. ali bolje 1879.

Slika 70. Burmeister & Wainova (Maglekilde-) centrifuga,
ki se je gonila z gepelnom ali z drugo mehani¢no silo.
Slika kaZe na levi centrifugo, iz katere molita cevi za smetano in za posne.to
mleko, v sredini leseno posodo za mleko, na desni pa gonilno transmisijsko kolesje.
(Glej tudi sliko 71.)

Pred Prandtlom je rabil Ze profesor Fuchs v Karlsruhe sredo-
bezno silo pri mleku, vendar samo v laboratoriju za preizkus‘;emnjc?
mleka. V ta namen si je napravil leta 1859. pripraven centrifugalni
aparat. — Prandtlovo idejo z vedri so povzeli zopet leta 1873. na
Danskem. Leta 1876. pa so prideli poizkusati v mlekarni Gjed‘desdaq
na Danskem P. Windstrupov centrifugalni stroj cilindrién.e oblike, ki
je sam posnemal. V letu 1878. so aparat izbolj8ali, da je posnemal
nekoliko ¢asa nepretrgoma. ;

Istega leta so regili vpradanje sredobezne sile za dobavo smfatane
tudi popolnoma, ko je delala v mlekarni na Kongens Nystorv &t. lv(}
prva centrifuga nepretrgoma. V centrifugo je tek_lo neprenehoma sveZe
mleko in neprenehoma sta tudi tekla iz stroja Posneto mlekﬁo in
smetana. Centrifugo je iznael L. C. Nielsen, 1z‘delala pa jo je
tovarna 0. Petersen & Co. (Maglekilde) v Roskilde. Leta 1879.
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50 jo izpopolnili in ji dali obliko, kakrino ima $e dandanes (slika 70.). -
Prva leta so jo prodajali pod imenom Maglekilde-centrifuga;
leta 1881. pa je kupila patent tovarna za stroje in ladje Burmeister
& Wain v Kodanju, ki jo je nato izdelovala in do zadnjih let pod
svojim imenom prodajala. Pomen je izgubila centrifuga z letom 1904,
ko je prenehal patent Alfa-Laval separatorjevih skledic.

Med tem so se tudi v Nemdiji bavili z reSitvijo principa, kako
porabiti pri mlekarstvu centrifugalno mo¢. Inzener Wilhelm Lefeldt
je sestavil leta 1877. prvo cilindriéno centrifugo, ki se je morala
vsakikrat ustaviti, kadar so hoteli odvzeti smetano in izliti posneto
mleko. Profesor Fleischmann, za-
sluZni moz nemskega mlekarstva,
je napravil z njo prve poizkusnje
v Radenu. Ker ni posnemala sama
¢ in ni nepretrgoma delala, jo je
iznajditelj v letu 1879. tolike
popravil, da je postala bolj pri-
rotna, éeprav ni delala nepretr-
goma.

Tvrdka Albert Fesca & Co.
v Berolinu je sestavila leta 1879.

Slika 71. Maglekilde-centrifuga centrifugo, ki je delala napol
Vv prerezu.

nepretrgoma. Smetana se je

ot ; namred nabirala v stroju, po-
nega cilindra z napisom ,MASLK® znaéi dote

posaeto mleko, oZje temnejie polje pa sneto fnleko .pa sproti odtekalo.
smetano. (Primerjaj tudi sliko 70.) Tako je stroj posnemal, dokler

ni hil prenmapolnjen s smetano.
V Stockholmu je istega leta dr. de Laval izdelal ,separator,
s katerim sta v Alnarpu prof. Nathorst in dr. Engstrom napravila
prve poizkuinje.
. Maglekilde-centrifuga, ki je znana med svetom sicer pod
imenom ,danska centrifuga®, je bila, kakor sem #e spredaj omenil,
leta 1879. povsem povoljno izdelana in so jo tekom let le malo
prenaredili. — Na navpiéni osi A (gl. sliko 71.), ki stoji na primernem
mocénem Zreblju noime podloge in se opira na vratno podlogo H, je
ob_eéena cilindri¢na posoda. S svojim stoz¢astim dnom je pritrjena na
osi tako, da se mora vrteti tudi posoda, kadar se vrti os. — Ako
napolnimo posodo z mlekom in pozenemo centmfugo v zelo hiter vrtinec,
tedaj se vsled sredobeine sile mapravi iz mleka trd mleéni obrod,
ki se ne more dvigniti iz posode. Zoperstavlja se mu pritrjeni okrogli

Svetlejge polje ob stranicah centrifugal-
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pokrov, ki mleko le deloma zakriva. V notranj§éini posode se na-
hajajo tri navpi¢ne jeklene ploSéice, pritrjene na notranjo ploscéado
cilindriéne posode, ki primorajo mleko, da se z njimi vred vrti naokoli.
Ko je mleko pod vplivom sredobeine sile, se izloéi in se zbira lahka
smetana k sredini centrifuge, a tezje posneto mleko se luda k stenam
cilindra, kakor se vidi na sliki 71. Pod okroZnim pokrovom posode
vidimo nekak okrogel ploséat obro¢, ki ga nosijo Ze omenjene tri
navpiéne plo¥ice. Za tem obrodem sili posneto mleko pod pokrov
in se dviga z veliko silo po cevi, ki se v to svrho krivi v posodo
med pokrovom in spodnjim ploS¢atim obroéem. Pod zadnjim vidimo
Se Zleb za smetano, v katero se tudi krivi cev. Cevi za smetano in
za posneto mleko sta pritrjeni k pokrovu, ki je na cilindriénem
okrilju 8, v katerem se centrifuga vrti.

Tekom let se je bolje uredil dotok mleka, ki je izprva teklo
prosto iz posode v centrifugo. S primernim lijakom se je pripomoglo,
da je postal dotok enakomeren, in z dolgo cevjo, ki je &la na dno
centrifuge, je pridlo mleko pod vpliv sredobeine sile od dna navzgor
in bilo dalj ¢asa pod njenim vplivom. — Centrifuga je izborno po-
snemala, vendar ni bila posebno razfirjena.

Bolj kot vsak drug posnemalnik ali centrifuga, ki se je izumil
tedaj ali kesneje, se je raz8iril de Lavalov separator. Izgotovil
ga je dr. Gustav de Laval na Svedskem, leta 1879. pa se je prvikrat
poizkusil v kmetijskem zavodu v Alnarpu. Izprva ga je izdelovala
v Stockholmu tvornica strojev Lamm. Kesneje so osnovali delnisko
druzbo ,Separator¢, navadno imenovana ,Aktiebolaget Separator®.
Raz8irjen je po vsem svetu, ker je bil do zadnjih let edini posne-
malnik, ki je najboljie in v popolno zadovoljnost deloval.

Razne slike (72.1in 73.) nam predodujejo prvotne oblike separa-
torjev. Dokaj drugaéne so bile nego danes. Prva oblika separatorjeva
je bila zelo trebudasta obla. Obdajalo jo je okrilje iz litega 1elez§,
kakréno obdaja boben modernih separatorjev. Na okrilju, ki je tvoril
s separatorjevim stojalom en kos, sta bila pritrjena dva: pokrova,
vsak s svojo cevjo. Pokrova sta bila Zlebdasta in sta obda,;al.a boben
tako, da je po zgornjem mogla odtekati smetana, po spodnjem po-

sneto mleko, ko sta lodeno se dvigovala iz oble 'kv1éku. :

Da spoznamo mnatanéno prvo delovanje tega posnemalnika, preg]e}_mo Podl.'ob-
neje njegove notranje dele (slika 73.). Mleko je dohs:tjalo v oblo po cevi &, in sicer
iz mlednega jarina naravnost na njeno dno; dotok je moral HTE{'(Wat'l mlc-ifar. Ko
je doslo mleko na dno, se je vsled hitrega vrtenja Ohli:’- ra.zprsdo in p;f1310 pod
vpliv sredobe#ne sile. Smetana se je pricela pofasi zbirati v sred!n.o in_se vo'b
dovodni cevi dvigati. Obenem je po cevi b odtekalo posneto mleko, ki je bilo tezje
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od smetane in se zato zbiralo ob plogéadi oble, ki je od sredine najbolj oddaljena.
Cev b je vodila v okrogli prostor ¢, ki se je napolnil in izpustil mleko pri d v
spodnji separatorjev pokrov B, od tam pa je odtekalo v spodaj nastavljeno posodo.
Izpotetka je bila obla ali boben sestavljen iz dveh delov, ki sta zaznamenovana
na sliki 8 érkama A in ¢; oba dela so vezali moini vijaki. Od stranske plogcadi
proti sredini bobna se vlede jeklena plodica, konéujota se v dolgi vrat, ki se
vzpenja iz bobna do zgornjega pokrova £, in obdaja dovodno cev tako, da ima
smetana le ozko pot za odtok. Ravno tako stori tudi gornji del bobna ¢, ki se

Slika 72. De Lavalov separator, Slika 73. De Lavalov separator,
model 1879, model 1879, v prerezu.

7071 v kratek vrat d, preden d4 posnetemu mleku prost odtok v spodnji pokrov.
— Kadar je bilo delo konéano in so morali posnemalnikov boben osnaZiti, se nista
?dvz.ela. samo pokrova ¢ in B, ampak so odvili ves gornji del bobna ¢ in vzeli
1z njega vse posamezne dovodne in odvodne cevi. Obla je drzala 7 kg mleka, ki
se je ali z zrakom izsrkal in dvignil ali pa se je vzela obla iz stojala in izlilo
ml'eko iz oble. — Prvi separator je maredil 5000 vrtincev na minuto in posnel ¥
enl uri 100 kg mleka.

De Lavalov separator je stremil za ciljem, da se izboljsa, iz-
popolni in uvede v vesoljni mlekarski svet. Poizkugnje v mlekarnah
1 na razstavah ter iznajditeljevi poizkusi so leto za letom prispevali
s pridatki in prakti¢no Pomagali. Leta 1881. so priceli izdelovati
separator iz enega samega kosa in je izginil s tem zgornji del, ki
je bil prej pritrjen z vijaki: dobil je primeren lijak, kakor ga nam
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predocuje slika 74. Iz lijaka je vodila majhna cev mleko za jekleno
perutnico, katere namen je bil siliti mleko, da se vrti s hitrostjo
vrtincev oble. — Leta 1883. (slika 75.) je lijak zopet izginil, mleko
je teklo iz pipe neposredno na dno oble a. Skoz ozko cev se je
pogualo na stran, kjer ga je navpidna ploddica, ki je nadomestovala
perutnico modela 1881, takoj prisilila v sredobe#ni vrtinec. Namesto

HEH

Slika 74. De Lavalov separator, Slika 75. De Lavalov separator,
model 1881. model 1883.

Na sliki je: D posnemalnikovo sto-

jalo, n prostor za olje in jekleno os,

o spodnji tecajev vrat, k kolo za go-

nilno vrv, nad katerim je zgernji

vrat tedajue osi, m zagozdna skode-

A i, 1 oy 7y
luknjice zs e, ki jo je  lica, g vratni tecaj z gumijevir
ukllllce “odio engie b tem, p kozaréek, iz katerega je teklo

imel starejsi model, je na_stfitl ile- e el At ee i
ek o aviby separator]evega gealo po mali cevki v vratni tecaj,
bobna. Tako Iluknjice kakor Zle-  ; zlebicek za odtok smetane, ¢ ,ﬂe'
bicki so bili napravljeni za to, da bicek za odtok posmetega mleka.

urejujejo godobo ali odstotno mno- : ik
7ino smetane. Smetana pobere s seboj vse laije mledne smeti, vsle

esar se luknjica prav lahko zamasi, teje seveda Zlebi¢ek. Da pa se

Na sliki je: a lijak, ¢ luknjica za odtok

posnetega mleka, £ vijak, s katerim se je

urejevala luknjica e, ki je sluzila za odtok
smetane.
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Slika 76. Roéni Alfa-posnemalnik
vV prerezu.

Na sliki je: A posoda za mleko, B odpiralo
dotoka, C posoda za urejevanje dotoka, D mleéni
lijak, E kroZnik za smetano, Fluknjice za odtok
posnetega mleka, G- osrednja cev, H kro#nik za
posneto mleko, o stojalo, oziroma varnostni oklep
za, boben, K bobnov pokrov (zgornji plase),
I kovina tetajnega vratu, M puica vratnega
tedaja, N posodica za oljenje, O zavojito kolo,
..Z.’ 08 zavojitega kolesa, Q varnostni oklep zavo-
Jitega kolesa, R dotoéna cev, .S plavalni ureje-
valee, T odtoéna cev, U bobnova matica, ¥ Al-
fove skledice v bobnu, X mazalne cevke, Y bob-
10v0 dno (spodnji plagé), Z roéicéna 08, & na-
vpiéna bobnova os, b varnostni oklep zobatega
kolesa, ¢ veliko zobato kolo, d gonilna rodica,
e kolejui klinéek, £lkolejni vijak, g odtoéna cevka,
za olje, h posodica za olje. '

je navzlic zlebicku mogla
urejevati go&¢oba smetane,
je bil namescen vijak e, ki
prisili, da odteka posneto
mleko skoz luknjico ¢, ki
se na ta naéin ne more
tako lahko zamasiti. —
Leta 1886. so prisli v svet
tudi de Lavalovi separa-
torji ter pinje s parno
turbino.

Koncem leta 1890. so
se pojavili Alfa-separa-
torji in prednacijo s pu-
tentirano iznajdbo nem-
$kega inZenerja barond’
Bechtolsheima iz Mona-
kovega prav vsem drugin.
Dotlej prazne oble de
Lavalovega separatorja s0
se napolnile z mnogimi
plogevinastimi skledicami,
ki imajo nalogo, da poraz
dele mleko v zelo tenke
plasti. Pri ti fini pora’
delitvi mleka v plasti e
omogo&ena toli¢obnim kro-
glicam laZja in hitrejsa
izloditev iz mle¢ne teko-
gine. Mleko gre polagom?
v sredobezni vrtinec zopet
cilindri¢nega bobna, kjer
se je prej pognalo od
perutnice vse mleko 1%
enkrat v vrtinec: — kaf
zahteva  veliko manjs
moé, Omeniti moram tudh
da je zunanja oblika S
paratorjeve oble iz trebt-
Saste postala cilindrién®




in dne plodc¢ato, obstojeda zopet iz
dveh delov, od katerih se je zgornji
privil k spodnjemu. Obla Alfa-
se imenuje navadno

separatorja
,boben“.

Alfa-separatorji so od izpodetka
do danes obdrzali skoro prvotno
obliko. Malenkostne izpremembe pri
uravnavanju dotoka mleka in nje-
gove razdelbe iz osrednje dotoéne
cevi med skledice ter stevilo skledic
0 omembe vredne. Model
1890 (Alfa I) s Hestimi
cevkami za odtok posne-
tega mleka je posnel s
9600 vrtinci na minuto
800 kg mleka v eni uri,

mleka v eni
uri pri 30° C.
V letu 1894.
je dobil ta
model Sest-
deset skledic
in posnel na
uro 1800 kg
mleka. Ko se
ie  odstranil
Pri - modelu
Ukl‘()gli stoZec
dotodne cevi,
nakaterem so
zlozene skle-
dice, jeslabse
Posnemal, za-
radi desar se
je opustil.

Peve, Miekarstvo.
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Slika 77. Balance-centrifuga
pri 25 do 30°C na 0°15 9/, tvrdke Koefoed & Hauberg, model 1889.

tol§¢e. Vedji model (Alfa II)
8 56 skledicami, ki je bil prvikrat postavljen v Kleinhof-Tapiau na
Vzhodnem Pruskem, je posnel s 5600 vrtinci na minuto 1590 kg

Slika 78. Alfa-separator za transmisijski obrat s centrifugalno
sesaljko za posneto mleko.

9
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Balance-centrifuga. — O dobrem delovanju posnemalnika.

Kot zadnje v zgodovini posnemalnikov omenjam Se takozvano
balance-centrifugo (slika 77.), ki so jo izdelovale razne tovarne
po Nemgkem in Danskem in je dobila to ime, ker se je moral boben

Ll

T

Slika 79. Prerez mlekarne, ki deluje s centrifugo.

jarini so bili iz hrastovega lesa. Na sliki

, visok kakor peron mlekarne, C jarin za celo mleko, D predgrelnik za mleko

, G cev, po kateri se dviga posneto mleko iz centrifuge in tede v paster

Slika predstavlja vzorec prvotnih zadruznih mlekaren na Danskem. Vsi mleéni

je: A voz z mlekom

kilde-) centrifuga

, &7 danska (Magle-

Z, nato pa v jarin za posneto

mleko K, kjer se napolni v vrée, M danska pinja.

na osi balansirati, to
je obdriati ravnoteije.
Obla ali boben te centri-
fuge je po obliki nekaj
srednjega med staro
dansko (Burmeister &
Wainovo) centrifugo in
pa de Lavalovim separa-
torjem. Bolj podobna je
ta obla zadnjemu, z raz-
liko, da napravi dno oble
znotraj visoko izboéino,
da ni pritrjena na os,
temved le visi na osi. —
V rabo je prisla 1. 1885,
torej pred Alfa-separa-
torji, in bila potem v
raznih letith nekoliko
izboljsana. Pri nas je
vobde 8e neznana.
Druge modele raz-
liénih polmodernih in
modernih separatorjev
bom navedel Se pod
odstavkom o mlekar-
skih strojih. ;
Ako hoéemo, da bo
posnemalnik svojo
nalogo dobro izvr-
Seval, moramo paziti
posebno na nastopno:
a) Boben mora
napraviti v eni mi-
nuti toliko vrtin-
cev, kolikor jih je
za dotidni model
predpisanih. Pri
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roénih posnemalnikih se mora rodica, s katero se goni, zavrteti
45krat do 60krat v eni minuti, Pri posnemalnikih s parno ali z
drugo mehani¢no silo mora preizku$evalni zvondek udariti 56krat v
minuti, ako ni predpisano, da napravi
ve¢ kot 5600 vrtincev v minuti. Pri
posnemalnikih pa, katerim je pred-
pisanih 6500 do 8000 vrtincev v minuti,
mora tudi zvon&ek toliko vedkrat uda-
riti. — Koliko vrtincev mora napra-
viti na§ posnemalnik v eni minuti, iz-
vemo najlaze iz cenovnika tvrdke, ki
nam ga je vposlala, ali pa iz navo-
dila, ki je stroju priloieno. — Ako
napravi posnemalnik manj vrtincev
kakor jih je predpisanih, tedaj mo-
ramo posnemati manjo mnozino
mleka na uro nego bi jo smeli pri
polnem vrtenju, ali pa opazimo, da je
posneto mleko preved tolsto. Vsak Slika 80. Mleéna tehtnica
novodosli mlekar mora, preden o tiale mlakanme.
pri¢cne rabiti posnemalnik, iz-

vedeti, koliko vrtincev na minuto in koliko kilogramov
mleka na uro je za dotiéni stroj predpisanih; seveda
morajo vedeti to natan¢no tudi odborniki zadruge.

b) Jemati se mora najmanj 15 do
16 odstotkov smetane. Ako je jemljemo manj,
tedaj je posneto mleko znatno tolstejse, osobito
de pade odstotna mnoina smetane pod 10 %/, Nad
159/, smetane se more vedno jemati, ne da bi to
vplivalo na &istost posnemanja.

Odstotna mpozina smetane je odvisna od vijaka za
uravnavanje smetane pri bobnu, od dotoéne mnoZine mleka,
od hitrosti vrtenja in pa od mle¢ne gorkote.

¢) Dotok mleka v posnemalnik mora
biti vedno enakomeren. :

&) Mleéna gorkota mora znaSati pri Uises
posnemanju najmanj 35 do 40°C. V1§!a Slika 81.
gorkota ne ¥koduje, pat pa deluje posnemalnik  gildehrandov
% bolje; pri niji gorkoti pa ostane v posnetem grelnik

mleku preved tolice. za navadno kurjavo.
g*
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Tozadevne preizkuinje, n. pr. v Kleinhof-Tapiau, so imele sledece rezultate:

mleéna gorkota pri posnemanju: 700°C 35°C 30°C 20°C 10°C
tolsGobni odstotki v posnetem mleku: 0-10 0-18 0°20 0°29 0°58
. Pri prenizki gorkoti moramo ali dotok mleka omejiti in zniZati, ali pa

posneto mleko. e enkrat posneti.

d) Stroj mora biti popolnoma v redu; torej: boben
prav sestavljen, odtoéne cevke v bobnu dobro osnaZene in vsi po-
trebni deli stroja z oljem namazani.

e) Posneto mleko se mora vzeti za preizkusnjo o
pravem &asu, to je kmalu potem, ko smo pri¢eli posnemati. Ako
vzamemo poizkusnjo Ze proti koncu posnemanja, ko se odstotki
smetane vsled blata, nabranega v bobnu, sami zvi$ajo, tedaj doseZemo
predober rezultat, namred premalo toli¢e v posnetem mleku. Pre-
izku$nja nam ne
pove pravilno, ali
posnema stroj do-
bro ali slabo.

Posnemalnik
se mora ohranjati
vedno snaZen, ob-
rabljene dele je
po potrebi z no-
vimi zamenjati;
sploh se mora rav-
nati z njim, kakor
se ravna z dru-
gimi finimi meha-
nizmi. Prehitro vr-
tenje stroja je ne-
varno, ker se stroj
lahko razleti. Sla-
bo namazani deli
se lahko ynamejo
in pocijo. Prepo-
¢asno in neredno
vrtenje pa daje
slab uspeh pri po-
snemanju.

V mlekarni se

‘ vréi proces posnema-
Slika 82, Aparat za pasteriziranje na parno turbino. nja navadno takole:
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Vsak ud prinese svoje mleko v mlekarno ali pa pripelje voznik mleko bolj
oddaljenih ¢lanov. Vsak posestnik mora imeti svojo roéko zaznamenovano s svojim
imenom ali s &tevilko, ker je odgovoren za svoje mleko do éasa, ko ga prevzame
mlekar v mlekarni.

Mleko se potem iztehta na mleénih tehtnicah ali izmeri v posodi s samo-
delujoéim ploveem. Slika 80. nam predoéuje tehtnico, ki se v nagih miekarnah
najbolj rabi. Mleko bi se moralo vedno tehtati, ker so mere s ploveem nezanes-
ljive in pri najmanjsi poskodbi nerabne.

Slika 83. Posnemalni stroj Slika 84. Bergedorfov roéni posme-

ik 13
na parno turbino. malnik , Astra‘.

Iz tehtnice tece mleko v nabiralni jarin, ki @eri 590‘ do 2000 h.tmv. in
je iz pocinjene plo¢evine. Moral bi biti iz })ak'ra in . pocinjen. Baker je sicer
drazji, toda trpeznej§i-in za rabo v mlekarni e(?n?o prlpnroclp.\‘. el

lz jarina pride mleko v grelnik. Pri nas vidimo c?ve .t]r;st; grf1 ni m.]nik »
karnah, kjer imajo ro¢ni posnemalnik, ral.mo. mkczfv.vam Hi e :‘and:v i::,a i:od
nam ga predstavlja slika 81. Sestavljen je 1z'pem, _v_kater: ia ae .Bni.k_ntel
vecjim kotlom, namenjenim za vodo, gori ogenj; man]éll za 1mke OR];?;TDZJ'“] .
se postavi v prvega. S segrevanjem vode se seg.reva tudi mls 0. i ; J-e —
edino kot grelnike pri posnemanju ali pa tud_l kot paste.rje 23 Gegrevan] 1%
na 90° C. — V mlekarnah s parno silo rabimo pasterje, v i.{aterlh se ml ‘:{
segreje & paro. Pasterji so sestavljeni iz plodevinaste posode ali kotla za mleko,



134 Proces posnemanja mleka v mlekarnah.

Slika 85. ,,Kronen‘-separator

za travsmisijski obrat.

Slika 86. Skledice »Kronen‘“separatorja.

ki je obdan od ploéevinastega pladda,
opazenega z lesom. Med posodo za mleko
in tem pladcem se nahaja para, ki greje
mleko. Med gretjem se premika megal-
nik, da se mleko ne prikuha. Slika 82.
predocuje pri nas zelo rabljeni aparat
za pasteriziranje na parno turbino, kjer
goni mefalnik in greje mleko para tur-
bine. Slika 91. kaZe paster na trans-
misijo, kjer gonijo medalnik jermena,
neporabljena para parnega stroja pa
greje mleko. Na sliki 92. se vidi paster-
jeva notranja sestava. Beli stiriogelnik
je mefalnik, pritrjen na navpidéno os,
ki je v zvezi s transmisijskimi lolesi.
Pasterjevi kotli naj bi bili edinole iz
pocinjenega bakra.

Iz grelnika teée mleko v posnemal-
nik. Posnemalniki, ki jih vidimo pri nas,
80 vedinoma Alfa-separatorji, in sicer
roéni ali pa na parno turbino. S slike 76.,
ki predoéuje roéni Alfa-
posnemalnik v prerezu,
lahko povzamemo vso no-
tranjo sestavo roénih stro-
jev  ter njihove gonilne
zveze. Pri posnemalnem
stroju na parno turbino
(slika 83.), se spuica para
naravnost na zobéasto go-
nilno kolo, ki se vrti z
naglico, ki je posnemal-
niku predpisana. Prvotna
de Lavalova turbina pa je
bila érki S podobna cevka,
v katero je prihajala para
v sredini, uhajala pa na
konceh, in s tem povzro-
¢ala vrtenje cevke, obenem
tudi na njej pritrjene po-
snemalnikove osi ali pa
posnemalnika samega. —
Bergedorfov roéni posue-
malnik , Astra“ (slika 84.)
je delan po tipu Alfa-
separatorja in temu glede
natanénosti enak. Berge-
dorfova tovarna je do




Proces posnemanja mleka v mlekarnah. 135

leta 1904. izdelovala in prodajala originalne Alfa-
posnemalnike. — Med drugimi pri nas rabljenimi
posnemalniki sem videl $e ,Kronen“-separator
(gl. sliki 85. in 86.) in pa posnemalnik ,Melotte“
(slika 87.). ,Kronen“-separator se sedaj veé ne iz-
deluje, vsaj v dosedanji obliki ne. — Posebnosti
posnemalnika ,Melotte“, ki je znan tudi pod imenom
,Siegena“-centrifuga, so: boben ni pritrjen na kako
gonilno os, tudi med delom ne, temvec visi (sl, 88.).
Gonilna priprava ni spodaj, kakor pri drugih posne-
malnikih, ampak zgoraj bobna. Skledice so podobne
zvezdi in se devajo v bobnu ena v drugo, ker je
ena manjsa od druge, ter so luknji¢aste. Posnemal-
nik ,Melotte“ je ze od nekdaj dobro posnemal in
je za mlekarne z roéno silo najbolji posnemalni
stroj. Pred drugimi ima to prednost, da se sprico
svoje posebne, obenem zelo trpezne konstrukeije
izredno lahko goni.

Kako je treba ravnati, da posnemalni stroj
dobro dela, sem %e omenil,

Iz posnemalnika tede smetana na hladilnik in
potem v posode- za zorenje; posneto mleko tede v
vrée, da se odda zadruZnikom, ali pa po cevi v sirni
kotel, da se porabi za sir. Slika 89, predoéuje
okrogli Schmidtov hladilnik, ki se rabi pri nas za
hlajenje smetane, Na sliki 90. vidimo cevni hladil-
nik za mleko; pod cevmi je priprava, oziroma cilin-
dri¢na posoda, ki jo moremo napolniti z ledom, da
se mleko nizje shladi. Ko tete mleko ali smetana
po zunanji povrdini cevi, v katerih se pretaka
voda, se shladi, obenem pa tudi prezraci, kar je
zelo vazno,

Za, pasteriziranje na 80° C bi bilo treba, da
bi tekla smetana iz posnemalnika takoj v paster,
iz tega pa na hladilnik, kjer se takoj shladi in pre-
zradi ter tako izgubi v pasterju dobljeni okus po
kuhi. Potem #ele se nalije v posode za zorenje.
Ravno tako bi morali pasterizirati in dobro shladiti
tudi posneto mleko, ako hoéemo, da ga bodo mogli
zadruzniki rabiti tako za lastno hrano kot za Zivino.
Pri toplini posnemanja imajo glivice najbolj ugodna
tla, da uéinkujejo in v par urah skisajo posneto
mleko. Tudi se z nepasteriziranim posnetim mlekom
prav lahko prenagajo razne kuzne bolezni na ljudi
in na %vino; vsled tega naj bi se ne uZivalo ne
v sladkem in ne v kislem stanju. Vse mleko, ki
pride sirovo iz mlekarne, se mora prekuhati in Sele
potem uzivati ali pokrmiti.

Slika 87. Posnemalnik
»Melotte®, vedji model,
za rodni in za trans-
migijski obrat.

Slika 88. Boben

posnemalnika
»Melotte,
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[V. Izdelovanje presnega masla.

Izdelovanje presnega masla je najvainejie delo v vseh kmetskih,
osobito zadruinih mlekarnah. Prav radi tega izdelka se je trudilo
toliko moz za iznajdbo strojev, ki bi mogli ustrezati tej mlekarski
industriji vsestransko, in tako smo dobili posnemalnike, ki dandanes
ne manjkajo v nobeni vzorni mlekarni.

Dokler se ne bo izdelovalo preved presnega masla za konsum
v lastni drZavi, ostane — pri ugodnih cenah — njegovo izdelovanje
za kmetovalea, v zvezl z
umno rejo pragidev in
telet, najbolj obresto-
nosna panoga mlekar-
stva, ki vrhutega ne za-
hteva prevelikega kapi-
tala, niti mnogo znanja,
niti ni zdruZena s poseb-
nim rizikom. Vse mo-
derne mlekarne, tudi ce
se pedajo s sirarstvom,
izdelujejo presno maslo
deloma vse leto, deloma
=== === izrabljajo ugodne cene

Slika 89. Okrogli hladilnik. tega izdelka v zimskem
Gasu.

Izdelovanje finega presnega masla je posebno razvito na Danskem,
v drZavici na severovzhodni obali Evrope, ki je vsemu mlekarskemu
svetu dobro znana. Zato bomo napravili kratko potovanje tja in si
tam ogledali razvoj te panoge.

Kakor za vse druge mlekarske izdelke, je potrebno tudi pri
maslarstvu dobrih sirovin, zdravega, neokuZenega mleka. To je
predpogoj za uspeh! Potem je $e potrebno:

a) pravilno ravnanje s smetano,

b) pravilno pinjenje in

¢) pravilno ravnanje s presnim maslom.

Kakor je zdravo neokuzeno mleko prvi pogoj, tako je pravilno
na,da.l]n]e ravnanje drugi pogoj za dobavo finega presnega masla. Da
se dobi zdravo. mleko, mora kmetovalec prav ravnati z mlekom in s
80jo Zivino, za pravilno nadaljnje ravnanje pa se je treba posluZevati
vseh tistih pomokov, ki nam jih nudi moderna mlekarska tehnika.
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a) Ravnanje s smetano.

Smetana se pasterizira in umetno okisa. S prvim delom
se uni¢ijo Skodljive glivice, z drugim se koristne vsade. Zadnje se
po vsaditvi vsled ugodne toplote hitro pomnoZe in zabranijo vsem
drugim, ki 8e niso popolnoma unidene, priti na povrje.

Ze leta 1888. so spo-
znali, da d4 smetana, ki se
je segrela in nato hitro
ghladila, trpeZnejSe presno
maslo, ne da bi §kodilo nje-
govi kakovosti, ter da se iz
smetane in masla odstrani s
tem veak zoprn okus. Naj-
prej so pasteriziranje vpe-
ljale zasebne mlekarne tistih
veleposestnikov, ki so #e
od nekdaj izdelovale najbolj
cenjeno in fino maslo za
angleske trge. Ker je paste-
riziranje zahtevalo veliko
veé kurjave in veé¢ vode za
hlajenje, katere je prvim
mlekarnam primanjkovalo,
se niso zadruzZoe mlekarne
takoj oprijele te novosti.
Poleg tega se je pri pasteri-
ziranju dobilo pri raznih
poizkusnjah manj masla,
ker je pinjeno mleko ostalo
tolstejie in je sirovo maslo
imelo manj8o vsebino vode.
Ce se pasteriziranje in oki-
sanje ni znalo dobro izvriiti,
sta ostala v maslu neprijeten
okus po kuhanju in nepri-
ljubljen vonj, ki se v zaprtih posodah izpremeni v pravi smrad. Po teh prvih
slabo izpadlih poizkuinjah, ki so jih napravili mlekarski voditelji iz lastnega
nagiba, so razni mlekarski uéitelji priredili kratke te¢aje za pravilno pasteriziranje
in vpeljali ¢iste okisevalee. Tako so polagoma prisli na to novo metodo. Leta
1893./94. so pasterizirale smetano v zimskem ¢asu ze muoge mlekarne, poleti pa
se jim je zdelo to nepotrebno, ker so itak krave vedno na paSiin zato pri aroma-
tiéni krmi in na zdravem zraku. Toda na veliki razstavi presnega masla, ki se je
priredila leta 1894. v mestu Randers, se je lahko vsak sam preprical, da je maslo iz
pasterizirane smetane najfinejfe in da je doseglo boljSe rede nego iz nepasterizirane.
Isto so dokazale tudi mnoge kesneje prirejenc razstave. Vsled tega se je v gospo-
darskem letu 1894./95. vpeljalo pasteriziranje v vse mlekarne za vse leto.

Slika 90. Cevni hladilnik.
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Pasteriziranje vsega mleka, preden tede v posnemalnik, ima sicer |
prednost, da stroj bolje posname, vendar pa se pri tem dobljena
tolsda izgubi v pinjenem mleku. Pinjenec ima v tem primeru 0°6
do 1 odstotka tolide, pri pasteriziranju same smetane pa je ostane v
njem le 0°2 do 0°4 odstotka. Vendar je v nadih razmerah priporod-
ljivo, da se pasterizira vse mleko, preden tefe v posnemalnik. in

Slika 91. Paster Slika 92. Paster na transmisijo
na transmisijo. Vv prerezu.

sicer zaradi tega, da se doseZe trpeino posneto mleko, ki se bo
moglo uporabljati ne samo za pragide, temved tudi kot okusna ljudska
hrana. Boljse pa je pasterizirati posneto mleko posebej.

Za pasteriziranje se mora mleko ali smetana segreti na 80 do

85° C za nekaj trenutkov. Pri tem se albumin sesede in mleko ali
smetana dobi okus in vonj po kuhanju, ki se odstranita z naglim in
nizkim hlajenjem.

Pasterizira se tudi pri 60 do 700 C tekom pol do ene ure; pri tej
vro?ml se omenjeni okus po kuhanju ne opazi in se tudi mledne snovi
ne izpremene. Tako pasteriziranje je za velike mlekarne prezamudno,

“ker je treba hiteti pri vseh razlignih opravilih; za smetano pa nima
nikakega pomena. Priporocljivo pa je za na¥e male mlekarne, ki
nimajo posebnega pasterja za smetano ali sploh nobenega. Teda]
postavimo smetano v leseno kad z vrodo vodo (80 do 90° C) in kad
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pokrijemo, da se voda le podasi shlaja. Pokrov mora imeti luknjo
umerjeno natanéno po posodi za smetano. Smetano izpodetka vedkrat
premefamo, dokler ne doseZe toplino vode, in jo pustimo v kadi, da
se shladi voda na manj kot 60°¢ C. Nato jo shladimo na hladilniku.

Slika 93. Manjsa mlekarna z elektriénim obratom,

Kjer je bilo mleko prenapolnjeno glivic — v enem kubiénem
centimetru jih dobimo na milijone, ¢e se zanemarja snaga — po-
vzroéijo njihova preostala trupla zoprn smrad v pasterizirani smetani.
Ta smrad se more odstraniti le na odprtem hladilniku v sveZem
zraku, Vendar pa ostane pri najboljfem pasteriziranju in tudi pri
navadnem steriliziranju (to je pri segrevanju mleka na 100 do
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105° C v zaprtih steklenicah in aparatih) pétem vrodine Se vedno .
nekaj glivic pri Zivljenju, ki imajo takoimenovano ,trpeino obliko®.
Kal Zivljenja takih glivic je obdana od nekake lupine, skoz katero
ne pride ne visoka vrodina in ne nizki mraz s toliko moé&jo, da bi
jo mogel uniéiti. Ko pride kal v ugodne toplotne razmere, zelo naglo
ofivi, se razvije in pomnoZi ter tvori takozvano ,strupeno snov® v
pasteriziranem in steriliziranem mleku, ki povzro¢uje drisko osobito
pri otrocih. Te glivice morejo v kratkem &asu fe bolj okuziti mleko
ali smetano, ako takoj po pasterizizanju in hlajenju ne pridenemo
primerno mnozino glivic mle¢ne kisline — takozvane ¢iste kulture —,

Slika. 94. Pasteriziranje in hlajenje smetane.
Na sliki se vidijo posnemalnik, paster, hladilnik in kad za smetano.

katere dobe vsled vedje mnoZine premod in zabranijo razvoj prvih.
Prav tako bi se moralo tudi pasterizirano mleko v trgovini vnovi¢
okisati s Cistimi kulturami, ker se drugade ne more jaméiti, da ni
gkodljivo ali vsaj tezko prebavljivo.

Je li opravieno mmenje, katero sem povzel od raznih oseb pri nas, da nasim
mlelmrr_zam ni mogoce izdelovati finega tepeinega masla, ker je mleko Ze v hlevu
od smradu okuzeno in prenapolnjeno z glivicami? Nikakor! Res, da iz dobrega,
neokuzenega mleka izdelamo nekoliko trpeinejdi izdelek; a tudi iz slabejiega
mleka dobimo z umnim ravnanjem e vedno lahko najfinejse sirovo maslo. Mleko
naj se takoj po molzi dobro precedi ali filtrira v mlekarskih podrnznicah in ohrani
na mrzlem do izdelave. Mnogo napalk, ki izvirajo iz krmljenja in slabega rav-
nanja pri molZi, more popraviti pasteriziranje in kisanje smetane s distimi kultu-
rami. Nade maslo bo gotovo tekmovalo z najfinejim, kakor hitro vpeljemo pasteri-
ziranje in umetno kisanje smetane. Zelo ugodno za nage mlekarstvo bi bilo, ko bi
se mlekarne povetale ali male zdruzile v eno ved¢jo in vpeljala mehaniéna gonilna
sila, ki bolje deluje, oprava pa se tako uredila, da bi tekla smetana iz posnemal-
nika kar v, paster, lz' tega v, hladilnik in od tu v kadi za okisanje in zorenje.
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Na Danskem je po driavnem zakonu zapovedano, da se poleg
smetane pasterizira tudi vse posneto mleko na 80 do 85° C ter se
s tem omeji in uniéi jetika pri Zivini. Pasterizirano mleko je trpez-
nejse, se ohrani e 10 do 15 ur v hladu, ne da bi se skisalo, in ga
morejo zadruzniki porabiti za lastno hrano ali za Zivino. Pasteri-
ziranje posnetega mleka se je vpeljalo Ze z ustanovitvijo mlekaren,
ker se mleko iz posnemalnika navadno vsled ugodne toplote v par
urah tako skvari, da ni ve¢ za kuhanje. :

Smetana se okisa na ta nacin, da se ji pridene 5 do 8 od-
stotkov okisevalca, ki se dobi iz kislega pinjenca, kislega posnetega
mleka ali kislega celega mleka. Ze od nekdaj se je prideval smetani
okisevalec povsod, kjer se je izdelovalo presno maslo za izvoz.

Dokler ni bila bakteriologija (znanstvo glivic) tako razvita in
je tudi v teoretidnem mlekarstvu igrala e majhno ulogo, se ni moglo
govoriti o distih okisevalcih ali ¢istih kulturah mleénokislinskih glivie,
$e manj pa so se mogle kupovati.

Ko si je bakteriologija polagoma osvobodila mlekarsko polje in
se je spoznal njen veliki pomen tudi v praksi, so se pojavile ,¢iste
kulture mle&nokislinskih glivic* in takoj vpeljale v vse danske mle-
karne. Zasebni bakteriologi¢ni laboratoriji so priceli izolirati kulture,
to je napravljati nasade glivic mle¢ne kisline iz okisevalcev — pinjenca
ali posnetega mleka —, ki so jih priredili mlekarji tistih veleposest-
niskih mlekaren, ki so izdelovale najbolj slovede maslo in katerih
okisevalci so se izkazali za Giste nasade najbolj ugodni in fini. Te
kulture so spravili na trg v tekodi obliki, to je vsajene v sterili-
ziranem mleku. Posebnega slovesa in tudi posebnega uspeha disti
nasadi v prvih letih, od L 1890. do 1. 1892., niso imeli. Sele, ko so se
mlekarji privadili, da so jih znali pravilno rabiti, so postajali uspehi
vedno bolji in bolj&i in danes jih rabijo povsod. Vsaki steklenici
¢istih nasadov je pridejano navodilo o rabi, oziroma pojasnilo, pri
kaki gorkoti se razvijajo in presajajo, koliko ¢asa se mora pasteri-
zirati mleko in kako nizko shladiti, ter nadéin, s katerim jih je mogoce
ohraniti dalj ¢asa neskvarjene. Vsaka posamezna vrsta raznih glivic
zahteva dolo¢ene Zivljenske pogoje za 'svoj razvoj: mleénokislinske
glivice, ki se rabijo za éiste nasade, so zelo razli¢ne oblike, zahtevajo
razliéne pogoje za uspeden razvoj in imajo vsled tega tudi razli¢en
vpliv in uspeh, ako se ne izpolnjuje do pi¢ice natanéno pridejano
navodilo. — Ciste nasade dobivamo pri nas le v obliki prabu. V tej
obliki so trpezni in se ohranijo —- neprodusno zaprti — po ve¢
mesecev tudi v mlekarni, ne da bi izgubili na svoji modi; tako nam
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je vsak dan na razpolago nov nasad, ¢e se je prvi skvaril. Nasadi
v tekodi obliki so bolj8i, samo narodati se smejo Sele pred vsako
izpremembo naravnost iz kemiénega ali bakteriologi¢nega poizkuse-
valis¢a, ker se v par dnevih izpridijo.

Na Avstrijskem imamo sedaj ve¢ bakteriologi¢énih laboratorijev,
ki se bavijo s prirejanjem d&istih nasadov v tekoéi obliki. Tudi na
Nemskem se jih veliko bavi s tem. V mednarodni trgovini so naj-
bolj priljubljeni Chr. Hansenovi okisevalei iz Kodanja in Barnekovi
iz Stokholma, vsi v obliki prahu.

Ker so mleénokislinske glivice munogobrojne in raznovrstne v
obliki, delovanju in uspehu, se razume, da so taki tudi ¢isti nasadi.
Pripeti se izlahka, da kupimo poleg koristnih mleénokislinskih glivic
tudi druge $kodljive in da dobimo ne boljse, marve¢ slabSe maslo.
Iz tega vzroka so marsikje razglasili te Ciste nasade in to novo
metodo pasteriziranja in kisanja smetane za neumestne. Posledica
je, da se ponekod bolj é&isla in hvali maslo iz nepasterizirane smetane,
deprav je manj trpeino. s

Danes %e nismo na jasnem, je li se s pasteriziranjem smetane doseze manj
aromatiéno sirovo maslo ali ne. Aromatiéna snov, ki je lastna osobito planinskemu
mleku, se nahaja v tem v tako majbni meri, da se §e ni mogla izloéiti in pre-
iskati. Del te snovi ¢utimo takoj v sveZe namolzenem mleku, drugi del pa se
pojavi v smetani Sele med zorenjem ali kisanjem kakor pri vinu, ki dobi svoj
vonj tudi Sele med zorenjem. Zato je maslo iz kisle smetane tudi v naih pla-
ninah bolj aromaticno nego iz sladke. V pasterizirano smetano se skoro vsa aroma
vsadi s ¢istimi nasadi, ako smo najfinejée izmed njih izbrali in jih vsajevali ves
¢as v neokuzeno, dobro pasterizirano mleko. Omeniti moram, da se okisevalec
ali ¢éisti pasad mleénokislinskih glivie loéi eden od drugega kakor mno¢ in dan.
Danski mlekarji ne rabijo ¢istih okisevalcev iz kemiénih laboratorijev, temveé jih
dobivajo iz Stirih vzornih mlekaren, kjer jih voditelji napravljajo in razpoSiljajo
kot ¢iste nasade drugim. Na dezeli se dobe namveé vsakovrstne krave in mleko
ter ima vsled tega voditelj mlekarne priliko, da izbere le najboljie blago; seveda
postreze potem tudi druge tovarise le s praktiéno najfinej§imi okisevalei. V mestnih
kemi¢nih poizkusevali§éih ali laboratorijih to ni mogode, ker je celo tezavno se
preskrbovati redno z res le najfinej§im mlekom. Vsa kvaliteta, to je kakovost
masla, je odvisna od finega okisevalea, kajti v resnici duhti v pinji, ko je konéano
pinjenje, tako kakor je duhtel okisevalec ali je duhtela smetana. Zato bo zelo
ugodno za nafe mlekarne, ¢e zaéne kak na§ mlekarski strokovnjak prirejati éiste
nasade mleénokislinskih glivic iz mleka pa nadih planinah, kjer se nahaja marsi-
katera snov, ki primanjkuje nizavskemu mleku, in izkufa stalno priklopiti tem
okisevalcem tisti prijetni vonj (krepko aromo), ki je znacilen mleku in sirovemu

maslu za éasa krmljenja na planinah. Dose’e se s tem prav izlahka dober po-
strangki zasluzek.

Okisevalec se vsadi v pasterizirano posneto mleko.
V to svrho se mleko posebno dobro pasterizira, da pridejo vsajene
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glivice na popolnoma sterilna, neokuZena tla. Vzeti ne smemo skup-
nega mleka, ki pride iz posnemalnika, ampak odbrati je treba pri
zadruinikih tiste krave, ki molzejo najokusnejie mleko, ga lodenega
posueti in potem porabiti za vsaditev distega okisevalea. Za to na-
menjeno mleko prinese zadruZnik v mlekarno v posebnem manj¥em
vréu, ki je last mlekarne. Tako odbrano posneto mleko se nalije v
majhne pet- do desetlitrske posode, ki se postavijo v 80 do 90° C
vroéo vodo, kjer ostanejo eno ali dve uri; potem se mleko naglo
shladi ali v mrzli vodi ali na posebno dobro osnaZenem hladilniku.
Za hlajenje se mora uporabljati okrogli hladilnik, ki se rabi tudi
za smetano, da se mleko ne samo shladi, ampak tudi prezradi. Da
se mleko ne prikuha, se mora v zacdetku, ko se denejo posode v
vro¢o vodo, veckrat premesati od zgoraj navzdol s pocinjeno mesSal-
nico iz medenine; meSa se toliko dasa, da doseie mleko gorkoto
okoli stojede vode, kamor prihaja nepretrgoma vro¢a sopara, zatem
se lahko v miru pusti.

Mleko se mato shladi do stopinje, ki je po navodilu predpisana
za vsajenje okisevalea. Ta toplotna stopinja se menjava med 18 do
290 C. V danskih mlekarnah rabljeni okisevalci zorijo vedjidel pri
27 do 29° C. Okisevalec se vsadi s tem, da dodamo tako pasteri-
ziranemu in shlajenemu posnetemu mleku 4 do 10 odstotkov istega
nasada ali okisevalea prejsnjega dne.

Nadaljnje postopanje z okisevalci se ravna po raznih predpisih.
Na Danskem se hranijo pri predpisani toplini 9 do 12 ur: &rez nod
se denejo na hladen prostor, kjer se shlade pod zraéno toplino. V to
svrho imajo ledenice majhen loden prostor, takozvano predledenico,
kjer se hranijo v poletnem ¢asu okisevalci, smetana in presno maslo.
Pod stropom in pri tleh predledenice se nahajata dve Stirioglati luknji
— pri stropu ena, pri tleh ena — za kroZenje zraka: pri spodnji
dohaja sveZl mrzli zrak navadno po cevi, ki je izpeljana skoz led ali
pod ledom, naravnost od zunaj, se od masla in okisevalcev segreje
ter se vrada nato pri zgornji odprtini zopet nazaj v ledenico ali v
naravo. V taki predledenici mora biti posebno snaZno: mlekar naj
pobeli vsak teden najmanj enkrat stene in strop, ¢e se hranijo v

njej okisevalci, drugade pa naj stori to vsaj enkrat na mesec.

Kar je znaéilno za danski na¢in okisovanja smetane, je to, da se vsak dan okisa
& sve#im, iznova pripravljenim okisevaleem. Navodila navadno predpisujejo: ,,Cisti
nasad se strese ali izlije ves naenkrat v sveZe pasterizirano posneto mleko. Kakor
hitro se steklenica z nasadi odmasi, da pride zunanji zrak do njih, se morajo takoj
porabiti. Ce se hranijo' nadalje, da bi se iz vsake steklenice porabilo danes
nekaj in drugikrat nekaj, izgube mleénokislinske glivice svojo mo¢, iz zraka
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pridejo &kodljive vmes in vse kisanje je pokvarjemo. Del tako okisanega mleka,
v katerega smo prejSnji dan vsadili ¢iste nasade, se porabi za okisanje smetane,
drugi del pa se shrani, da okisamo z njim posneto mleko prihodnjega olise-
valea. V danskih mlekarnah se vsade prvi kupljeni éisti nasadi mleénokislinskih
glivic posnetemu mleku v majhne okrogle Svarcove posode, ki dr7e tri do Sest litrov;
v teh se tvorijo stalno pravi ¢isti okisevalei ali nasadi, ki se od dne do dne rabijo
za sve#o prireditev nasadov samih in za prireditev okisevalca za smetano. Nasade
v teh majlinih posodah imenujejo ,mle¢nokislinsko matico“, v nemikem jeziku
,Muttersiure®; hranijo se posebno pazljivo pred nesnago in so spravljene v veé
takih tri- do Sestlitrskih posodah navadno po veé razliénih vrst, da se more vsak
dan porabiti zdrav nasad, tudi ¢e se je do tedaj rabljeni sluéajno izpridil. V veéji
posodi — 15 do 30 litrov, v razmerju z dnevno mnozino smetane — pa se pri-
pravlja okisevalec za smetano, ki zori v enakih razmerah kot kislinske matice;
vendar pa pride, ker je v vedji posodi, nesnaga laZje v njega, vsled cesar bi se
prekmalu izpridil, ako bi se dnevno ne vsajeval iznova z glivicami mleénokislinskih
matic. Posoda se obesi v leseno zunaj in znotraj pobeljeno kad tako, da jo ob-
krozuje zrak in se pokrije z lesenim pokrovom, ki ima v sredini majhno luknjo,
skoz katero uhajajo plini.

‘T'a metoda pripravljanja okisevalcev je tudi zelo ekonomiéna, varéna. Mlekar
si lahko dolgo ¢asa, tudi veé let, z enkrat kupljenimi in vsajenimi éistimi nasadi
sam prireja boljSe in boljfe Ciste nasade in okisevalce, ¢e so razmere ugodne in
se z vso pazljivostjo in snaZnostjo dela, na kar se povsod prerado in prehitro pozabi.

Za okisevalec smetane kakor tudi za éiste nasade ali matice se smejo rabiti
samo posode iz pocinjenega bakra. Pocinjena plodevina preveé rada zarjavi.
Kakor hitro pa pride okisevalec v dotiko z rjo ali z zarjavelim Zelezom, dobi lojnat
in zoprn okus, ki ga prenese v smetano in v presno maslo.

Mleénokislinske matice se prirejajo tudi v okroglih posodah iz stekla

ali loncevine, ki imajo tri do pet litrov vsebine. Take posode so poceni, se lahko
zdrzujejo snazne in ker so manjie vsebine, se tudi tako pogostoma ne razbijejo.
Med zorenjem jih hranimo v #tirioglatem praznem zaboju, katerega pritrjeni
pokrov ima toliko okroglih lukenj, kolikor priredimo matic. Luknje so izrezane
_po velikosti posode. Zaboji morajo lezati na nekoliko zvifenem podstavku, da se
okisevalec ne naleze smradu od tlaka in morajo biti zunaj in znotraj z apnom
pobeljeni. Za vsako mleénokislinsko matico moramo imeti majhno posnemalno
zlico, mefalnik in zajemalko (korec), katerih ne smemo drugje uporab]]atl in ki
morajo biti iz pocinjene medenine.

Dober okisevalec mora imeti prijeten vonj, &¢ist in
svei kiselnat okus in mora biti zrel, tako da se pri mefanju
zdrobljena sirnina zdrii plavajoda enakomerno v vsej tekotini in se
ne useda na dno v &isti sirotki in ne tvori vedjih kosmi¢ev. Nadalje
mora biti krepko rastoé, da more prenesti svoje dobre lastnosti
tudi v smetano.

Dobro zrel okisevalec je podoben lepemu belemu porcelanu, je
enoliden povsod, brez luknjic ali drugih znamenj $kodljivega zorenja.
Gornja plast se 2 do 5 cm na debelo odstrani, ostalo pa porabi za
okisanje.
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Okisana smetana, ki smo ji pridali 5 do 79/, &istega oki-
sevalca in jo dobro premeSali, zori pri toploti 12 do 25° C. Dovolj
kisla ali zrela je lahko Ze v 10 urah in tudi prej, po mnoini pri-
danega okisevalca in stopinji gorkote. Kdaj je dosti kisla, pove izurjen
okus. Neizurjeni in tudi izurjeni mlekarji izmerijo vedkrat na teden,
ako ne vsak dan, natanéno stopinjo kislobe v smetani ter si to za-
belezijo na tabelici o izdelovanju presnega masla. Za medenje je
smetana zrela, kadar izkaZe 24 do 36 stopinj kislobe. Do 32 stopinj
kislobe raste tudi odstotna mnoZina iz take smetaune dobljenega
sirovega masla.

Ko je pri¢ela smetana duhteti prijetno kiselnato, kar se zgodi
zveter od 7. do 8. ure, ako smo jo okisali dopoldne od 9. do 10. ure,
se mora v poletnem Casu shladiti na 9 do 12° C gorkote, navadno
do stopinje, pri kateri se zjutraj mede in ki znaa poleti 10 do
119C, pozimi pa 15 do 17° C. Pri 10° C gorkote se ne bo kisloba
ve¢ znatno pomnoZila. — ‘Na Danskem se ravna vsak vodja po tem,
kar je v svoji praksi in v mlekarni spoznal za najprili¢nejse. S
popolnoma nasprotujo¢im si ravnanjem dosefemo lahko enako fin
izdelek. V mlekarstvu naj opazuje vsakdo sam posebnosti svojega
dela in jih vedno beleZi. Stopinja gorkote, ¢as dela, letni &as in
kakovost mleka igrajo tako razlino ulogo, da napravita dve med
seboj malo oddaljeni mlekarni pri popolnoma enakem delovanju le
malokdaj popolnoma enak izdelek.

V splosnem pa veljajo za okisanje smetane sledeca
pravila:

a) Za kisanje je najugodnejsa toplina 15 do 20° C,
razliéno po letnih dasih. Toplota nad 20° C rada 8koduje kakovosti
izdelka in se dobi manj masla. Pri gorkoti pod 15° C napreduje
kisanje le pocasi. Dokazano je, da mleénokislinske glivice (Bacterium
lactis acidi) pridenjajo pri 12° C gorkote komaj Ziveti. V praksi se
uporablja za kisanje toplina 12 do 25° C, ker se morajo vpoStevati
posebne okolii¢ine, letni dasi in prostori.

b) Kisa se s ¢istimi okisevalei, s kislim posnetim
ali pinjenim mlekom. Smetani se pridi 2 do 89/, okisevalca.
Odstotna mnoZina pridanega okisevalca se uravnava po toplini in
trajanju zorenja ter po tem, je li smetana pasterizirana ali ne.
Pasterizirani smetani se pridd ve¢ okisevalca, nepasterizirani manj.

.c) Zorenje traja 12 do 20 ur. Paziti moramo, da se nam
smetana preve¢ ne skisa ali celo sesede. Ako ni zrela ali je premalo
kisla, dobimo manj masla. Ako je preve¢ kisla, dobimo ne samo manj,

Pevc, Mlekarstvo. 10
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ampak tudi niévredno maslo. Pravo mero, koliko odstotkov okisevalca
smemo v nadih razmerah pridati, da se nam smetana preveé ne skisa,
bomo dobili z opazovanjem kakovosti izdelka in z beleZenjem.

Ako imamo smetano svezo in dobrega okusa in ako se je tudi
okisevalec dobro obnesel, kar je neobhodno potrebno, potem moramo
skrbeti za posodo, potrebno za kisanje, ki jo je lahko mogode
ohraniti snaZno, ter imeti na razpolago prostore z
vedno sveZim, ¢istim in kolikor mogode suhim zrakom.
V vlainem, zaduhlem in smradljivem zraku se razvijajo glivice kakor
hitro jim prija toplina, preve¢ Skodljivih glivic pa ne sme biti, ker
bi pokvarile kakovost presnega masla:
V modernih mlekarnah je povsod od-
deljen prostor za kisanje, kjer je mogoce
imeti sveZ in v poletnem ¢asu zmerno
hladen ali gorak zrak Ako pa ni-
mamo na razpolago takih prostorov, si
poiséimo v mlekarni tisti prostor, kjer
je zrak najdisteji, in rabimo za kisanje
smetane pocinjene posode iz bakra, ki
so vdelane v leseni, hrastovi kadi.

Kisanje smetane se vriivlesenih
kadeh (slika 95.) ali v plo¢evinastih po-

sodah. Priporoéljiva je raba vedje posode, da
zori po moznosti vsa smetana v enakih okoli§ci-

nah. — Lesene kadi je treba namazati znotraj
Slika 95. Lesena kad z oljnato barvo ali firneZem, da se les nasidi,
za kisanje smetane. jih osnaziti in prezraditi. Olje napolni in zamasi

vse najmanjse luknjice lesa, da se mleéni ostanki
ne morejo oprijeti posode. Prav tako dober je tudi apneni beleZ, s katerim na-
maZimo in osnazimo kadi vsaj enkrat na teden. — Plocevinaste posode so bolj
priljubljene, dasiravno je plofevina dober prevodnik mraza ali gorkote. Paziti
moramo, da se kositer na plofevini ne obrabi ali pri krpanju posode ne odtaja,
ter da se smetana v eventualnih luknjicah ne kvari ali ne pride v dotiko z zarja-
velo ploevino, kar bi povarodalo lojnat okus presnega masla. Ce so po-
sode manjse vsebine, jih moremo postaviti v jarin z mrzlo ali mlagno veodo in tako
temperirati smetano; ée pa obsegajo 100 litrov in veé, prav tako tudi pri lesenih
kadeh, pa znizamo toplino smetane z ledom, ki smo ga dobili iz zdrave neokuZene
vode in ki ga pridenemo smetani. Rabijo se tudi plodevinaste kadi, ki so opazene 2
lesenimi dogami. Ker je les slab prevodnik gorkote in mraza, zato ostane smetana
ves ¢as pri enaki toplini. Dandanes vidimo ¢imdalje veé¢ jarinov, ki so opravljeni
samo za zorenje smetane in o katerih bom e govoril.
Soba, kjer zori smetana, naj lezi proti severu in bodi mracéna. Zrak v njej
ne sme biti skvarjen, zato skrbimo, da jo je mogode dobro zraditi. V njej naj
se nahaja pet, da ni pozimi premrzla. /
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Samo na Danskem pasterizirajo in kisajo smetanoséistimi oki-
sevalei vse mlekarne. V vseh drugih driavah pa postopajo tako le napredne
mlekarne, osobito ako se bavijo edinole z maslarstvom, in izdelujejo trpe#no maslo
za izvoz. Pri nas — izjemoma — #e nismo toliko napredovali, da bi polagali na
tako ravnanje s smetano posebno vaZnost, in se bavita s tem le dve mlekarni.
Zato zaostaja naSa kupéija s presnim maslom, ki je premalo trpezno, da bi doseglo
boljse cene. Vsled tega izkuhamo leto za letom veliko mnoZino presnega masla
in po prav starokopitnem nadinu prodajamo z izgubo kuhano maslo.

b) Pinjenje.

Ko zlijemo zrelo smetano v pinjo, ji takoj pridamo barve. Presno
maslo mora biti vse leto enakobarvmo, to je: &isto, rumeno
kot slama in vseskozi enolié¢no. Poleti ima %¢ mleko samo
dovolj barvnih snovi, ki prihajajo iz pouZitih roZic in trave. Pozimi
se jih mora nadomestiti z drugim barvilom, kakrino je v mlekarstvu
zelo priljubljeni Zafran in pa orlean* (Bixa orellana). Na 100 kg
mleka, oziroma v smetano, dobljeno iz te mnoZine mleka, se pridd
3 do 10 g (kubiénih centimetrov) omenjenega barvila, ki ga kupimo
v steklenicah iz temnega stekla in ga na temnem, hladnem prostoru
hranimo. Uporabljati smemo le svefo, zdravo barvo, ker kljub majhni
mnoZini, ki se pridi smetani, more podeliti presnemu maslu zopern,
nec¢ist okus, ako je bila skvarjena. Koliko gramov barve smemo
uporabljati na 100 kg mleka, povzamemo iz opazovanja. Kakovost
barve, yrednost mleka in pa okoli¥¢ina, je li hoemo maslo enake
barve, kakor je bilo prejSnji dan, in ne slabfe ali mo&nejie, je treba
vpostevati. V pinjencu ne sme ostati nié¢ barve.

Preden zlijemo smetano v pinjo, je treba pinjo in vratilo dobro izplakniti
z vroto vodo, poleti na to Se z mrzlo. Potem se vlije v pinjo smetana, ki mora
imeti natanéno prej dolodeno toplino. Nadalje moramo vedeti, iz kolike mno-
Zine mleka se je smetana dobila; da moremo odmeriti potrebno mnoZino
barve. Barvo odmerimo z malim kozarékom, na katerem so s érticami zaznameno-
vani kubiéni centimetri in desetinke. En kubiéni centimeter barve tehta 1 g.

Od dobre tekole barve se zahteva, da je v vseh steklenicah in pri vseh
posiljatvah iz ene tovarne vedno enako moéna in enakobarvmna. Maslo ne sme
dobiti vsled barve zelenkasto, rde¢kasto ali umazano zunanjost, temveé mora biti
¢isto in kot slama rumene barve. Barva se razpoiilja v lesenih, plodevinastih ali

steklenih. posodah. Varovati jo moramo pred svetlobo in hraniti na temnem,
hladnem prostoru, kjer jo je mogode obvarovati tudi pred mrazom. Ako barva

* Orlean se dobiva iz sadu tropiénega drevesa. Vsa barvila za presno maslo
se tvorijo iz rumene barve, dobljene iz ro# ali sadov in pa iz razliénega rastlin-
skega olja, osobito sezamovega in konopljinega. Hraniti se ne smejo na premrzlem
prostoru, ker bi se olje strdilo in barva usedla na dno. Vsaka drugaée priprav-
ljena barva Skoduje presnemu maslu in Zelodcu.

10*
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zmrzne, se v njej vabajajoce olje strdi in izloc¢i vedjo ali manjso mnoZino bar-
vastih snovi, ki se zbero kot goi¢a na dnu posode v kosmih ali zrnib in povaro-
dajo potem lise v maslu. Barve, v kateri opazimo na dnu le kolickaj gosce,
ne smemo uporabljati, Barvaste lise v presmem maslu zniZajo njegovo vreduost
za veé nego je barva vredna.

Také naravno kot umetno barvano maslo je takoj sveze vedno neloliko
svetlejse kakor pa dan pozneje. Pod vplivom zraka in svetlobe se barva polagoma
izgubi, zlasti hitro, ¢e je solnce kdaj posijalo na maslo.

Novo pinjo je treba pred uporabo namoéiti z vroco vodo in vodo toliko casa
menjavati, dokler ne ostane ¢ista. To se mora storiti zato, da izgubi les svoje
barvne snovi, katerih navadno prav veliko vsebuje,
in da se ne pripeti, da bi ta barva prefla na sme-
tano in pokvarila vso vsebino pinje. Potem se pinja
napolni z mrzlo vodo in pusti tako napolnjena 24
do 48 ur, da se voda nasrka duba ali okusa, ki
se morda nahaja v lesu. Konéno je dobro, da se
$e 12 ur pred uporabo namaze z apnenim belezem,
ki je za les majboljse razkuzevalno sredstvo.

V nasih mlekarnah rabimo dve vrsti
pinj, in sicer takozvano holstajnsko ali
dansko in , Viktorijo®. :

Holstajnska pinja (slika 96.) ima
v pokonci stojeéem sodu lesen detverokot-
nik, ki se pri pinjenju vrti z roko ali z
mehaniéno silo. Na notranje doge so pri-
trjene tri ozke deddice, ki delajo smetant
oviro, da se ne vrti v krogu, ampak se
njeni vrtinei ubijajo ob teh des¢icah. Pri

Slika 96. Holstajnska 140 vrtincih na minuto dobi smetana ob
pinja na parno turbino. njih v 30 minutah 25.000 udarcev. Ugodno

bi bilo, ko bi bile notranje des¢ice z dogami
1z enega kosa ali ko bi se mogle odvzemati in bolje osnaZiti. Pinjo
napolnimo s smetano do dveh tretjin. V praksi je navada,
da sefe povrije smetane najvigje 10 cm pod zgornjo vodoravno desko
detverokotnika in najniZje 10 cm nad njegovo spodnjo vodoravno
desko. Holstajnska pinja potrebuje navadno veliko moéi, zato se
rabi le pri mehanidni sili; sicer pa je majboljsa dosedaj rabljenib
pin]. Nekatere tovarne izdelujejo tudi prav lahko gonljive pinje za
roéno silo.

_ Pri holstajoski pinji je potrebno, da navrtamo v eni izmed dog okroglo ali
Stirioglato luknjo; ki jo zopet hermetiéno zapremo s stekleno plosdico. Tako
opazovalno steklo je zelo vaZno, ker le na ta naéin moremo vsak éas spoznati, kako
napreduje medenje. Ker tovarne za stroje navadno ne napravijo tega stekla, zato
moramo to storiti sami. — Pokrov pinje obstoji iz dveh polovic; v eni polovici jé
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vilelan ZeleZen obro¢ za dvignenje pokrova, v drugi pa se mora izdolbsti luknja
za toplomer, da se more stalno opazovati toplota smetane. Toplomer se pritrdi v
gumijev obroé¢, da ne zdrkne v smetano. Nekatere tovarne izdelujejo pokrove iz
enega kosa z ze vdolbenim opazovalnim steklom; tak pokrov pa ni priporoéljiv,
ker se izredno tezko z njim dela.

Kolikor manjsa je pinja, toliko hitrejie se mora vratilo v njej vrteti. Pri
vecjih pinjah se zavrti vratilo v minuti 125krat do 130krat, pri manjdih 140krat
do 150krat. Pri prvih so udarci, ki jih dobe toli¢obne kroglice, mocnejsi, pri
drugih pa &ibkejsi in zato
stevilnejsi.

Pinja ,Viktorija“
(slika 97.) je navaden sod,
ki se d4 hermeti¢no zapi-
rati. V sredini je pritrjen
na vodoravno os in se tako
vrti. Smetana udarja med
vrtenjem vedno ob spodnje
dno soda in se na ta nadin
umede. Ker se lahko goni,

~se v mlekarnah z ro¢no silo
splosno rabi. Napolniti jo
smemo kvedjemu do polo-
vice, prehitro vrteti pa je
ne smemo, ker smetana
mora pri vsakem vrtineu _ =
ploskniti ob dno. Veut'il, pri Slika 97. Pinja ,,Viktorija®,
katerem izpusdamo pline,

ki se nabirajo izpotetka pinjenja, moramo v prvih desetih minutah
veckrat odpreti in dati plinom duska, da nam ne raznesejo herme-
tiéno zaprte pinje. :

Dobra pinja mora imeti sledece lastnosti:

a) veliko odprtino, da se more dobro in lahko snaZiti in
zraditi ;

b) da se more dobro zapirati, kar je potrebno zlasti pri
sistemih, ki zahtevajo hermeti¢no, to je neprodusno zapiralo;

¢) da se lahkotno vrti, torej tete na kolesih ali kro-
glicah;

¢) da olje ali mast ne maZeta pinje med pinjenjem;

d) da obdrZi enakomerno toplino, vsled éesar mora
biti iz trdega lesa in ne iz plocevine, Zeleza ali stekla.
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Pinje delimo v tele Stiri vrste:

1.) Pinje, kjer se mede sunkoma; te vidimo tudi pri nasih
kmetovaleih in so bile prvotne pinje vseh narodov.

2) Pinje, ki se vrte ali zibljejo; k tem spadajo ,Vikto-
rija%, #vicarske, podobne mlinskemu kamnu, in pa pinje, kjer se
smetana ziblje.

3.) Pinje, ki delajo zudarci, da namre¢ smetana v vriincu
udarja ob zapreke. Te pinje morejo imeti stoje&e, kakor holstajnska,
in pa lezede vratilo. g

4) Kombinirane pinje amerikanskega sistema, o katerih
bom e govoril. %

Toplino smetane pri pinjenju uravnavamo:

a) Po mnoZini v pinji se nahajajoée smetane. Ako je
malo smetane, udarjajo tol§¢obne kroglice z ve&jo mo&jo ob zapreke
in medenje je hitreje gotovo; pri tem mora biti toplina nizja. Ako
pa je pinja prepoina, je ravno nasprotno in toplina mora biti vija.

b) Po kakovosti smetane. Sladko smetano medemo pri
11'5¢ C, kislo pa pri 13:5¢ C, sladko mleko pri 8-5° C, kislo pa
pri 165 C gorkote. Prenizka toplina povzrota med medenjem prav
moéno Sumenje, ki je najboljsi opomin, da je treba odpomoci in
toplino zvisati. Smetana iz mleka staromolznih krav se teiko umede.

¢) Po letnem ¢asu. Pozimi rabimo pri medenju za 4 do 5° C
vi§jo toplino kakor poleti, ker se zimska sestava mleéne toli¢e raz-
loduje od poletne. V zimskem ¢asu se nahaja v mleéni told¢i veé
stearina in palmitina, v poletnem ved oleina (do 60 odstotkov).

Med medenjem se toplina smetane vsled udarcev, ki proizvajajo
mehanino gorkoto, zlasti poleti, zvia v pol uri za 2° C, kar je treba
vpoStevati.

Toplina v pinji se mora zdrzevati med 10 do 200 €. V splosnem velja,
da se mede:

sladko mleko pri 7-5° do 8:5° C, srednja toplina 8'125° C;
sladka smetana , 10° | 13°C, % 11:5°G;
kigla = Gl 160 G o 13:5°C;
kislo mleko s a0 T L OI0 (oei 2 16:50 C.

; Ako se smetana node umesti pri kaki tu omenjenih stopinj gorkote, potems
rabimo toplino, ki smo jo po lastni izkusnji spoznali za najprikladnejSo. Dostikrat
se pripeti, zlasti v jesenskem in zimskem ¢asu, ée dobimo veliko starega mleka
krav,_ k"_m Ze dolgo breje, ter ob hudem mrazu, da dokondamo pinjenje komaj
¥ _eni ali Sele v dveh urah. V takem sluéaju moramo uporabljati za medenje
toph.no 189 ali tudi 20° C. Predolgo trajajote pinjenje veliko bolj &koduje kako-
vostl presnega masla kakor pa nekoliko previsoka toplina. V normalnih razmeral:
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pa se drzimo nacela, da je za maslo boljke, da se mede pri neko-
liko nizji toplini kakor pa pri previsoki. Od zgoraj oznadenih Stevilk
velja. prvo navedena toplina za poletni, druga pa za zimski &as; srednjo toplino
uporabljamo spomladi in jeseni, ako okoli¥¢ine tega ne ovirajo.

Kadar se smetana node umesti, bodisi da je toplina prenizka, bodisi iz
drugih vzrokov, se ¢uje v pinji moéno Sumenje. Ce odpremo pinjo, vidimo, da
je do vrha polna samih pen. Ako smo to opazili takoj v zadetku pinjenja, tedaj
moremo odpomoéi s tem, da vlijemo v pinjo nekoliko vroée vode in tako toplino
primerno zvifamo. Drugale pa je najbolje, da pinjenje ustavimo in pustimo sme-
tano v miru do drugega dne, da pene pocasi upadejo. Drugi dan jo medemo pri
toplini, ki je za 2 do 3° C vi§ja kot prej¥nji dan, in dobimo maslo navadno pravo-
ctasno, kar pa se le redkokdaj zgedi, ako smo nadaljevali pinjenje s pinjo,
polno pen.

Pinjenje ne sme trajati predolgo. Tako predolgo kot pre-
kratko trajajote medenje povzroéa mazavost presnega masla in tol-
S¢obnost pinjenega mleka se znatno zvida. Pri kratkotrajnem pinjenju
zaostanejo najmanjse tol§dobne kroglice, ker nimajo dosti ¢asa, da
bi se zdruzile, in
se obdrZe v maslu
in pinjencu  te-
kode. Pri dolgo-
trajnem medenju,
ki nastane vsled gy, 98 Sprijemanje tolséobnih kroglic med pinjenjem.
prenizke topline (Semati¢no predstavljeno.)
smetane ali pre-
pocasnega vrtenja, pa prilijemo navadno nazadnje veliko vroce vode,
da se napravi maslo potem Ze v desetih minutah ali pa Se hitreje.
Tako dobimo zopet isti vzrok mazavosti kakor pri pinjenju, ki je
trajalo premalo ¢asa. Normalna doba, koliko éasa sme trajati me-
denje, je 30 do 45 minut.

Pri pinjenju je nadalje zelo vazno, da ustavimo delo o
pravem casu, takrat namred, kadar ima maslo ravno prav debela
zrna. Maslo mora priti iz pinje v zrnih prosene do drobne grahove
debelosti, ravnaje se po tem, je li bila smetana bolj ali manj tol-
$¢obna. Cim mastnejia je smetana, tem vedja zrna tvori Kakor
hitro presegajo maslena zrna omenjeno debelost in so se pridela
zbirati v vedje ali manjSe kepe, tedaj je tudi ob najskrbnejSem gne-
tenju nemogode dose¢i rahlo, &isto maslo. Maslo ostane gosto in
mazavo pozimi, premehko in nedisto poleti. V ustih se ¢uti kakor
nekaka tezko se raztapljajota snov. Pinjenec Se lahko izperemo iz
njega, a izgnesti ga %e ne moremo, ker pri pravilnem gnetenju ne
rabimo nikdar vode; z vodo le izperemo vso aromo in ves okus.

o
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Kako napreduje pinjenje, spoznamo deloma, & opazujemo, kako se dviga
toplota smetane, deloma, ¢e gledamo, kako se ¢isti opazovalno steklo, ali e tega
nimamo, kako e ¢isti toplomer. Smetana je izpocetka gosta in veé ali manj
prepojena z zraénimi kroglicami. Polagoma dobiva drugo zunanjost. Cisti se in
opaziti moremo, da se zbira v njej v malih gostejsih kosmih, ki tvorijo pocasi
manjsa in vedja razloéljiva zrna. Obenem se ¢isti tudi pinjenec in se kot raz-
merno redkotekoéa tekodina pridenja jasno razloGevati od masla. Sedaj dobi
mlekar najvaznej§o nalogo: paziti mora, kako se maslene kroglice tvorijo in kalo
rastejo, da ustavi pinjo,
kadar postanejo dovolj
velike. Pri pinjah, ki so
hermetiéno zaprte, in se
‘vrte, to ni mogoce dru-
gace, kakor ¢e pinjo usta-
vimo in odstranimo po-
krov tolikokrat, kolikor-
krat bi smatrali za po-
trebno. Pri holstajnski
pinji pa moremo vtakniti
v’ pokrovove .vdolbino,
kjer je bil pritrjen toplo-
mer, Stirioglat in na enem
koneu kot podolgovata
Zlica izrezan klin. Izre-
zapa povriina se obrne
proti vrtincem tako, da
moremo vedno  dobiti
obilno zrn v pinjo in
ThI@ opazovati, kako rastejo
Slika 9'9.. K_epe tolséobnih kroglic kmalu po priéetem zrna. Kadar pricenjajo

pinjenju (fotografirane in H567krat poveéane). postajati zrna enako ve-

lika, tedaj se holitajnska
pinja oplakne s tem, da zlijemo na pokrov nekoliko mrzle ¢iste vode, ki stece v
pinjo in tako 1sza.kne pokrov znotraj in gornji del pinje, ter pomore k ¢istej-
Semu pinjencu. Obenem se vrti pinja bolj pocasi, da se zbira maslo, ne da
bi tvorilo vedje kepe, kar bi se lahko pripetilo, ¢e se pinja prehitro vrti. Ko
postanejo vsa zrna kolikor mogoce enako velika in okrogla, se pinja ustavi. Maslena
zrna prosene debelosti in enaka znadijo, da se je pinjenje povsem posreéilo.

Pazljivost, ki jo zahtevajo danski mlekarji, in vaznost, ki jo polagajo na
dobavo enakodebelib maslenih zrnov, je vzrok, da ima dansko maslo zelo rahlo
kfmzistenco ali gostost, ki mu je tudi pridobila zasluZen sloves. Pod rahlo kon-
zistenco pa razumemo elasticiteto, tisto lastnost presmega masla, ki razlikuje
masleno tol&éo od drugih tolic, da se z lahkoto maZe v tenke plasti.

i Tolscobnost pinjenega mleka je zelo razlidna. Ako se je
pinjenje posrecilo, moramo dobiti pinjenec, ki vsebuje prav malo
told¢e in kolikor mogode mnogo masla s pravo konzistenco (gostostjo).
V pinjencu ostanejo dva do ¥tiri odstotki vse mmoZine tolite, ki se
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je pinila v smetani, in 10 do 14 odstotkov tiste mnoZine, ki se je
pinila v sladkem ali kislem mleku. Drugade povedano: 97 do 98 od- -
stotkov vse mnotine diste tolide preide v maslo pri pinjenju kisle
smetane, 95 do 96 odstotkov pri pinjenju sladke smetane in 88 do
89 odstotkov pri pinjenju kislega mleka. Tol¥¢obnost pinjenca znaga
0-12 do 0°50 odstotka pri pinjenju kisle smetane, 0-40 do (80 od-
stotka pri pinjenju sladke smetane ali kislega mleka in en do dva
odstotka pri pinjenju sladkega mleka. Ako se tol§¢obnost pinjenca
ne ohrani v tu navedenih mejah, kar sem dostikrat opazil v nagih
mlekarnah, kjer so izkazovale razne poizkusnje do dva odstotka

- tols¢e, je to jasen dokaz, da se rabi pri medenju previsoka toplina

in Skoduje s tem mlekarni. Tol¥Sobnost pinjenca je odvisna tudi od
vode, s katero se izplakne pinja (hol§tajnska) ob koncu pinjenja in
ki jo je treba vpostevati pri preizkusanju.

Kemic¢na sestava pinjenega mleka, ki se dobi iz pasterizirane
in okisane smetane, je nekako slededa:

s pridatkom vode brez vode
vode: o aeas st s e 93°96 ¢/, 91-2879/,
beljakovinskih snovi . . . . B e 304 °f;
folddes 4 0:18.9/; 0-21 o,
mleénega sla.dkorja in klslme L [0 4:729,
pepelain: s e 0539, 0-759,
mle¢ne kisline . . . : 061/ 0849/,

Specifina teZa pinjenega mleka pa je 1:032 do 1'035.

Kisel pinjenec je zelo zdrava in osveiujoda pija¢a. V severnih
drzavah ga prodajajo vse mestne mlekarne z dobrim uspehom in
ne poceni, ker dober pinjenec ni samo ugajajoca, prijetno kiselnata
in Zejo gaseda pijada, ampak je tudi zelo redilen; prav fino zdrob-
ljeno sirno snov, ki se nahaja v njem, prebavljajo lahko celo osebe,
ki imajo obcutljiv in slab Zelodec. Ako z njim pazljivo ravnamo,
da se ne onesnaZi in ne segreje, ga moremo v steklenicah ali snai.nih
lesenih posodah hraniti 24 do 36 ur, ne da bi bil okus pokvarjen.

c) Ravnanje s presnim maslom.

Pod tem odstavkom bomo pregledali vse dinitelje, ki vplivajo
na kakovost in trpeinost presnega masla potem, ko smo po vseh
pravilih kon¢ali medenje in maslene kroglice na.b.ral.i na ﬁ‘lmnato
sito in vzeli iz pinje. Med te &initelje priStevamo izpiranje in gne-
tenje ter svetlobo in gorkoto, oziroma mraz.
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Takoj ko smo ustavili pinjo, jo odpremo in poduhamo iz nje
prihajajo¢i vonj. Mlekar ne sme tega nikdar opustiti, ker je duh,
ki se nahaja v pinji po konéanem pinjenju, najvaZnejsi in naj-
zanesljivej¥i znak, kakega uspeha, ugodnega ali ne-
ugodnega, je bilo zorénje in kisanje smetane. Vonj v
pinji izda, ali se je navzelo maslo zaZeljene arome ali ne, ali
moramo takoj premeniti nadin zorenja ter si nabaviti nov okise-
valec (nasad glivic) ali celé posredovati, da se krmljenje pre-
drugadi.

Potem oplaknemo pokrov, vratilo in zgornji del pinje. Izvrsiti
smemo to le s kuhano vodo, ki smo jo shladili na toplino, pri kateri
smo s pinjenjem prideli. Ako ne razpolagamo z dobro vodo, moremo
namesto nje oplakniti pinjo s sladkim posnetim mlekom, vendar
smemo postopati tako le tam, kjer je voda zelo slaba in nimamo
mrzle kuhane vode pri rokah. Tako vodo si preskrbimo najhitreje
s pomo&jo pasterja in hladilnika. — Voda iz globokih vodnjakov
vsebuje dostikrat ogljikovo kislino, ki je za maslo prej koristna
kakor Skodljiva. Zelo Skodljiva pa je voda, ki vsebuje veliko apna
ali kisika ali celé druge smradljive pline. Prav tako ne smemo
rabiti vode, ki je stala drez noé v jarinu pod streho; tako vodo
nahajamo zlasti v mlekarnah, kjer nimajo vodovoda. Splogno velja
pravilo, da manj ko se rabi vode pri izpiranju, toliko boljse postane
in ostane presno maslo.

Maslo vzamemo iz pinje s pomo&jo moénega Zimnatega sita.
Maslene kroglice, ki e plavajo v vodi ali v pinjencu, naberemo na sito,
otresemo pinjenec, kroglice oplaknemo v slani vodi in jih stresemo na
gnetilnik, ne da bi se v pinji ali na situ sprijele. Konéno precedimo
skoz sito tudi pinjenec, da ne izgubimo kake maslene kroglice. Ako
50 se maslena zrna pred gnetenjem sprijela v ve¢je kepe, pinjenec
ali voda, ki se jih drZita, ne moreta odtedi in se tudi ne iztisniti
med obdelovanjem na gnetilniku.

Pri obdelovanju presnega masla rabimo gnetilnik in razne lopatice.
Slika 100 nam predstavlja edino povoljno obliko gnetilnika, ki je
sestavljen iz velikega lesenega kroznika, na katerem se nahajajo
gnetilni valjar in pa priprave, ki kroinik vrte. Druge cenej$e oblike
gnetilnikov ne odgovarjajo potrebi, da se zgnete maslo, ne da bi
prislo v dotiko z rokama.

Preden rabimo gnetilnik, ga umijemo z gorko in izplaknemo z
.mrzlo vodo. Po kondanem gnetenju ga osnaZimo zopet z vodo, ki
Ji pridamo sode, ali pa z apnenim beleZem.
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Presnega masla ne smemo niti preved gnesti niti preved izpirati.
Voda se navzame razne vonjave iz posode in krajev, kjer se pretaka;
ako maslo na gnetilniku peremo, se izgubi vsa aroma v vodi, zlasti
v zimskem ¢asu. Kjer ni voda popolnoma snaina, se mora filtrirati
in pasterizirati, da se unidijo glivice. Za izpiranje masla je dobra
le tista nekuhana voda, ki se dobi iz studencev z mehko vodo ali
iz globokih, snaZnih vodnjakov.

Slika 100. Roéni gnetilnik.

Dela se soljeno in nesoljeno maslo. Kjer se dela soljeno, se maslo
opere le s tem, da se maslene kroglice po kondanem pinjenju zbero
na sito,”s sitom vred denejo v posodo s kuhano mrzlo vodo, nato
pa dado na gnetilnik. Pri soljenju se vrdi gnetenje trikrat: najprej
se izgneteta voda in pinjenec, nato se sol enakomerno razkroji in
drugi dan, ko se je sol Ze raztopila, se izgnetejo vedje solne kap-
ljice, preden se presno maslo odposlje. — Sveie, to je nesoljeno
maslo se opere v pinji. Ko je odstranjen pinjenec, se vlije na
maslene kroglice primerna mnoZina vode, da plavajo v njej. Voda
se odcedi in iznova nalije. Pinja ali v pinjah se nahajajoéi cetvero-
kotnik se nekolikokrat zavrtita, voda se zopet odcedi ter nalije Se
tretji¢ in vrti pol minute. Zatem se kroglice pobero na sito in s
sitom vred pomotijo v vodo, ki sta se ji pridala dva od-
stotka soli. Nato se maslo zgnete.
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Praktiéno izvr§ujemo gnetenje takole: pri prvem gnetenju
zavrtimo valjar 15krat do 25krat; pri drugem, ko smo pridali sol,
trikrat do petkrat; pri tretjem, drugi dan, da odstranimo solne kap-
ljice, 15krat do 20krat. — Pri amerikanskih pinjah se na enak nacin
z vodo odstrani ali izpere pinjenec. Maslo se osoli v pinji in zgnete.
Po gnetenju lezi maslo v zaprti pinji dve do tri ure, nato se zopet
zgnete in slednji¢ spravi v sode, v katerih se odpoglje. Pri nesoljenem
maslu se vlije voda
trikrat v pinjo, od-
cedi in maslo nato
dalj ¢asa gnete.

Na gnetilniku
ali med gnete-
njem se ne izpira
maslo nikjer, iz-
vzem$i slucaje, da se
je izpridil okus. Pri
takem izpiranju pri-
dejo z vodo v dotiko
vsi delci presnega
masla in se mu vtisne
voda, kar zapazimo
z otesom v finih vo-
denih kroglicah, ki

Slika 101. Presno maslo. se drZe njegove po-

Plast navadnega presnega masla, 0°01 mm debela in VISIDE. Tako se dobi
0:127 mm &iroka, fotografirana in 557krat povecana. maslo, ki nima aro-
Majhne in vecje kapljice vode so obdane s temnej§im me, toda voden okus
obrodem med enakomerno svetlo masleno maso. Poleg majhno trpeinost.
teh se nahaja na sliki fe polno svetlej§ih in temnej§ih Pt - e
pik, ki so tudi vodene kapljice in bi pri moénej§em ok ]zplra.n‘]-u Y pm]f
poveéanju dobile enake obrode, v kakrinih se vidijo S€ OPere ali odstrani

sedaj vecje. pinjenec z maslenih

kroglic, njihova no-
tranja povrSina ne pride z vodo v dotiko. Kroglice ne hranijo v sebi
pinjenca, temved aromo maslenih kroglic. Maslo ni vodeno, ker mu z
gnetenjem iztisnemo vodo, ostalo na kroglicah med pranjem v pinji:
uspeh je okusno, aromati¢no in trpeino maslo. Gnete se vsakikrat le
nekaj” minut. Predolgo gnetenje koduje konzistenci presnega masla,
ker postane mazavo in se oprijemlje rok ali orodja. Soljeno maslo se
mora vsaj toliko zgnesti, da ne ostanejo v njem prevelike solne kaplje.
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Maslo se gnete takoj, ko pride iz pinje. Namen gnetenja je, da se iztisne
iz masla pinjenec ali morebitne solne kaplje. Dokler ni bilo gnetilnikov, se je to
izvr§ilo z roko tudi v ve¢jih mlekarnah, Gnuetilniki so se prenesli leta 1871. iz
Amerike, kjer so. bili Ze dalj ¢asa v rabi.

Rocno gnetenje se je izvrdilo priblizno tako, kakor mesijo Zenske kruh.
Maslo se je premeslo iz pinje v podolgovato korito. Vzeli so se majhni kosi,
nekolikokrat s pestmi ali z razprostrtima rokama bolj rahlo stisnili, to je raz-
valjali, in zopet zvili vkup, dokler je prihajal pinjenec iz njih, nato so se
oblikovali ali spravili v sode, ako se maslo ni solilo. Med solenjem se je posto-
palo pray tako, da se je namreé vgnetla sol in se je maslo érez pet do est ur
zopet obdelalo z rokama, da so se odstranile solne kaplje. Pri obdelovanju masla
z rokami, je treba roke umiti najprej v vro¢i in potem v mrzli vodi, da se jih
maslo ne oprijemlje ali da se ne topi ob telesni gorkoti. Tudi pri gnetenju na
gnetilniku in pri oblikovanju masla moramo imeti vedno vroéo in mrzlo vodo na
razpolago, da si umijemo roke kolikorkrat bi bilo potrebno. V praksi pride maslo
kolikortoliko v dotiko z rokami, dasiravno bi smeli in morali pri vsem obdelo-
vanju rabiti izkljuéno le lesene I[)patlce Ako se pokvari gnetilnik,
moramo maslo vendarle zgnesti, in sicer z rokami, kakor sem zgoraj omenil, ali
pa se posluziti namesto rok lesenih lopatic.

Pri gnetenju z gnetilnikom se ne sme dati naenkrat preve¢ masla na gne-
tilni kroznik. Stroj se podasi vrti, z lopaticami razvaljano maslo se veckrat zvije
vkup ter se pazi, da se more odcejati pinjenec in da se odtoéne luknje na kroz-
niku ne zamaSe. Kadar maslo ne da veé pinjenca od sebe, je gnetenje konéano,
ako se je pinjenje posredilo. Ce maslo iz tega ali onega vzroka vsebuje preveé
pinjenca, potem naj se izvr§i vsakokratno gnetenje zelo naglo in maslo naj se z
dveurnimi presledki veckrat pregnete. Maslo ima namreé to lastnost, da postane
po vsakokratnem obdelovanju mehkejSe, dokler ne postane kakor mast obéutljivo
za vsak najmanj§i pritisk, ne da bi vsled tega dalo kako kapljo od sebe. Ako pa
se ni gnetlo nad gotovo mejo, postane maslo érez nekoliko ¢asa zopet trdo, se
more zopet pregnesti in bo oddalo vsakikrat nekaj pinjenca ali solnih kapljic.
To se more ponavljati kolikor ¢asa se hode, da se le nikoli prevec ne obdela.
Posebno moramo paziti na to pri pinjenju in' pri prvem goetenju. Ako je maslo
preveéd spinjeno ali preveé zgneteno, se kesneje temu ne more veé od-
pomoti, ampak maslo ostane mastno in gosto. Elasticiteta je izgubljena;
maslo vsebuje preveé pinjenca in ni trpezno.

Koliko ¢asa naj se maslo gnete in kolikokrat pregnete, je odvisn? delon_la
od kravjih lastnosti in mleka, od krmljenja, letnega casa In
pinjenja, toda najve¢ pa od topline. Kolikor gorkeje je maslo in kolikor
bolj pregret je prostor, kjer se gnete, toliko bolj moramo paziti, da masla preveé
ne obdelamo. — Prav tako je odvisno tudi od gorkote, kako hitro se maslo
strdi. Poleti ostane maslo dalj ¢asa mehko; pozimi pa postane naenkrat tako
trdo, da se zdrobi in se ne pusti gnesti, — Toplina 10 do 12° C je za maslo
najugodnejia.

Praktiéni veitaki priporotajo, da naj se pusti poleti ves kos masla po
prvem gnetenju dréz nod v betonskem koritu, napolnjenem z vodo, nato naj
se v hladnih jutranjih urah $e enkrat pregnete in kon¢no ohl‘lkuiie Pozn.lll
pa naj se pusti lezati le eno do dve uri ter naj se potem drugi¢ pregnete in

oblikuje.
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Soli pridenemo maslu 3 do 5°/, in nikoli ve¢. Ce je do-
damo nad 5/, se trpeinost nikakor ne zvi$a, temved naredi maslo
le neokusno, preslano. Rabiti smemo samo dobro kamenito sol;
navaduna kuhinjska sol ni za soljenje masla in mu prej skoduje nego
koristi. Soljeno maslo je dokaj trpeineje in okusnej$e od nesoljenega.

Maslo moramo varovati pred svetlobo, zlasti pa pred solnénimi
farki. Za hranjenje masla, ki ga ne odpoSiljamo v lesenih sodih,
ampak ga oddajamo le v majhnih kosih, moramo imeti posebno
omaro z ledom,
kjer ostane v
popolni temi in
na mrzlem; po-
samezne  kose
moramo, dokler
jih ne razpeca-
mo, vsaj vsak
drugi dan pre-
loziti. Ce posta-
vimo omaro v
zdravo in zraéno
predledenico, je
ni treba mnapol-
niti z ledom ; de
nimamo  pred-
ledenice, mora-
mo omaro po-

staviti v mlekarni na zdravem zraku ter rabiti led za hlajenje.
Maslo se ohrani v ledenomrzlem prostoru — pri 2 do 89 C —
dolgo ¢asa sveZe in v okusu nepokvarjeno; tak prostor mora biti
temen, hladen in suh. :

Ce se hrani presno maslo v ledenici 10 do 20 dni in se od-
poslje potem trgoveu, kjer se hrani pred porabo #e tri do pet dni
pri navadni kletni toplini (15 do 19° C), tedaj le redkokdaj izgubi
8v0j okus; pa¢ pa ga izgubi, &e se je hranilo maslo ves &as pri
~navadni kletni toplini.

Za maslo, ki mora pred prodajo lezati dalj ¢asa v zalogi,
je najbolje, e se dobro stlad v lesene sode s 25 do 50 kg vse-
bine. Na Danskem se vrdi vse izvaZanje, izvzem¥i v juZne kraje, na
ta nacin. Dobro izdelano presno maslo nima drugih sovrainikov za
svojo trpeinost kot gorak zrak in svetlobo:; & je maslo dobro

Slika 102. Tehfnica za presno maslo.
Ker se lahko snaZi, se mlekarnam najbolj priporoca.
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stlaceno v sodih, nekoliko soljeno in nadalje dobro oskrbovano, se bo
ohranilo v ledenici tri do $tiri mesece, ne da bi se opazilo, da se
je kakovost poslabSala. Pri prodaji se kar iz soda odtehta, kakor
je zelo v navadi na AngleSkem, ali pa se v tvorilih obdela v kose.

V prostorih, kjer se maslo hrani, mora zrak vedno kroZiti;
stoje¢ zrak se hitro okuZ, in ko je okuZen, pokvari sirovo maslo s
svojimi glivicami. Hranjeno maslo, bodisi v sodih ali v kosih, moramo
veckrat preloZiti in obrniti. :

Po raziskavanju dr. Orla Jensena, ki je eden’ najbolj¥ih novo-
dobnih veS¢akov na bakteriologiénem polju, vpliva zrak na trpeinost
masla naravnost le tedaj, de je pregorak ali &e solnce posije na
maslo. Drugade pa povzroéajo Zaltavost masla gotove vrste plesni
in glivic, ki se nahajajo v zraku. Zaradi tega se maslo pokvari
in postane zaltavo
najprej ob straneh
in Sele polagoma
v notranjosti kosa.
To pojasnjuje tudi
pomen kositrnih
posod (8katel), v
katerib je maslo
neprodugno (her-
meti¢no) zaprto,

¢e je mamenjeno Slika 103. Tehtnica za presno maslo,
2a juine kraje ali 5404, manj priporodljiva. (Primerjaj shiko 102)
mornarnico. Pa-
steriziranje smetane vpliva prav malo na trpeinost presnega masla,
¢e je smetana pozneje zorela in se je maslo obdelovalo v nezdravih
in vlaznih prostorih ter v zraku, napolnjenem z glivicami in plesnijo,
ali ¢e se je med pinjenjem in gnetenjem rabila z glivicami okuZena
voda. Posledica vsega tega je, da moramo maslo hraniti tako, da ne
more zrak nikakor do njega. Le na ta nadin se bomo ubranili ob-
¢utnih izgub, ki nam jih povzroda sedaj plesnivo in Zaltavo maslo
osobito v poletnem é&asu, ko se ga manj porabi in ve¢ pridela.
Pred nadrobno prodajo se maslo v tvorilih oblikuje v kose po
/4 do 1 kg. Nato se zavije v finej§i pergamentni papir in vloii v
posebne zaboje iz tenkih de$dic, ki se odmerijo po velikosti posiljatve.
Za manjie pokiljatve se uporabljajo posebni kartoni, kakrine izdelu-
jejo tudi v Ljubljani. Lesene zaboje pa napravljajo mlekarji sami;
mlekarna narodi le potrebne tenke deicice.
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Pergamentni papir,* v katerega se zavijajo masleni kosi,
se pred uporabo namoé&i za &as 24 ur v slanamurji, ki
razkuzi papir in uniéi razne maslu 8kodljive glivice in plesni. Tako
postopanje, ki je v navadi v danskih mlekarnah, bi priporocal tudi
nadim mlekarnam. — Drugod uporabljajo za zavijanje masla suh
. pergamentni papir ali pa takega, ki ga pred rabo namotijo v
pasterizirani mrzli vodi. Vsekakor je gotovo, da pergamentni papir
sam ne more obvarovati masla pred plesnobo, ako je zrak v kleti
ali ledenici z njo prenapolnjen, ali ako raste plesen po zidovih in
po lesu. Potrebno je torej, da se ne le prostor, kjer hranimo maslo
pred odposiljatvijo, ampak tudi razno lesovje, ki se nahaja v do-
tiénem prostoru, veckrat na mesec prebeli.

Pri nakupu pergamentnega papirja je potrebno, da se prepri-
éamo, Ge je papir dobre kakovosti in ¢e nima Skodljivih snovi v
sebi. Mnogokrat je ravno papir vzrok, da dobi maslo slab okus.
(e ne moremo ali ne znamo tega preizkusiti sami, nam je na raz-
polago kemiéno poizkusevali§de v Ljubljani.

Leseni sodi, ki se rabijo v mlekarski veletrgovini za razposiljanje presnega
masla, morajo biti iz dobrega lesa, najbolje iz bukovega. Pred rabo se morajo
dobro izpariti s paro ali pa namoditi v vroéi vodi, nato napolniti z mrzlo vodo
ali pa postaviti vanjo vsaj za 24 ur; ko se izpraznejo, se izplaknejo najprvo z
vrodo, potem z mrzlo vodo; konéno se vsi stiki dog in les dobro vmetejo s soljo.

V prostoru, kjer se obdelava presno maslo, se mora pozimi kuriti, da ne
postane maslo mazavo ali krhko. Ako je maslo toliko trdo, da ga ni modi mode-
lirati, se dene lahko v plodevinasto posodo, ki je napolnjena z mlaéno vodo
(18 do 20° (), za toliko ¢asa, da postane dovolj mehko. — Ako prihaja poleti
v delavnico huda vroéina, se maslo izhladi, oziroma strdi v predledenici; ako te
ni, se rabijo hladilne omare, ki se zgoraj napolnijo z ledom, maslo pa postavi
na mreZaste police, ki se nahajajo v njih.

Lastnosti dobrega masla so: enolitna zunanjost, lepa
rumenkasta barva z nekoliko bleskom, pravilna gostost in elasti-
citeta, prijeten maslen okus in duh, primerna sestava in gotova
trpeinost; zlasti pa ne sme biti prevodeno.

Maslo mora biti v celoti enoliéno in ne lisasto ali riZasto. Nje-
gova barva je poleti bolj ali manj rumenkasta, pozimi pa bleda
ali ¢gisto bela. Umetno barvano maslo mora imeti vedno dolodeno,
kakor slama rumeno ali tudi rde¢kasto-rumeno barvo, kakrsno paé

* Pergamentni papir ali papyrin je navadni papir, ki se ne prevlece s klejem,
ampak se potegne skoz Zvepleno kislino in potem skoz vodo. Pri tem se celuloza
na povriju premeni v takozvano koloidalno obliko in zama§i luknjice papirja. —
Pergament ne sme vsebovati borove kisline in mora biti tako mocan, da se more
odstraniti z masla, ne da bi se raztrgal.
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zahtevajo odjemalci. Dobro maslo ni motno in brez bleska, vse-
kakor pa tudi ne preved svetlo. Imeti mora fin, komaj viden blesk;
ki se opaza le tedaj, e je dobilo svojo posebno in pravo, nekako
elasti¢no gostost, po kateri se lo¢i od drugovrstnih ma%éob. Biti ne
sme premehko, mastno in mazavo, pa tudi ne pretrdo, suho in
drobljivo. Vlage in solnih kapljic ne sme imeti preveé, de pa jih
ima, morajo biti popolnoma &ste in ne po mleénih drobcih skaljene.

Duh in okus dobrega masla sta nekako tesno med seboj spo-
jena; vonj se presodi najlaije, ako se maslo pokusi. Okus mora biti
znadilen, ¢ist, maslen; opaziti se ne sme pri njem kakega tujega in
nenavadnega okusa. Maslo iz sladke in tudi iz pasterizirane smetane
ima nekak prijeten in skoro nedolodljiv okus, ki je nekoliko enak
okusu sirovega ali kuhanega mleka. Maslo iz kisle smetane ima
moc¢nejsi in &utljivejdi okus in aromo, ki sta nastala med zorenjem
smetane in sta odvisna deloma od krme, deloma pa od ugodnega
kipenja mlec¢ne kisline, ki jo povzroéajo glivice.

Kakovost in lastnosti masla so odvisne od kakovosti mleka,
osobito od njegove toli¢e, od krmljenja in oskrbovanja krav,
od mleénostne dobe, od pasme in lastnosti posameznega
zivindeta, od krajevnih razmer, med temi zlasti od vode, na-
dalje tudi od nadina, kako se mleko posnema, najveé pa od
kisanja smetane in obdelovanja masla samega.

V trgovini nahajamo sledece vrste presnega masla:

a) Namizno maslo (Tafelbutter), narejeno iz sladke, navadno
pasterizirane smetane, je okusno, a ne trpeino.

b) Cajno maslo (Teebutter) je narejeno iz pasterizirane ali
nepasterizirane kisle smetane; biti mora aromati¢no, kar se doseze
s pravilnim' kisanjem ; marsikje ga tudi sole.

¢) Trpezno maslo (Dauerbutter) je narejeno iz pasterizirane

" kisle smetane. Pridd se mu 3 do 59, dobre kamenite soli in se
redno barva. Razpogilja se v lesenih sod&kih s 60 do 100 kg vsebine.
Sele ¢rez mesec dni se opazi neznatna izprememba okusa.

d) Stanovitno maslo (Standbutter) je narejeno iz pasterizi-
rane kislejSe smetane, soljeno s 49/, soli in stla¢eno v lesenih sod-
¢kih. Doge morajo biti dobro umetene s soljo; na dnu, oziroma
zgoraj in spodaj mora biti prst debela plast soli. Tako pripravljeni
in .z maslom napolnjeni sodi se hranijo na policah, ki se nahajajo
v predledenici, in se dvakrat na teden obrnejo. Maslo, ki se hrani
na tak naéin, izgubi vsled izhlapenja vode v treh do Stirih mesecih

Peve, Mlekarstvo. 11
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6 do 79/, svoje teZe. Ker se tudi okus nekoliko izpremeni, se mora
maslo pred odpofiljatvijo izprati na gnetilniku; &e se je pa okus
gnatno izpremenil, tedaj se maslo zdrobi in dene v sveZ pinjenec
ter se v pinji nekaj minut mede. — Tako postopajo vse nemske
mlekarne, ki se pe¢ajo samo z izdelovanjem masla, in shranijo ves
ostanek poleti preve¢ izdelanega in vsled slabih cen neprodanega
masla za zimske mesece, ko tega izdelka sploh primanjkuje.

d) Prezervirano maslo je izdelano kot trpeino in se raz-
posilja v hermeti¢éno zaprtih &katlah iz cinaste plo¢evine. Namenjeno
je za izvoz v juine kraje in za mornarnico. Okus se
sicer izpremeni, vendar ostane maslo uZitno vse leto,
po praktiéni poizkusnji 22 mesecev.

e) Avstralsko maslo se uvaia iz Avstralije in
je izdelano kot trpeZno maslo. Razposilja se zlozeno
med steklenimi ploS¢ami, ki so zavite v papir, obdane
z mavcom in zopet ovite s papirjem.

f) Maslo iz sirotke se dobavlja iz smetane s
centrifugiranjem ali kuhanjem sirotke. Od drugovrst-
nega masla se loéi Ze po okusu.

Slika 104. 2) Kuhano maslo se dobiva iz presnega masla,

iﬁi‘:‘i:ﬂ;: ako se kuha na ognju ali v 40 do 50° C gorki vodi.

masla vsodn, 128Uba na teZi znafa v tem slucaju 17 do 20 ¢/,. Dobro
prirejeno vsebuje 98 do 991/,°/, diste tolice.

_R. Backhaus in Ph. Schach sta leta 1895, predlagala izdelovanje pre-
zerviranega presnega masla iz kubanega masla, ki se je v tekofem stanju
s posebnim strojem ,emulzorjem“ temeljito zmeSalo s sladkim posnetim ali celim
mlekom. Tako nastala ,umetna smetana® se je pinila v pinji ali pa se je s
curki mrzle vode pripravila tol§¢a, da se je strdila in zgnetla Sele na gnetilniku
v enoliéno maso. Na ta naéin dobljeno presno maslo je bilo sicer okusno, vendar
ni¢ trpeZneje kakor na navaden nadin izdelano maslo. Sprico tega je ostal ta
predlog za prakso brezpomemben. :

Pri presojanju kakovosti presnega masla je vpostevati
njegovo zunanjost, vonj, okus, gostost in elasticiteto, mno-
zino in kakovost v maslu se nahajajode vode ali tekogine, navidezno
trpeZnost in pa kemiéno sestavo, zlasti vsebino vode in tolsce.
- Dobro maslo vsebuje 84 do 86 odstotkov diste toli¢e. Mnoge
drZave zakonito dolodajo, da maslo ne sme vsebovati nad 16 od-
stotkov vode. Ker je voda najcenejii del masla, so v mnogih krajih,
dokler ni bilo zakonitih dolodb, umetno vtisnili v maslo 20 do
25 odstotkov vode. Maslo more vsebovati do 18 odstotkov vode,
ne da bi se na njegovi zunanjosti opazila in ne da bi direktno

=
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Skodovala kakovosti Za mlekarne je iz gospodarskega staliida
najugodnejie, da vsebuje maslo 14 do 16 odstotkov vode in 82 do
84 odstotkov ciste tolS¢e. Preve¢ tolsto maslo je potrata, ker se
tolS¢a pri ceni ne vpodteva.

O godnosti masla se prepri¢amo s tem da pritisnemo s ploééato
stranjo noZa na kos masla in ga potem nekoliko odrefemo, da
vidimo, &e se oprijemlje noza. Vsled pritiska se pokaZe nekaj kapljic
maslene tekocine, ki si jih natanéno ogledamo. Nato vzamemo koséek
odrezanega masla na prst ter ga pokusimo na ta nadin, da ‘ga
poloZzimo spredaj na jezik in ga ¢érez nekaj sekund pojemo, pritiskaje
ga z jezikom proti nebu. Ako je trpeZno maslo &rez 8 do 14 dni
Se popolnoma neizpremenjeno glede okusa in zunanjosti in je nje-
gova tekodina éista, smemo upati, da se bo dobro ohranilo in da
je kot prezervirano maslo v plocevinastih $katlah sposobno tudi za
izvoz v juine kraje. Ako pa je njegova tekodina motna, potem ne
bo trpeino. — Pri preizkuSanju masla v sodih rabimo navadni sirni
sveder (slika 104.), s katerim navrtamo maslo; ¢e sveder zavrtimo,
dobimo za pokusnjo zadostno velik svalk.

Kemiéna sestava sirovega masla je slededa:

ﬁ;s.lano Slano ;
neizpra.no| izprane |neizprano| izprano |

odstotkov odstotkov
|V0de Cos e e e o] 1500 1A BHOON SIS ST
Tolstes & i 83:50 | 83°75] 8475 83°15 |
' Dugi¢natih (bel]mkovmsklh) P oy
BNOVA 20 el e 0°60 0-53 0-60 0°58 |
| | Nedusiénatih snovi. . . . . 07 060 0-45 0-42
gPepela, IOl e e s 0°13 0-12 220 2:00
| 100:00 | 100-00 [ 10000 | 10000/

Koliko sirovega masla bi se moralo dobiti iz 100 / mleka 2z
dolo¢enimi odstotki tol¥¢e, se izratuna s slededimi obrazci:

9
a) M = (¢—0°15) X 1'15 ali M = (¢—0°15) X o=

M = presno maslo; ¢ = tol¥da celega mleka; 0°15 = odstotki‘
tolsée, ki ostanejo v posnetem in v pinjenem mleku; 1°15 = §tevilo,
ki ga dobimo iz delenja 97 s 85. 979/, Ciste tolsde, ki se nahaja v
smetani, preide pri pinjenju v sirovo maslo. Sirovo maslo pa ima
povpreéno le 85 9/, diste tolce.

[
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b M = (¢t — 6-]5) b -1%%' (danski obrazec).

200 d4 skoraj isti rezultat kot 1-15, ker pomeni 86 odstotke

86
tol§ée v maslu, ki je vsebuje sicer le 83 -4 odstotka in je 26 odstotka

(834 | 2:6 = 86) dolocenih za toli¢o, izgubljeno med izdelovanjem.
¢) M — 1'2 X ¢ — 0°31. (¢ znadi odstotek toli¢e v mlekn.)
Koliko masla bi morali dobiti iz smetane z gotovo tol¥¢obnostjo,

pa prera¢unamo s pomoc¢jo naslednjih dveh obrazcev:

M = 12 X t* — 0°66 (po dr. Hittcherju) in
M = (8 — 0°40) X 1"175. (¢* znadi odstotke toli¢e v smetani.)

V praksi izra¢unamo odstotke navadno tako, da iztehtamo maslo
in delimo 8tevilo, ki znadi teZo masla, s Stevilom, ki znac¢i mnozino
mleka. Tako vidimo, koliko mleka se je porabilo za 1 kg masla. Ce
delimo stevilo litrov za 1 kg masla porabljenega mleka s 100, dobimo
odstotke masla iz 100 / mleka, ki ne sogla¥ajo vselej s teoretiéno
prerac¢unjenimi odstotki.

Izmed mnogih mapak, ki jih izkazuje presno maslo, omenjam
na kratko tele:

a) Napake zunanjosti: motno in sirnato (ako vsebuje mleéno
tekoc¢ino), medlo in gosto (ako je preveé izgneteno, preobdelano),
ter lisasto in rizasto maslo (ako barvanje in soljenje nista bila
dobro izvrSena ali pa se je guetlo maslo pozimi v nezakurjenem,
premrzlem prostoru).

b) Napake v gostoti ali konzistenci: mazavo, premehko,
preobdelano, suho, trdo in drobljivo maslo.

¢) Napake okusa in duha so, ¢e je maslo Zaltavo, grenko,
neuzitno, lojnato, oljnato, kislo, kiselnato, kmecko,
ne prijajode, srbede, pusto, zatohlo (ako se je hranilo v
zatohlem, slabo zradenem prostoru), ¢e ima okus po ribah ali po
krmi, dalje ¢ ima duh po hlevu, krmi, dimu, milu ali oljnati
barvi (ako sta prila smetana ali maslo v dotiko s strojnim mazilom).

&) Plesnivo, modro (ako je bilo narejeno iz mleka, ki je
postalo modro), preved soljeno, nepravilno soljeno (ako
se dobe Se cela zrna soli), vsled soli grenko in konéno nesnazno
maslo (ako se nahajajo v njem dlaka, muhe ali druga nesnaga).

Vecji del teh napak izvira iz nepravilnega ravnanja s smetano,
pinjenjem in presnim maslom. Le nekatere napake okusa morejo
izvirati tudi iz kisle in pokvarjene krme, osobito iz slabih oljnatih
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tropin. Ves proces izpremembe vrie glivice, ki se nahajajo v presnem
maslu, in pa oksidacija maslene tol3¢e, ki jo povzirodajo zrak, sve-
tloba in zlasti solnéni Zarki.

¢) Mikroskopi¢na sestava presnega masla
in teorija pinjenja.

Presno maslo je toli¢obna masa, ki se tvori iz tol§¢obnih kroglic
mleka ali smetane vsled njihovega strjenja, vrSecega se pod vplivom
mehaniénih udarcev v pinji. Njegova zunanjost, ki se izraza pred vsem -
v posebni plasticiteti ali elasticiteti, ga lodi od drugovrstnih
magcob, ki so v strjenem stanju vse krhke in drobljive. Edino presno
maslo se dd lepo mazati v enakomerne plasti, ne da bi se drobilo.
Vsled te njegove lastnosti in pa vsled zelo ugajajocega okusa, vonja
in lahke prebavljivosti je najbolj cenjena in najdraZje pladana vrsta
tols¢e. — Presno maslo ima pri navadni toplini konzistenco, ki jo ime-
nujemo masleno (butterartig) in ki je odvisna deloma od pravilnega
izdelovanja, deloma pa od krme in zunanje gorkote. Pesa, slama, rien
zdrob, tropine kokusa, palme in zemeljskega oreha morejo povzroéiti,
da je maslo trdo in krhko; pa$a, ovsena slama, koruzni zdrob, tro-
pine ogridice in sadu drevesne volne pa, da je premehko. Ce hra-
nimo maslo pri prenizki toplini, postane istotako trdo in drobljivo,
pri previsoki toplini je zopet premehko.

Majhne kapljice mledne tekodine (seruma), ki se naha-
jajo kolikortoliko enakomerno razdeljene v vsej masi in v izredno veli-
kem $tevilu, so vzrok elasticitete presnega masla. V. Storch,
ki jih je veckrat Stel v masleni plasti, debeli /,,, milimetra, trdi, da jih
je naSel v kubiénem milimetru navadnega masla tri do §tiri milijone.

Kemicna sestava teh kapljic mle¢ne tekodine v maslu (maslene
tekocine) se razlikuje od sestave breztoli¢ne tekodine mleka, pinjenca
in smetane. Vsebuje vedjo odstotno mnoZino kazeina in manjSo slad-
korja. Razlodek se razvidi iz tele tabele:

| Miecnega [Dugiénati !
sladkorja | snovi Pepela |

Vode

odstotkov

| Maslena tekodina (serum), il
uspeh 11 preizkuSenj . . .| 9141 ( 1°28 | 6°39 | 0-92 |
Mle¢na tekodina  (serum), |
sladka, uspeh 33 preizkusenj | 90°78 | 4°54 | 390 | 0°78 |
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Med pinjenjem pride del kazeina iz smetane v zelo vodenem
stanju v maslo, medtem ko se velji del mledne tekodine izlo¢i od
tol§¢obnih kroglic in tvori pinjenec. Ta mmo#ina kazeina ima po
Storchovem mnenju znaten pomen pri sprijemanju tol§¢obnih kroglic
med medenjem. Tudi v praksi se potrjuje to mnenje. Vsi vesdaki
so edini v tem, da je potrebna za izdelavo finega presnega masla
smetana z gotovo odstotno mnoZino toliée in da je tako premastna,
kot preredka smetana dostikrat vzrok, da se. pinjenje ni posredilo,
ker vsebuje premajhno ali pa preveliko mnoZino kazeina.

Kapljice te mleéne tekodine podele presnemu maslu nekak zna-
¢ilen vonj in okus, ker so aromatiéne snovi, ki se tvorijo v smetani
med zorenjem ali so zaSle Ze v sveie mleko, vezane z njimi in ne
s tolsdobnimi kroglicami. Brez njih ne bi imelo sveZe maslo nika-
kega izrazitega okusa in vonja, ampak bi bilo neelastiédna masa
masti brez svojega dutnega in znadilnega vonja in okusa.
Sicer se nahaja v njih tudi velika mnoZina Zivljenja zmoinih glivic,
ki v zvezi z drugimi dinitelji pretvorijo maslo, da postane Zaltavo,
¢e se dalje ¢asa hrani. Maslo bi postalo trpezno, kot so trpeine vse
druge vrste strjene tolite, ki ne vsebujejo vode, ako bi mogli od-
straniti naravnim pdétem njegovo tekodino in navezati njegovo kako-
vost na tolséobne kroglice.

Gnetenje ima namen odstraniti iz masla vso mnoZino nepotrebne
tekodine, ki je v njem. Toda z gnetenjem, iztiskavanjem ali izpira-
njem moremo odstraniti samo tisti del tekodine, ki je zasla v maslo
potem, ko so zadele tol§¢obne kroglice tvoriti vedje kepe in ki je
trpeZnosti masla veliko bolj kodljiva, kot ostala tekocina, ki je v
mikroskopiéno majhnih kroglicah v vsej masi razpriena. Razlodek
med obema vidimo Ze na zunanjosti, ker je prva motna in bolj
pinjencu podobna, druga pa ¢ista in vodi enaka. Prvo moremo od-
straniti na gnetilniku, drugo moremo pa uravnavati s primernim
ravnanjem smetane, z bolj ali manj redko smetano ter s pinjenjem,
ki traja ved ali manj &asa.

V maslu iz smetane, ki je bila zelo nizko shlajena, se dobi veé¢
vodnih kapljic kot v maslu iz neizhlajene smetane. Kolikor manjie
Stevilo tol¢obnih kroglic se naenkrat zdru?i med pinjenjem ali &im
dalje ¢asa traja pinjenje, toliko veé vode pride v maslo. Iz redke
smetane pride ve¢ tekocine v maslo kot iz goste, ker se v gosti zdruzi
naenkrat vedje tevilo kroglic in v redki manje. V gosti se nahajajo
tols¢obne kroglice preblizu skupaj in so obdane od premajhne mno-
zine mleéne tekodine, zato se v toliko vedjem Stevilu zdruZijo in
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tvorijo premalo prostorékov za ostalo tekodino. To pojasnjuje najbolj
kemitna sestava smetane z razlino toliCobnostjo, ki se razvidi iz
naslednjega pregleda: :

vode . .o..: . . 77:39, ' 72:99) “68-59; 29-69,
tolsée. . . ... . 15-07, 20°0°, 250, 67-5 9/,
dusiénate snovi. . . 3-29, 3004 R0l e
mlenega sladkorja . 399, 3:69, 839 1:59,
pepela .. . . .l 0568 o OESCEEGREE G- o

100°0¢9/, 100°0°/, 10009, 100-0°/,
specifiéna teza . . .  1-017 1-014 1011 0-927

Iz goste smetane ne dobimo nikdar tako finega masla kakor iz manj goste,
tudi e vpostevamo vse druge pripomocke, ker vodne kapljice podele presnemu
maslu njegovo elasticiteto, zdruzujejo okus in vonj, a mi jih ne moremo spraviti
v zadostni mnoZini vanj. Smetana, ki jo hotemo piniti, ne sme imeti ved kakor
18 do 25 odstotkov told¢e, kar doseZzemo, ¢e vzamemo s posnemalnikom 14 do
16 odstotkov, po potrebi tudi veé smetane iz mleka.

Tudi kisanje goste smetane je manj enakomerno in bolj podasi mapreduje,
ker mleénokislinske glivice ne dobe dovolj hrane v njej. Dr. Fleischmann pripisuje
poc¢asno razmmnozbo kislinskih glivic v taki smetani tudi premajhni mnozini pepela,
ker so te glivice zelo izbiréne in obéutljive v svoji hrani.

Kako pridejo vodne kapljice v maslo, nam dovolj razloéno po-
jasnjujeta sliki 98. in 99., kjer vidimo, kako se tolS&obne kroglice
priklopijo druga k drugi in se tvorijo med njimi mnogo&tevilni pro-
stor¢ki, ki se napolnijo z mle¢no tekodino. Ti prostorcki so vedji ali
manjii, kakor se paé¢ naenkrat zdruZijo tri ali &tiri tol§obne kroglice
ali pa’ved. Ako so majhni, so v toliko ve¢jem Stevilu in mle¢na
teko¢ina je v vedji mnoZini in bolj drobno razpriena v maslu, ki ne
bo dalo nobene ali pa prav majhne drobce vode iz sebe, de se reie ali
maze. Ako pa se tol§¢obne kroglice zbirajo naenkrat mnogostevilnejge,
bodo tvorile maloitevilne a ve&je prostoréke: tako maslo bo vsebovalo
manj vode, ki pa se prav rada izloduje in zbira v veéje kaplje, kadar
se maze. Tedaj pravimo, da se maslo ,solzi, kar ni dobro.

Dobro presno maslo vsebuje 12 do 16 odstotkov vode, ki je
razdeljena tako, da maslo ne d4 nikake vedje kaplje iz sebe, ce se
reze ali maze. Slika 101. predstavlja izborno uspelo podobo dobro
izdelanega presnega masla v mikroskopiéni sestavi, ki se je posre-
¢ila profesorju Storchu s posebnim fotografi¢nim aparatom.

Iz vsega tega razvidimo, da je mleéna tekocina ali voda zelo potrebna in
obenem najcenejia snov masla. Kakovost masla je najve¢ odvisna od pravilne
mnozine in pravilno pripravljene mleéne tekocine. Vsled tega pazimo na pravilno
dobavo in kisanje smetane, ker z mjo moremo uraynati odstotke vode v maslu.
K temu smo primorani tudi z gospodarskega stalif¢a mlekarne. Iz dobro okisane
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smetane, z 32 stopinjami kisline po Soxhlet-Henklu, dobimo §tiri odstotke masla
ve¢ (kar odgovarja pribranku 1 kg mleka na 1 kg masla) kakor iz sladke ali
napol kisle (s 16 do 24 stopinjami kisline) smetane, kar povzroé¢i deloma tol3¢ob-
nost pinjenca, deloma mnozina odstotkov vode v maslu. Iz dobro okisane sme-
tane dobimo pinjenec z 0°3 do 0°4 odstotka, iz sladke ali napol kisle (enako
tudi iz preveé kisle) pa pinjenec z enim odstotkom toli¢e. Pri pasterizirani sme-
tani je treba nato Se veliko bolj paziti. Pasteriziranje ima velik pomen glede
trpeZnosti mleénih izdelkov, zlasti masla, glede kemiéne sestave zadnjega pa smo
dobili sledede uspehe :
maslo iz nepasterizirane kisle smetane 14-35 °/, vode, pinjenec 0-37 9/, tolice;
» » pasterizirane o : 13009 . 5 0-45°,
» Dasteriziranega sladkega mleka 12-85°/, # 663 %/,
Te stevilke kazZejo, da dobimo najve¢ masla iz nepasterizirane, nekoliko manj
iz pasterizirane smetane in e manj pa iz smetane, ki se je dobila iz pasterizira-
nega mleka. Vendar je pasteriziranje umestno za vse mlekarne zlasti iz zdrav-
stvenih ozirov.

Teorija pinjenja ali tvorbe masla v pinji soglasa z dosedaj
omenjenim izvajanjem. StarejSi pisatelji so bili razlinega mmenja o
tem, kako se nahajajo tolS¢obne kroglice v mleku in kako se zdru-
zujejo. Tisti, ki so menili, da so kroglice obdane s tenko kozico ali
membrano iz kazeina ali iz koncentrirane beljakovine, so trdili, da
podijo te koZice vsled udarcev med pinjenjem in se njihova tekoda
vsebina druga z drugo spoji. Sedaj je prodrlo Ze od nekdaj zasto-
pano mnenje nemskega vesdaka B. Martinyja, da so tols¢obne kroglice
v mleku popolnoma proste in tekofe ter se v pinji le ena k drugi
pridruzijo, kakor vidimo na slikah 98. in 99. Ker se pini pri nizji
toplini, kakor je talis8¢e mledne tolsde, se vsled udarcev kroglice
strdijo. Opazuje se namred ista prikazen kakor pri vodi: kapljico vode
moremo shladiti na mnogo stopinj pod ni¢lo Celsija, ne da bi se
strdila v led ; kakor hitro pa se je dotaknemo, postane trda. Ni pa
8e dokazano, Ge se vse tol¥¢obne kroglice strdijo Ze v pinji ali ce
se to zgodi popolnoma ele potem, t. j. med gnetenjem na gnetilniku.
Zelo razirjeno je mnenje, da se strdijo v pinji le vegje kroglice in
manj$e na gnetilniku. Torej bi maslo bilo dogotovljeno Sele po-
kon¢anem gnetenju.

Dviganje gorkotne stopinje med medenjem se pripisuje
mehaniénemu drgnenju v pinji. Vsled strjenja tekodih tols¢obnih
kroglic oprof¢ena gorkota se ne &éuti v praksi in tudi znanstvene
preizkugnje niso o tem nidesar natandnega dognale. Profesor Miiller
je pinil vodo pol ure in opazil, da se je njena toplota dvignila od
15° C na 19° C, detudi je znadala gorkota zunanjega zraka v pro-
storu le 13°¢ C.

»
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strukeijah izdeluje tvrdka

Ph. Mayfarth & Co.

Ustanovljena 1872. tvornica poljedelskih strojev 1400_delaveev.
DUNAJ II/1, Taborstrasse '71.
Zahtevajte cenovnike! Zastopniki in preprodajalei se sprejemajo.




za preizkusevanje mleka
ne bi smeli manjkati v nobeni mlekarni.

Tisockrat preizkuseni in priznani.

!' Nowvost 1912:

" Higienitni nafini preizkuSevanja mleka

Dr. N. Gerberjevi
izvirni aparati in tolséomeri
:

kakor: katalaza, reduktaza, preizkusnja z alkoholom,
preizkusnja Zeleza v vodi in guajakolova preizkuinja.
Cenovnik zastonj in postnine prosto.

Dr. N. Gerbers Co. m. b. H_.

Leipzig (Nemcija).

Gl ety
et il Seots o]

&

Jurany & Wolfrum

tvornica mlekarskih strojev

zaprisezena izvedenca in cenilca za mlekarske stroje in maprave. -

Dunaj XX/2, Marchieldstrasse 4.

Kompletna uredba “" 7
mlekaren.
(3
Hladilne naprave
za mleko.
LJuwo“-
separatorji.

Cenovniki na Zeljo zastonj in poStnine prosto. M=




Brusni kameni in osle

znamke E. M. S.

f;_-’:"__:-————-—\\/\-\

Miin za zdrob in moke

je v zmo¥nosti in kakovosti zmletega izdelka nedo-
segljiv, ter ga ne preka3a noben stroj iz drugih tvornic.
— Priporoéljiv za kmetovalce, kakor tudi za mline,
iganjarne, sladarne in pivovarne.
Prva tvornica umetnih mlinskih kamenov in
zavod za zidavo mlinov v Zandovu

Komanditna druZba E. 1. Heller

Naslov za pisma in brzojave':
Erste Miihlsteinfabrik Sandau bei Bohmisch-Leipa.

[ZPRICEVALO. Kilb, 1. februarja 1911.

Z Vasim svojéas poslanim ,Komet“-miinom st. 4
smo, &e bo vedno tako dobro delal, zelo zadovoljni.
Porabi malo modéi in namelfe v eni uri 200 kg ko-

ruznega zdroba. Kmetijska zadruga v Kilbu,

r. z. z 0. z., NiZje Avstrijsko. ["

3
5%

KLEINER & FLEISCHMANN |

c. in kr. dvorna zaloznika
Sdling pri Dunaju.

Zaloga na Dunaju:

sesesesrsssesssetansesnee
Siieassasssetesstssassanssnnts

e

I, Graben, Seilergasse 2.

Transportni vr¢i za mleko,
,,Domo“-separatorji, hladil-
niki in hladilne naprave,
pinje in vsi drugi mlekarski
stroji, orodja in potrebs¢ine.

dassatisassssssats
s

3t stess.

~ Genovniki zastonj in postnine prosto.

sssespesssss sssses. see sressares
i siale. Seariiisasases 2iiiiiiad
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