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Uvod.

Povsod pricenjajo spoznavati slovenski go-
spodarji potrebo preustroje nasega kmetijstva na
podlagi zivinoreje. L. meso in g':io_j prirejene Zivine
pa ne krijeta stroskov, glavni delez na dobi¢ku
Zivinoreje ima mlekarstvo.

Slovensko mlekarstvo je se malo razvito ali
pa so njega izdelki taki, da jih ni moé¢ dobro
prodati. Mlekarski izdeliki obdrzé, ako so prav
napravljeni, vedno svojo visoko ceno, ter se jih
tudi lehko proda. Pri nas se ne placa kilogram
surovega masla nikdar ¢ez 1 gld., med tem, ko
se v velikih mestih iztr’i za fino namizno surovo
maslo 1 gld. 50 kr. in tudi Se ved!

Nase mlekarstvo je treba zboljsati! Ni Se
dovolj, da priznamo slabost svojih izdelkov; na
boljo stran obrnilo se bode nase mlekarstvo Se
le tedaj, kadar se bodo sedanje posode in priprave
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nadomestile z novimi, boljsimi, kadar bode rav-
nanje z mlekom, tako, kakor ugaja njegovi na-
tori in vedi novega casa.

Marsikatera v tej knjizici popisana posoda,
orodje ali stroj je predraga za posameznega go-
spodarja. Ne kmalo v katerej drugi stroki kme-
tijstva je zdruZenje gospodarjev tako potrebno,
kot v mlekarstvu. Kar je pojedinemu gospodarju
predrago, nepotrebno, to se ,,mlekarski zadrugi*
tisockrat izplaca. To mi je bil poved, da sem
tudi drazje mlekarske priprave omenil; ker pre-
prican sem, da pride ¢as, ko bode slovenski go-
spodar dejansko pripoznal korist kmetijskih zadrug.

V' LJUBLJANI, meseca maje 1884,

Gustav Pirve.



(lekarstvo ni le najlepse, ampak tudi najhitrejée
sredstvo, s kojim zamoremo Zivinorejo bolj do-
bickonosno storiti. Podlaga dobremu mlekarstvu je umna
Zivinoreja. Naloga kmetovalcu je toraj izrejevati dobro
molzno goved; pri tem pa vendar ne sme prezirati
onih lastnost zivali, koje so mu znamenje lahkega in
hitrega opitanja. V oni meri ko krava za molZo sla-
beja postaja, treba je misliti na njeno primerno opi-
tanje in prodajo.

Ne more se zanikavati, da vzlic nasi slabi Zivino-
reji vendar precej dobrih molznic v nasih c¢redah na-
hajamo, dokaz, da je vsacemu govejemu rodu dana
moc, iz svoje sredine dobrih plemenskih molznic izre-
jevati. Zalibog, se ta mo¢ vsled neprimernega pleme-
nenja in reje uZe prej izgubi, kot pa se v doti¢nem
rodu vtrditi zamore.

Tzvolitev plemenskih Zivali z ozirom
na priliéne lastnosti je vsigdar najimenit-
nej&i pogoj nmni zivinoreji. Reteno velja po-
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sebno pri zivalih moskega spola, ker one svoje last-
nosti na najveé potomcev prenasajo; ravno pri izbiri
bikov za pleme nadi gospodarji najbolj gresijo, ker
oni gledajo k vedemu nekoliko na zunanjost bikovo,
za podedovane lastnosti se pa Se ne zmenijo ne. Sicer je
to uZe precejSen napredek v Zivinoreji, ako se plemen-
ske krave in biki dobrih, skuSenih rodov vpeljujejo,
vspeh bode pa le tedaj popoln, ako kmetovalei za plo-
denje in vtrjenje nove krvi sami vse potrebno storé in-
izgledno svojo Zivino izrejajo.

Pri volitvi plemenskega bika je gleddtl na to, da
je od znano dobrih stariSev, ter da ima ona splosna
zunanja znamenja, katera kot dobra spoznavati, nas
uci praktiéna Zivinoreja. Taka znamenja so: Sirok
zadnji, pa lahak sprednji del, tanjka koZa in drobni
rogovi, bister pogled, pa krotka kri. Ako si kmeto-
valec bika sam izredi, naj si zato najbolje tele izbere
in sicer od take krave, ki mu je kot najbolja znana;
to pravilo ravno tako velja o izreji dobrih molznic.

Kar se tice zunanjih znamenj dobre molznice, velja
sledece: Iz velike posode veliko iztede, zato je vime
najznamenitnejSe znamenje. Kolikor bolj kozasto in
na Siroko se vime po trebubu razprostira in kolikor
bolje se vidijo tako zvane mleéne zile, toliko wved
mleka je pricakovati. KozZa dobre molznice je tanjka,
dlaka svitla, kosti in rogovi drobni, Zivot pa okrogel.

Kar se tie velikosti, skusnja uc¢i rediti pleme
srednje velikosti in teze.

H krmenju molzne govedi dodam sledete: Mladi
govedi naj se vsaj do koncanega prvega leta k senu
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ali otavi razdrobljeno Zito ali sotivje dodaja, ker to
razvitek mladega neizmerno pospesuje.

Krma molzne Zivine mora biti zadostna, nikdar
pa tolika, da se krave pri¢no debeliti. Kmetovalec se
ve da krmi le ono, kar ima, dobrega sena pa molznim
kravam nikdar ne sme manjkati, ter naj znasa vsaj
Cetrtino cele krme. Zelo kisla ali celé gnjila krma
molznim kravam vedno Skoduje, sol se zmirom po-
trebuje, in to toliko ved, kolikor je krma teZje pre-
bavljiva. Vsaka prememba krme naj se polagoma
zgodi.

Prlkxmenjlna,J vldda.v gdarin povsod
najvedéi red in snaga.

Tudi zdrave pitne vode govedi nikdar ne sme pri-
manjkovati.

2. Kako mleko nastane in iz cesa je?

Vime imenujemo s kozo prevledene mlecne leze.
Vsaka zleza ima svoj iztok, katerega sesec (cizek)
imenujemo. Mleéna Zleza obstoji iz Zleznih mehurckov
in iz odvodnih jarkov, kateri se zdruZijo ter peljejo
skozi sesec. Cela zleza da se primerjati po sostavi z
vinskim grojzdom; jagode so zlezni mehurcki, kateri
s0 z odvodnimi jarki tako s¢ seskom zvezani, kakor
jagode po stranskih pecljih z glavnim pecljem. Krvne
zilice , katere obdajajo Zlezne mehurcke, izcevajo v
zadnje tvarino, katera se v Zlezi v mleko prekroji ter
pri sesen iztaka.
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Mieko je zmes sledecih tvarin, ki so v kravjem
mleku tako-le pomeSane:

Vode je 86 do 90 odstotkov
sirove tvarine A et enc iy
tol§cobe 21/9 ” 41/') ”
mletnega sladkorja 2, , 5 5

neorganskih snovi Y insis 4 a
Mnozina in sostava mleka je od raznih razmer
odvisna. Nekatera plemena ali krave dajo ved, druga
manj mleka; to pleme ima bolj sladko, ono bolj tolsto
mleko; krma in zdravje krave vpliva na kolikost in
kakovost mleka itd.

3. Molza.

Pri molZi naj bode vedno vse snazno, bodi-si oni,
ki molzejo ali njihova obleka, bodi-si posoda ali krave,
katere se molzejo. Pred vsako molZzo mora se kravam
celo vime in seski z mlaéno vodo oprati. S kravami
je pri molzi treba lepo delati; surovost ima nasledek,
da krave mleko pridrZujejo ter mleko izgubavajo. Naj-
bolje je na dan trikrat pomlesti, in sicer med krme-
njem. Vazno je, da se krave cisto pomolzejo; slabo
pomolzene krave izgubavajo od dneva do dneva bolj
mleko; razun tega ima pa zadnje mleko v vimenu do
osemkrat ved tolstobe, kot prvo namolzeno. Gledati
je na osebe, katere molzejo, da tega dela ne oprav-
ljajo prav leno; ker je molZza posebno vetih krav,
otrudljiva, izbere naj se mocéne dekle. Oseba, katera
molze, naj sedi; vsled vtrndljivega éepenja, kakor je
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v nekaterih krajih navadno, zgodi se, da se krave le
povrsno pomolzejo in prikazejo se gori navedeni slabi
nasledki.

Posoda, katera se pri molzi rabi, mora biti z naj-
vedjo natanénostjo osnazena. Posebno na leseno treba
je najvetjo pozornost obrafati; priporota se jo vsaj
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vsak teden enkrat v apneni vodi skuhati. Cistost in
snaga se najlozje obdrzi, ako so Zehtarji iz plodcevine.
Res, da so taki Zehtarji draZji, pa so bolj trpeini,
priprayiej§i in se laze osnaZijo, tako da ima oni, Kki
si jih omisli, fe dobicek. Podoba molZnih Zehtarjev
Je razlicna, najnavadnejSa je ona v podobi 1, Zehtar
pod. 2 je ravno takoSen, le da ima tudi lij. Zehtar
pod. 3 je podolgasto okrogel, ter ima to prednost, da
se loZe pri molzi med nogami drzi. Ako se od Zeh-
tarja velika osebina zahteva, priporoda se oni v po-
dobi 4.

Vsi tu navedeni Zehtarji dobijo se pri Kleiner &
Fleischmann-u v Modligu pri Dunaji iz jeklene plo-
§cevine narejeni v raznih velikostih, od 3 do 15 litrov
drze¢i za 1 gold. 20 kr. do 3 gold. 20 kr.

4. Molza na poskusnjo.

Umno mlekarstvo ne di malo opravila; merjenje
mleka je tudi zelo zamudljivo in vendar neobhodn o
potrebno opravilo. Da bi mleko vsake krave pri vsaki
molzi merili, bilo bi odved, zadostuje nam molza na
poskusnjo. Ta se pa tako-le izvrsi:

Vsaj enkrat v tednu-se pri vsaki molii tistega
dné od vsake posamezne krave mleko zmeri, ter v za
to pripravijeno kujizico vpise. Ako se Stevilo litrov,
ki se jih je tisti dan od krave namolzlo, mnozi s¢ 7,
izvé se, koliko dd krava na teden mleka in e se te-
denske svote celega leta skup sosteje, ima se po-
vpretna. mnozina mleka, ki ga krava v enem letn da.



Korist molZe na poskuSnjo obstoji v marsicem
pregled Cez vse mlekarstvo je le tedaj mogod, ako je
zhana mnoZina mleka, ki je na razpolaganje; razvidi
se vpliv boljse ali slabSe krme in krmilnih sredstev,
ravno tako vremena, bolezni itd.

Vsako predrugadenje v kolikosti mleka ima svoj
vzrok; gospodar premisljuje o tem in ko pravi vzrok
najde, zamore tudi potrebno ukreniti. Z molZo na po-
skusnjo zamore se dobrota krav z ozirom na njih rod,
starost itd. med seboj primerjati; izvé se, katera krava
je najbolja molznica, od katere se bode o svojem Gasu
tele za pleme odbralo. Izve se pa tudi za slabo molz-
nico, ki da tako malo mleka, da jo je treba odstraniti.

Slednji¢ je z molZo na poskuSnjo gospodarju dana
priloznost, se prepridati o postenosti pri mlekarstvu
sodelujocih oseb.

0. Ravnanje z mlekom v hlevu.

NamolZeno mleko naj se izlije vse v eno posodo;
skupno zlivanje mieka ima to prednost, da je mieko
skozi in skozi ene kakovosti, ter vsled tega tudi ena-
komerno smetano odlotuje. Oddelitev mleka v posode
za nastavljanje smetane naj se Se le v mlecéni shrambi
ali kleti zvrs§i. V skupno posodo vlito mleko mora biti
skozi cedilce in skozi platneno ruto precejeno. Na ta
nacin obvaruje se mleko pred vmesanjem kravje dlake,
mub in druge nesnage. Posoda, v katero se skupno
zliva mleko, je tudi najboljsa, ako je iz kovine,
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Podoba 5, kaze iz jeklene ploS¢evine napravljeno
mleéno posodo, na katero pride cedilece pod. 6. natak-
/ njeno, take, da je mleko %
qmim popolnem pokrito ; Cex
) cedilee dene se e gori ome-
njena platnena ruta. Cedilce
je tako narejeno, da se da
Zitasta mreZza posebej ven
vzetl in osnaziti.

Pod. 5 Pod. 6.

1z hleva naj se mleko kakor hitro mogote odnese
v primerne shrambe, kajti mleko je neizreceno obéut-
Jiiva teko¢ina, ono precej potegne Skodljive tvarine
na-se, katere pogostokrat vse mleko, kakor tudi iz
njega izdelano smetano in maslo pokvarijo. Najvecja
nevarnost preti mleku, dokler je $e gorko, dokler se ne
shladi. Zato naj gospodar gleda, da se mleko kakor
hitro mogode shladi.

Vsa posoda, katera se pri molzi v hleva rabi,
mora se takoj po kondani molzi oprati in osnaziti, ter
potem mna zracnem prostoru, nikdar pa ne v hlevu
posugiti.,



6. Hlajenje mleka.

Potrebo hitrega hlajenja sem uZze gori deloma
ocenil. Ako se pa hote mleko dalj ¢asa sladko obdr-
zati, dale¢ v vrolem poletnem Casu posiljati ali pora-
biti za izdelovanje najfinejSega namiznega, surovega
masla ali pa, ako se hoce iz sveZe namolZenega mleka
takoj surovo maslo izdelovati, je neobhodno potrebno
mleko hladiti. Surovega masla izdela se iz shlajenega
mleka precej ved, ter je tudi stanovitnejse.

Hlajenje mleka zamore se na ved mnacinov izvr-
giti, nikdar se pa to delo ne sme v hlevu
opravljati.

Najnavadnejsi je
oni nadin, pri kterem
seposoie z mlekom v
mrzlo vodo postavijo ;
dobro je, ako je voda
tekoca, tako, da vedno
mrzla okoliposod tece.
V krajih, koder se ima
studence na razpola-
ganje, napravijo naj
se korita, skozi katere
vedno voda tete. V
te korita postavijo se
potem posode z mle-
kom. Tako ohlajenje

L je najceneje, samo da
je veliko prepocasno. Ako se namesto navadnih posod
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vzame takik, kakor pod. 7. kaZe, se mleko veliko hi-
treje hladi. Te posode so iz ploséevine, skozi nje drzijo
cevi, po kojih zamore teti voda, ali pa te se brez
vode hladi, skozi katere zrak piha. Ker pri tacih
posodah voda ali zrak na vedjo ploskvo vpliva, je hla-
jenje tudi hitreje.
[ Za vetja mlekarstva

' ima se stroje hladilnike,
kateri mleko na 8 do 10
stopinj shladijo. Ti hladil-
niki (glej pod. 8.) so tako
narejeni, da mleko ¢ez cevi
tete, skozi katere se mrzla
voda pretaka. Tak hladil-
nik, ki v eni uri do 200
litrov mleka shladi, stane
pri Kleiner & Fleischmannu
v Modlingn 56 gold. Prav
moéno ohlajenje mleka v
vrocem poletnem ¢asu, ako
se ga hote dalet posiljati
in ako se ima dober led
na razpolaganje, izvrsi se
prav dobro tako-le: Lij iz
| : pocinjene ploscevine, ki drii
Pod. 8. preko 20 do 30 litrov in ki
ima na iztoku gosto mrezo iz Zice (dratu) na polni se
z drobnim istim ledom. Na led se mleko vlije, ker je
pa mreza gosta in deloma tudi led hitri potok mleka
ovira, tete mleko potasi skozi lij ter se shladi na
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2—3 stopinje. Le v tem obziru je to hlajenje slabo,
da se nekoliko ledu raztopi in z mlekom pomesa, sicer
je pa mnozina raztopljenega ledu le majhna ter znasa
na 20 litrov samo '/; litra vode.

7. Shramba ali klet za mleko.

Shramba ali klet za mleko ne sme biti v bliZini
hleva, gnojiSéa, straniséa ali tacih krajev, koder se
skodljive tvarine nahajajo, katere zamorejo do mleka
prodreti. Kakor uZe re¢eno, jih mleko rado nase po-
tegne, ter vsled tega slabse postane.

Shramba za mleko naj bo hladna, zra¢na in suha,
Napravi naj se toraj na severni strani poslopja, ako
pa vsled druzih razmer mora biti na solnéni strani,
zavaruje naj se jo pred solnénimi Zarki sé zasajenjem
senénatega drevja ali s streho.

Ker hladen, nizek prostor postane rad zaduhel,
zato je treba skrbeti za primerno visokost. Poprej so
se mlefne shrambe kolikor mogoce globoko pod zemljo
napravljale, sedaj se je jelo to opuscati, ker se tako
loZe pred mokroto obvarujejo.

Zaradi snage naj bodo tla mletne shrambe ali
kamnite ali iz opeke. Spranje med tlakom morajo biti
zamazane, tako da tlak vodo drZi. Ob enem naj visé
tla tako proti eni strani, da se voda zamore odtekati
v za to pripravljen jarek. Jarek mora biti tako na-
pravijen, da se lahko iztrebi, in kedar se hoce, tudi
zamasi, kajti drugade vhaja toplota v shrambo.



Vrata in okna naj se dobro zapirajo, okna tako
privedé, da je mogoce shrambo po potrebi zraciti. Po
leti se zraci le pono¢i. Toplota mleéne shrambe na-
znafa 13—15 stopinj. Hlajenje mleka se tudi tukaj ne
sme vrsiti, ker toplota in duh iz hleva Skodujeta do-
bremu zraku v shrambi.

Mleéne pomanjkljivosti.

Pomanjkljivosti mleka imenujemo one izvanredne
prikazni, katere se pokazujejo na mleku sicer zdravih
krav. Uzroki mle¢nih napak so vetinoma Se neznani,
ravno tako malo so nam znane sredstva jih odprav-
ljati. Najboljsa obramba proti takim neprilikam v mle-
karstva je snaga, snh, ¢isti zrak, hlajenje in hitro
posnetje mleka, ter pazljivo krmenje.

Najnavadnejsi napake pri mleku so sledede:

1. Vodénomlek o, katero je najveckrat nasledek
krmenja sé zmerznenim korenstvom, zeld razredéenimi
tropinami, travo vlaznih senozet in sploh se slabo
vodeno krmo. Primerna menjava krme to nepriliko od-
pravi, ako temu ni vzrok kaka notranja bolezen krave,

2. Vlaéljivo ali sluzno mleko je nasledek
slabega prebavljenja, prehlajenja ali pa zaostajanja
otrebkov po porddu. Tako mleko je slinasto in lepljivo,
ter spusti smetano le polasi na vrh. Surovo maslo iz
take smetane je neokusno.

Dostikrat je pa tako mleko nasledek neistih posod
ali pa vlazno gorkih, zaduhlih shramb. Tudi pokvarjena
plesnova krma in Kisla trava naredita tako mleko,
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3. Prehitroskisanjemleka se v tem pokaze,
da se pred casom sésiri; to se namre¢ zgodi kmalu
po molZi ali pa nekoliko pozneje, dostikrat tudi Se le
pri kuhanji. Tacemu mleku se le malo smetane odlodi.
Uzroki te mlene bolezni dadé se odpraviti vedjidel z
gori omenjenimi sredstvi, to je: sé& snago in redom
pri vseh mlekarskih opravilih. Vendar zamore biti
uzrok tej prikazni na mleku tudi kaka notranja bolezen
krave, n. pr. osepnice, vnetica vimena, kuga na parkljih.

4. Grenko mleko nastane Se le po daljsi legi,
vzroka se natanjko ne pozna. Smetana odlo¢uje se tacemu
mlekun pocasi, ter ima umazano oljnato barvo, zopern,
grenak in slednji¢ gnjil okus. Pinjenje te smetane je teiko
opravilo, surovo maslo iz nje postane pa v malo dneh
Zaltovo. Iz grenkega mleka da se le malo sira narediti
in Se ta je slabega okusa, ter hitro gnjil postane.

Grenko mleko okunZi tudi drugo zdravo, toraj ga
je treba odstraniti. Ako zadobi mleko grenak okus od
grenke krme ali grenkih zdravil, potem grenkoba takoj
poneha, ko se tako krmo ali zdravilo opusti.

5. Rudeée mleko ali molzenje krvi zamore
biti nasledek krmenja s takimi rastlinami, ki imajo
rudede barvilo v sebi; ta barva preide tudi v surovo
maslo. Mleko zadobi zopet naravno barvo, ako se
krmenje tacih rastlin opusti.

Najvetkrat pa, posebno ako ima surovo maslo iz
tacega rudefega mleka naravno barvo, je vzrok de-
jansko primefanje krvi. Navadno krvavenje vimena
ne traja dolgo ¢asa, viasih provzroti to uze pik ka-
kosnega Zuzka.

2



6. Modro ali plavo mleko. Tako mleko pride
v lepi naravni barvi iz vimena; Se le v posodi nastavi
v zacetkn majhne modre pike, potem se pa pobarva
hitro vse mleko na povr§ji svitlo-modro. Posamezne
modre lise, katere nastanejo vsled plesnobe ali nesnage
na povriji smetane, se ne pri§tevajo tej napaki mleka.

Mleko se zmodri pod raznimi razmerami in pri
vsakovrstni krmi; véasih le od ene krave, véasih od
vseh ter traja ta neprilika malo dni ali pa tudi cele
tedne. Ceravno so vzroki te mletne bolezni Se ne-
jasni, je vendar gotovo, da majhen del modrega mleka
okuzi velike mnozice zdravega in da se kali te bolezni
po necistih posodah naprej trosijo.

Kakor hitro se ta bolezen mleka prikaze, je ne-
obhodno potrebno najnataninejSe snaZenje, ¢iSCenje in
izkuhovanje posod.

Priporocljivo zdravilo kravam o priliki modrega
mleka je: 30 do 60 gr. Glauberjeve soli, 1 Zlico kimla
ali janeZa, pred vsem pa lahko prebavljiva hrana.

9. Prodaja svezega mleka.

Najloze se spravi mleko v denar, ako se ga za-
more prodati koj sveze izpod krave. Koder je taka
prilika dana, bode moral umni gospodar vedno tako
porabo mleka mimo vseh druzih vpeljati, kajti s pro-
dajo sveZzega mleka je najmanj stroskov in opravil
sklenjenih ter ob enem tudi najboljsi denarni vspeh.
Sicer je prodaja mleka nze v hlevu ali na domu red-
kokrat mogoc¢a; v najve¢ slucajih treba je mleko ali v



mesto ali pa na Zeleznico voziti. Prepeljanje mleka
prouzroii pa mnogo strofkov, bodi-si zaradi voznje
same ali pa zaradi potrebnih posod. Pri nas v slo-
venskih pokrajinah prodaja mleka v vele daljave ni
nikodar v navadi, a d& se na korist Zivinorejcem Se
mnogo o tej zadevi storiti. Notranjski posestniki, ka-
kateri bivajo blizu in ob Zeleznici bi delali lahko zdru-
zeni v mlekarske zadruge s posiljanjem mleka v Trst
najlepSe dobicke. Daljava do Trsta je primerno le
majhna, vsaj dohaja celd iz Ceskega mleko na Dunaj,
in mleko na Dunaji je ceneje, kot v Trstu. PoSteno
ravnanje in zdravo mleko bi si v Trstu kmalu ceno
pridobilo. Iz navedenega zdi se mi umestno o posi-
ljatvi mleka natanéneje spregovoriti.

Mlekarju mora biti na tem lezete, da pride mleko
kupen zdravo in dobro obdrzano v roke, on mora vse
storiti, kar je potrebno v to svrho. VaZno je uze prej
omenjeno hlajenje mleka, v vrotem poletnem éasu pa
neobhodno potrebno. Ko je mleko shlajeno, sme se Se
le priceti s poSiljanjem. Posode za posiljanje mleka
so ali iz lesa ali iz ploStevine; zadnje imajo na vsak
na¢in prednost, posebno pri poSiljanji po Zeleznici.
Vse posode, ki se jih za to rabi, morajo biti tako na-
rejene, da se dajo dobro zamasiti, tako, da ne more
zrak k mleku dohajati, pa tudi ne mleko se izlivati.

Vsem tem tirjatvam zadostuje iz jeklene ploséevine
izdelana posoda Fleischmannova (pod. 9). Cela posoda
narejena je, kakor uze gori omenjeno, iz pocinjene, je-
klene ploséevine. Dno posode ne stoji na tleh, ampak
na moc¢nem, spodnjem obrotu. Pokrov je na poseben

2 *
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nac¢in narejen, ter ima podlago iz kaviéuka. Za ta po-
krov ima izumitelj patent. — Izmikanje mleka iz te
posode zavaruje se s klju¢avnico
ali pa s pedatom. Omeniti je Se,
da Ima posoda zaradi trdnosti
Se primerno Stevilo obrocev. Taka
posoda za posiljanje mleka dobi
se pri Kleiner & Fleischmann-n
v Modlingu z ozirom na velikost,
od 8 do 50 litrov za 3 gold. 75
kr. do 12 gold. 50 kr. Dobiti
se zamore tudi ravno tam za
to posodo primerno cedilce. (Glej
pod. 10).

V vrotem poletnem casu je
zelo priporocljivo, ako se ima
il ledi na razpolaganje, v gori

Pod. 9. omenjene posode vtakniti poso-
dico z ledom napolnjeno. Taka posodica (pod. 11) stane
2—3 gold.

o

Pod. 10. Pod. 11.
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Za posiljanje mleka v blizino je zel6 pripravna
posoda na kolih, kakor jo predstavlja pod. 72. Taka
priprava stane za 60 litrov 58 gold.

Vsaka posoda, ki se rabi za poSiljanje mleka,
mora se pri vsaki porabi takoj temeljito osnaziti. Pri
posodah iz ploScevine zadostuje, da jih enkrat osnazimo
v vro¢i, se sodo nekoliko pomeSani vodi, potem se
splaknejo in na prepihu posusé. Vel skrbi treba je imeti
z leseno posodo, posebno poleti. Te posode zamorejo se
le z apnom dobro osnaZiti; puste se nekaj casa lezati
v apneni vodi, potem se v ¢isti vodi operd in na zraku
dobro presusé.

Posode z mlekom, koje se na Zeleznico dajo, morajo
-imeti vedno razlotno pisan naslov. Izplata se dostikrat
kmetovalcu namesto mleka smetano posiljati; pri tacem
posiljanji velja vse ono, kar je o mleku povedanega.

10. O spremembi mleka.
Ako pustimo mleko stati nekaj ur v ozki, pro-
zorni, stekleni posodi, zapazimo., da se loéi v dve
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precej strogo razliéni plasti. Te plasti razlocujeta se
uze v barvi: zgornja je rumenkasto-bela, spodnja pa
modro-bela. Zgornja plast obstoji glavno iz tolS¢obnih
krogljie, koje v mleni tekocini plavajo, ter vsled svoje
primerno manjie teZe na povrije silijo. To zgornjo
plast imenujemo ,smetano.*

Spodnja plast obstoji iz mlene vode, sira, mled-
nega sladkorja in iz neorgani¢nih tvarin. Ona je jako
redka tekoéina, ter jo imenujemo, ako jej zgornjo plast
odvzamemo, ,posneto mleko“.

Odlofevanje smetane traja z ozirom na razliéno
mledno in zracéno toploto v mleéni shrambi in z ozirom
na posode, v katerih se mleko hrani razlitno dolgo.
Odlo¢evanje smetane se priéne Se le, kedar mleko po-
polnem mirno postane. Dokler se mleko v shrambi
hladi, se posamezni mali deli mleka v eno mer pre-
mikajo in Se le, ko postane mle¢na toplota enaka zraéni
toploti v shrambi, postane mleko mirno in odloéevanje
smetane se lahko pri¢ne. Iz redenega sledi, da je treba
pregibanje v mleku zaprefevati in tako odlotevanje
smefane pospeSevati.

Tols¢obne krogljice v mleku priéno, kakor hitro
je mleko mirno, siliti na vrh. Kolikor krajsa je ta
njihova pot, kolikor manj jih zadrZuje oblika posode,
toliko hitreje pridejo na svoje mesto.

Kmetovalen samemu je toraj dana priloznost, hitro
odlo¢evanje smetane pospesevati, in sicer s tem, da
mleko hladi in take posode rabi, katere temu mlekar-
skemu opravilu ugajajo.
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Posode, v kojih se mleku pusti odloéevati sme-
tano, naj bodo namenu primerne, ro¢ne in ne preve-
like. Kar se ti¢e tvarine, iz koje naj se te posode iz-
delujejo, naj bo trpeina, ne luknjicasta in cena. Le-
sena posoda je zaradi ljuknjicavosti menj rabljiva. Ra-
bijo se tudi steklene, porcelanaste, iz litega Zeleza
narejene in emajlirane posode, pa vse te se rade po-
bijajo in so wsled tega drage. V novejSem casu ra-
bimo za izdelovanje tacih posod pocinjeno, jekleno
plostevino. Ta plodéevina je zeldo trpeina ter se da
po vetletni porabi lahko wvnovi¢ pociniti. Cena tacih
pocinjenih posod je v razmeri # njihovo trpeZnostjo
zelo nizka. ;

11. Posnemanje smetane od mleka.

Mleko, katero se ima posneti, razdeli se v zato
pripravljene pesode. Posode ali latvice (pod. 13. in 14.)

Pod 43,

s0 posebno primerne oblike; njihova cena znasa od
20 kr. do 2 gold. 30 kr. ter drzijo od pol litra do 16
litrov. Tudi te posode so izdelane iz pocinjene, jek-
lene ploicevine. Shlajeno mleko mora imeti enako to-
ploto, kakor je v mleéni shrambi. Dobro je, ako je mo-
gote v zimskem ¢asu s pomodjo kurjave povpreéno to-
ploto od 12 do 15 stopinj v shrambi vzdriayati. Glavna
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naloga umnemu mlekarju je sedaj, kakor hitro mogote
dobiti najveé smetane od mleka. Najfinejse surovo
maslo naredi se le iz sladke smetane, za napravo tol-
stih vrst sira treba tudi take smetane in posneto mleko
se d& tudi bolje porabiti, dokler je $e sladko. Toraj je
izdelovanje sladke smetane iz vetih vzrokoy umestneje.

Pri posnemanji naj se s prstom kazalcem smetana
od posode odloci, ter potem s plosnato Zlico pod. 15.
ali pod. 16. posname. Pri posnemanji naj se kolikor

Pod. 15.

Pod. 16.

T
mogoc¢e malo mleka sé smetano mesa, zato je dobra
Zlica posnemalka pod. 17. Ako imamo mleko v po-

Pod 17

Pod. 18.

posnemalke, kajti posoda se pri rotu vzliguje, mleko
pri liju iztaka, smetana pa v nadl lijem nastavljenem
robu zadrzuje.



Ta namen se da pa le doseti, ako se posname
mleko v teku 12 do 18 ur. Smetano zbiramo do po-
rabe ali podiljanja v posodah iz plostevine, najbolje v
onih pod. 7., katere postavljamo v mrzlo vodo, da se
tako skisanje zaprecuje.

Ako hotemo posebno dobro, sladko smetano do-
biti, ki je dobra za izdelovanje najboljega surovega
masla, posnemati nam je mleko uze cez 12 ur. Pri
tem posnemanji naj se mleko, kolikor mogoce malo
zbrzga, da ne oviramo nadaljnega odlo¢evanja smetane,
katero se v drugic¢ zopet Gez kakih 6 ur posname. Ta,
druga smetana nam rabi za surovo maslo niZje vrste.

Popisani na¢in posnemanja je najnavadnejsi; uve-
demo ga lahko pri vsakem mlekarstva in je tudi naj-
cenejSi, ker zahteva mnajmanj drazih naprav. Mimo
tega so pa v navadi Se drugi na¢ini posnemanja mleka,
katerih popis sledi.

12. Posnemanje mleka po Gussander-ovem
nacinu, *)

Drugi natin, mleko hitro posneti, izumil je §ved-
ski major Gussander. Ta nadin je umesten tam, koder
se izdelovanje finega surovega masla izplaca.

Pri tem naéinu se mleko neshlajeno naravnost v
mleéno shrambo prenese, ter tam v plitve posode iz
ploséevine vlije. Te Stirivoglate (pod. 19), komaj 5
centimetrov globoke posode, postavi naj se na mizo.

) ',,I)ie Mileh und deren Verwertung. Von G. Belleville®.
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Miza mora proti enih svojih dolgih strani viseti. Dno
posode ima na najnizjem mestu luknjo, na kateri je
cev pritrjena, ki ima v premeru preko 2 em. Ta cev
ima pa tudi luknjice, skozi katere zamore mleko od-
tekati, ako se zamaha iz cevi potegne. V te posode
se toraj mleko vlije. Da toplota mleka ne pojenja,
treba v mrzlem Casu toliko kurjave, da je zraéna to-
plota tolika, kot toplota posod, namre¢ 28 do 30 sto-
pinj. To izvira iz mnenja, da toplota trupla, tukaj

Pod. 19.

namreé mleko razteguje, vsled Cesar toli¢obne krog-
ljice loZze na vrh prihajajo. Ker so pa tudi posode zelo
plitve, smetano hitro odloéujemo, ako imenovano to-
ploto stalno pridrzujemo, kar pa ni take lahko. Tako
se mleko uZe ¢ez 5 do 6 urlahko posnema. Posnemamo
mleko tako, da zamaho odpremo ter pustimo mleko
iztei; smetana ostane v posodi. Pri tem nacinu posne-
manja ne pridobimo vse tol§¢obe, ker en del ostane v
mleku. Zato naj se posneto mleko hitro shladi in porabi.

Stroski tega nadina izplacujejo se le tam, koder
se ima zanesljivo osobje, koder ima fino surovo maslo
visoko ceno in koder ga je moé hitro prodati, kajti
surovo maslo, narejeno iz neshlajenega mleka ne trpi
nikdar toliko ¢asa, kot ono iz hlajenega.
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13. Posnemanje mleka po Swarzovem naéinu.

Za posnemanje mleka po Swarzovem nacinu treba
do 50 centimetrov visokih posod iz ploStevine. Vse-
bina teh posod lahko znasa od 10 do 60 litrov. Po-
sode so podolgaste , ker takoSne menj prostora jem-
liejo ter imajo (pod. 20.) =
mocne Zelezne roce. — Za §
Swarzove posode se tudi
dobi lahko posebej pri-
merna pokrovka (pod. 21.)
kakor tudi cedilee (po-
doba 22.)

Stevilo posod ravna se
po mnozici mleka in po
tasu, v katerem se po-
snamlje. Posode smejo se
napolniti le do ?/,, svoje
vsebine.

7Z mlekom mnapolnene
posode postavijo se v hla-
dilnike. Ti hladilniki so
prilicno velika korita iz

Podo=21 Pod. 22.
lesa ali pa zidana; najbolj$a so ona, ki vodijo naj
slabfe toploto, toraj lesena. Korita naj bodo nekoliko
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v zemljo vdelana, tako, da stoji njih rob 30—35 cm.
nad tlemi, da je mogole te tezke pusode loZe vzdigovati.
Korito bodi tako postavljeno, da je mogode od vseh
strani zraven priti. Sirokost tacega hladilnika naj bo
tolika, da je mogoce dve vrsti posod vanj postaviti.

Globokost hladilnika ravna se po nacinn dela.
Ako se dela z ledom, je dobre kolikor mogode malo
praznega prostora imeti, ker se s tem led hrani. Ako
se pa hladi z mrzlo vodo, naj se posode tako obefajo
v hladilnik, da stoji voda pod njimi.

Hladilnikov treba je toliko, kolikorkrat se molze,
sicer na novo namolZeno mleko toploto vode poveta
ali vsaj vdevanje sveZega mleka moti mirno odlote-
vanje smetane na prej vloZenem mleku. Z ozirom na
to, da treba hladilnike tudi sem in tje ¢istiti, je dobro
imeti enega ve¢ kot je neobhodno petrebno.

Vsak hladilnik mora imeti napravo za pritok in
odtok vode. Koder se hladi z ledom, zadostuje za
pritok vode pipa nad hladilnikom. Pri hlajenji s te-
koo vodo mora se pa voda na dnu v korito vpeljati.
Za odtok napravi se odvodna cev v oni visotini, do
katere ima voda v hladilniku stati. Da se zapre¢i na-
kopi¢evanje blata in tvorenje gnjilobnega trosa, mo-
rajo se korita vsak teden vsaj enkrat ocistiti. Ako je
tako Cistenje vsled raznih zaprek nemogoce, se lahko
tam, kodar se hladi zledom, pusti stati v Koritu voda
kake 3 tedne; vendar se pa mora na vsake 4 dni vodi
pescica stoléenega oglja dodati.

Hladilnik mora biti zavarovan v vrotem Casu proti
vpliva zunanje toplote, ker bi bila sicer poraba ledu
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prevelika. Pozimi treba zopet obvarovati mleko pred
zmrznenjem, Cemur se najloZze s tem v okom pride, da
se posode pokrijejo sé slamo, koei itd.

Posnemanje mleka po Swarzovem nadéinu zamore
biti dvojno :

1. Mleko se hladi z ledom,

2. Mleko se hladi z mrzlo, tekoto vodo.

Posnemanje mleka po Swarzovem nacing s pomocjo
hlajenjo z ledom: Posode z mlekom postavijo se Se le
v hladilnik, ko je toplota vode zniZana s pomodjo ledi
na 4 stopinje. Toplota vode naj potem, ée le
mogoce, nikdar ne gre ¢ez4stopinje; 10 sto-~
pinj pa nikdar presedi ne sme, kakor tudi
pod 4 stopinje ne sme iti.

Skusnja uci, da se rabi za vsak liter mleka 1 ki-
logram ledu.

Mleko se v razlitnih mlekarijah v razlicnem casu
posname; v prvih 12 urah se je velika velina smetane
uze odlo¢ila. Od surovih masel imamo sedaj ono za
najboljSe, kojo je izdelano iz smetane, katera se je v
prvih 12 urah odlotila. Swarz sam trdi, da se v tekn
tega casa vsa smetana odloti. Ker se smetana pri tem
nac¢inu posnemanja pri zeld nizki toploti odlotuje, na-
redi ona primeroma precej debelo plast
od 6—8 centimetrov. Smetana je toraj
zelo rahla in treba jo je z najvedjo po- 7
zornostjo posnemati. Za posnemanje rabi ?
se posebna Zlica posnemalka (pod. 23.) Pod. 23.

Posnemanje mleka po Swarzoveimn nacinw s pomocjo
mrzle ,Ltekode vode: Pri tem posnemanji ravna se po
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vsem tako, kakor pri hlajenji z ledom. Toplota vode
11 stopinj ne sme prestopiti; najboljSa je toplota 8
stopinj. Ta nacin izvrsi se veasih tudi brez tekoce
vode, kar je pa zelé zamudno in nepopolno.

Vode dobiva se iz vodnjakov in treba jo je dosti-
krat premenjati. Cas premenjave vode se seveda ravna
po hitrosti hlajenja.

Swarzov na¢in posnemanja mleka ima svoje dobre
strani. Za osobje ni potrebno, da je tako izuéeno, kot
pri Gussander-ovem nacinu, zunanja toplota nima sko-
raj ni¢ vpliva, tudi nesnaga ni tako zelo skodljiva. Iz
povedanega sledi velika gotovost, ki se jo pri takem
ravnanji z mlekom zamore imeti. Najvedja napaka tega
nacina je velika poraba ledu. V goratih krajih, koder
je dosti mrzle tekote vode na razpolaganje, ima
Swarzov na¢in pred vsemi prednost. Tudi izdelki iz
tako izdelane smetane so, bodi-si z ozirom na kako-
vost ali z ozirom na mmozico, boljsi kot drugi.

14. Odloéevanje smetane s pomodjo sredo-
bezne (centrifugalne sile. '

Po raznih poskusih odlo¢iti smetano od mleka s
pomodjo sredobezne sile posretilo se je Sele leta 1877.
tovarnarju Lefeldt-u izumiti stroj, s katerim je mo-
gote tako odlocevanje praktiéno izvesti. Nacelna misel
takemu stroju je ta, da se v posodo, koja se navpitno
okoli svoje osi sude, sveze mleko vlije, ter posodo
pusti potem hitro vrteti.
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Vsled sredobezne sile loéi se smetana od mleka.
Med vrtenjem iznajde se od smetane loceno mleko
vsled svoje primerne, vede teze bliZze obvoda posodi-
nega, loZja smetana pa bliZe osi; po prenehanem vr-
tenji se smetana ne zmeSa zopet z mlekom, ampak
stopi na vrh, ter jo je mogote posneti. V novejSem
¢asu napravilo se je ved vrst tacih strojev in jih tudi
tako zboljSalo, da uZe takoj iz stroja posebej ven tete
smetana in posneto mleko.

Najveée prednosti tega natina, mleko posnemati,
so te, da je mogote mleko takoj po molZi posneti,
vsled Gesar so izdelki popolnem sladki, toraj Se za
vsako porabo, in da je mlekarstvo s takimi stroji ne-
odvisno od toplote in letnega Casa.

Na drugi strani pa prouzro¢i nakup tacega stroja
velike strofke, tem ved¢, ker je potrebna za vrtenje
Jcentrifize® ali ,separatorja®, kakor se tak stroj za
posnemanje mleka imenuje, parna sila.

Posnemanje mleka na imenovaui nacin se splaca
le v prav velikih mlekarijah, ker najmanjsi tak stroj,
koji v eni uri do 300 litrov mleka posname, uZe stane
400 gold.

15. 0 izdelovanji surovega masla.

Poprej neko¢ sem uze omenil, da se doseza s pro-
dajo sveZega mleka v mlekarstvu najbolj§i denarni
vspeh, in da bode povsod, koder je to mozno, umni
gospodar tako porabo mleka prej vpeljal kot druge.
Najveckrat pa slovenski gospodar nima take prilike;
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¢n mora mleko pretvoriti v izdelke, kateri se zamo-
rejo posiljati v daljne kraje. Taki izdelki so surove
maslo, maslo in sir. Najvaznejsi mle¢ni izdelek je vsa-
kako za nafe razmere surovo maslo, zato bodi izdelo-
vanje tega mlekarskega izdelka v naslednjem podrob-
neje pepisano, Marsikateri slovenski gospodar ali go-
spodinja trdi, da izdelovanje surovega masla skoz celo
leto ni mogode, ali pa, da je cena surovega masla pre-
nizka, da se v vrotem ¢asu ne zamore dolgo ¢asa ob-
drzati itd., pa vendar so vsa ta oporekanja niceva.

Dobro in umno izdelano maslo ima vedno visoko
ceno, se vselej lahko proda in prav napravljeno ter
hranjeno se tudi dolgo casa obdrzi. Pri izdelovanji
surovega masla je treba paziti na vsako malenkost,
treba se je natanko drzati pozneje navedenih pravil,
ako se ho¢e narediti v vsakem letnem ¢asu dobro, na-
mizno, surovo maslo. Predpogoj dobremu izdelovanju
surovega masla je pa umno ravnanje z mlekom in
smetano, tako, kakor sem je v prejsnjih oddelkih po-
pisal.

16. Kaj je surovo maslo in kako se naredi.

V drugem oddelku sem pravil, da je mleko zmes
obstojeta iz vode, sirove tvarine, tolStobe, mletnega
sladkorja in neorganskih snovi. Tols¢oba, katera je v
mleku 2'/, do 4'/, odstotkov, plava v podobi majhnih
krogljic po mleku. Soli, katere so v mleku raztopljene,
in katere obdajajo posamezne tolitobne krogljice, ovi-
rajo, Ce mleko mirno stoji, zdruZenje teh krogljic.



Omenil sem uze, da po daljSem mirnem stanji mleka
pridejo krogljice na povrgje, ter narejajo smetano. Pri
izdelovanji surovega masla je naSa naloga iz mleka
ali smetane toliobne krogljice odbrati, ter jih v kepo
zdruziti. To se doseZe s ,pinjenjem.

Pinjenje ima toraj namen, toli¢obne krogljice mle-
kove tako med saboj zvezati, da se lahko maslena
tolscoba zeldé zgoScena, pa vendar ne popolnem dcisto,
odloc¢i, ter da ima vendar Se nekaj druzih sostavnih
delov mleka v sebi.

Sveze mleko ima maslene tolscobe 3!/, odstotkov,
dobra smetana ima e Sl p
surovo maslo ima SR . ;

Namen pinjenja se doseZe s tem, da se tol§¢obne
krogljice v zato prirejenih posodah .pinjah* s po-
mocjo toléenja, suvanja ali tresenja tako med seboj v
dotiko spravijo, da se v kepe zdruzijo.

17. Potreba natanéno doloéene toplote pri
pinjenji.

Umno izdelovanje surovega masla brez toplomera
je nemogote. Smetana ali mleko dejano v pinjo, naj ima
15 stopinj toplote. Le pozimi, ako se v mrzlih pro-
storih pini, smé biti smetana oziroma mleko 1 do 2
stopinj gorkeje ali pa v vroéem poletnem éasu za 1
‘do 2 stopinj ‘hladneje. Drugade in sploh se je
pa treba strogo drzati toplote 15 stopinj.
Prafalo se bode zakaj?
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Ako se pregorka smetana pini, na pr. 20 do 25
stopinj topla, kar se zalibog dostikrat zgodi, se ma-
slena toli¢oba zmeh¢a in zmaze. Pinjenje traja nepri-
merno dolgo ¢asa, surovega masla se malo dobi; maslo
je belo, siru podobno, malo trpezno in menj okusno.
Pozimi se zopet premrzla smetana pini; maslena tol-
S¢oba postane trda in drobljiva, toli¢obne krogljice se
nerade zdruZujejo in pinjenje tudi neprimerno dolgo
¢asa traja. Navadno ostane tudi precejSen del sme-
tane nespinjen v mleku.

Gori omenjeno, za pinjenje potrebno toploto ima
pa smetana redko kedaj, kedar pride iz mletne shrambe.
Treba je toraj smetano do te toplote privesti, toda
nikakor ne na peéi! Ako se na peti smetana Se tako
pridno mesa, del smetane se gotovo preved pregreje,
in vsled tega se pokvari. To prouzro¢i deloma zasir-
jenje mleka in nasledek je ta, da pride sir v surovo
maslo, kar ne dela surovega masla le neokusnega,
ampak tudi netrpeZnega.

Smetano privedemo s tem na primerno toploto,
da jo pustimo stati nekaj ¢asa v primerno toplem pro-
storu. Ako jo je treba prav hitro zgreti, postavimo jo
lahko v posode z gorko vodo, ali pa prilijemo toplega
mleka; ako jo je pa treba shladiti, jo lahko postavimo
v mrzlo vodo ali pa ji dodamo malih kosov éistega ledu.

Toraj, ¢e je za pinjenje pripravljena smetana pre-
topla ali premrzla, ni se treba bati truda, smetano
do primerne toplote privesti.

V poletnem Casu treba je splakniti pinjo z mrzlo,
pozimi s toplo vodo, preden se priéne pinjenje.
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18. Splosne opazke o pinjenji.

Predno denemo mleko ali smetano v pinjo, treba

jih je dobro premesSati. Paziti moramo na hitrost, s
katero se pini; primerna hitrost ni le pri vsaki vrsti
pinj drugara; tudi pri eni in isti vrsti je treba naj-
primernej§o hitrost po skusSnji doloéiti.
: Pregibanje v pinji mora biti toliko hitreji, kolikor
mrzlejSa je pinjena tvarina. Najhitreje je treba piniti
sladko mleko, nekaj pocasneje sladko smetano, Se po-
¢asneje kislo smetano, in najpocasneje kislo mleko.
Prehitro pregibanje v pinji naredi izdelano surovo
maslo mehko in slabo, zato se moramo tega ogibati.
Kolikor bolj se pinjenje h koncu bliza, toliko bolj se
‘mora s hitrostjo ponehati, in sicer tako, da je konecna
hitrost k vedjemn polovica zaletne hitrosti. Pri opi-
sovanji raznih pinj in naéinov pinjenja bodemo spre-
govorili tudi o hitrosti, s katero naj se pini.

Kot splosno vodilo naj velja, da se sme pinja k
vedjemu do % svoje vsebine napolniti. Ako je v pinji
preveé smetane, ni le pinjenje tezavno, ampak smetana
se tudi speni. Zdruzenje tol§¢obnih krogljic se s tem
ovira, toplota se povisa, maslena tolS¢oba postaja
mehka; konetno se vendar mora del smetane odvzeti,
ako se hote do zaZelenega vspeha priti.

Z natanénim opazovanjem Casa, kojega se rabi za
pinjenje, hitrostjo in toploto, pri kateri se je najbolje
pinilo, dobé se pravila za vsak slu¢aj posebej, katerih
se je treba redno dobro drZati.

3*
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Ce smo pri pravi toploti v zadetku prehitro pi-
nili, zgodi se dostikrat, da se ne pride do zaZelenega
vspeha: smetana se speni. S poviSanjem toplote in
pocasnim pinjenjem da se v tacih slu¢ajih surovoe
maslo izdelati, a ono je vendar potem le slabSe kako-
vosti. Bolje je za ta slucaj, ako brez povisanja to-
plote pocasneje neprenehoma naprej pinimo in sem
ter tje s posnetim mlekom splaknemo notranje stene
pinje, na kojih se drzé pene smetane.

19. Navadna pinja.

Katera pinja je najboljsa, odgovoriti je tezko, Na
izdelek, to je na surovo maslo, nima sestava pinje
velicega vpliva. NajvaZnejSe je in ostane vedno dobro
pripravljena smetana. Vsaj v dostih krajih, koder iz-
delujejo izvrstno surovo maslo, rabijo prav slabe, ne-
rodne pinje. Z ozirom na silo pa, katera se za pi-
njenje rabi, ima prednost ona pinja, katera se loze
giblje. ‘

Sploh dobra pinja imeti mora sledede lastnosti:

1. Tolstobne krogljice mora hitro in popolno v
kepe zdruziti; ,

2. mora biti tako sestavljena, da se lahko wvun
vzame surovo maslo in da se da lahko osnaZiti;

3. da je mogoce, toploto, smetane vravnati in da
ima po potrebi ¢isti zrak vhod, slabi plini pa odtok.

Te lastnosti ima vetidel vsa nasa navadna, lesena
‘pinja, a ona je z ozirom na gonilno silo. precej ne-
rodna in za pinjenje velicih mnozin mleka skoraj ne-
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vabljiva. Delo s to pinjo je zelé utrudljivo, posebno
¢e je velika; s pomocjo posebnih priprav goni to pinjo
lahko tudi voda ali Zivalska sila.

Hitrost pri pinjenji naj se tako uredi, da sledi v
minuti 40 do 43 udarcev. Pri pinjenji dobre smetane,
pri pravi toploti in pri gori omenjeni hitrosti zvrdi se
pinjenje v 50 do 60 minutah. Sploh se ta pinja, tudi
uze zaradi svoje nizke cene, priporo¢a le manjsim mle-
karstvom, med tem, ko so za velika mlekarstva pinje
boljse sostave nmestnejse.

Navadno leseno pinjo so skusali zboljsati. Tako
je Clifton naredil iz ploScevine gou popisani , zelo po-
dobno ,zra¢no pinjo“. Ta pinja i
je valarjeve oblike (pod. 24.), ter
ima drog; koji je narejen tudi
iz plodtevine, pa je votel. Na
vrhu ima drog zaklopnico, ka-
tera se odpre, kedar se drog ven
potegne in zapre, kedar se drog
v pinjo potisne. Vsled tega se
zrak s silo skozi smetano pri-
tiska ter ta,l??po Cliftonovem
mnenji pinjenfe pospesuje. Po-
doba 25. kaze presek take pinje. i -
Toplota med pinjenjem dd se §  Pod. 24. Pod. 25.
tem vravnati, da se pinja v mrzlo ali toplo vodo po-
stavi. ,Cliftonova zracCna pinja“ dobi se pri
»Land- und Forstwirthschaftliches Verkehrsbureau Wien
III, Ungargasse® ter stane z ozirom na razlicno veli-
kost od 5 do 14 gold.
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Navadna lesena, kakor tudi Cliftonova pinja imata
to slabo lastnost, da se luknja, skozi katero gré drog
na pokrovu, ne da nikdar popolno zamasiti. Skozi to
luknjo pada med pinjenjem razna nesnaga, kot na pr.
muhe, komarji itd. Tako onesnaZenje naredi surove
maslo manj vredno, in uze to bi imelo biti povod, si
omisliti pinje boljSe sostave.

20. Lefeldtov stroj za pinjenje.

Izmed strojev za pinjenje velja kot eden najboljsih
Lefeldt-ov (pod. 26.). Tu naj sledi popis tega korist-
nega stroja:

Na lesenem stajalu
je vodoravno vloZen s
svojimi tec¢aji hrastov
sodtek. — Za wvdevanje
smetane pa sluZi luknja,
koja je s posebnim po-
krovom pokrita. Pokrov
se pritrdi z védom. Po-
krovu nasproti je veha,
skozi katero se spinjeno
mleko odtaka. Po go-
tovih pripravah da se
sodéek v vsaki legi ob-
drzati. V sodu so pri-
trjene lopate, koje so
preluknjane, in v katere buta med sukanjem sodteka
mleko. Kedar se sodtek Cisti, morajo se te lopate ven

Pod. 26.



vzeti. Na sodu je na dalje zaklopnica, skozi katero se
svezi zrak dovaza, slabi pa izpuséa.

Prednosti tega priporoéljivega stroja so sledece:

1. Rotnost; stroj se tako lahko sude, da tudi sla-
botni ljudje lahko pinijo.

2. Skozi sod ne gré nikaka os, kakor tudi v
sodu sploh ni nobene kovine, ki bi lahko Skodovala
smetani, oziroma surovemu maslu.

3. Pinimo ravno tako lahko malo, kakor veliko
smetane.

4. Surovo maslo d& se uze v sodu sprati, treba
se ga toraj ni dotikati z rokami, kar je posebno Skod-
ljivo v poletnem dcasu. ;

5. Za dobro izdelovanje surovega masla neob-
hodno potrebna prava toplota di se v tem stroji dobro
vzdrzavati. Vsled tega je surovo maslo iz te pinje
trdo, ¢isto in okusno.

6. TIma stroj pripravo, skozi katero skodljivi plini
odhajajo in svezi zrak dohaja. :

7. Iz smetane dobi se skoraj vse surovo maslo.

8. Snazenje stroja je vseskozi pripravno in se
toraj natanko vrsi.

Hitrost, s katero je treba piniti, naj se tako uredi,
da se sod zasude po priliki 40krat v minuti. Ako se
uze zacne narejati v pinji surovo maslo, je dobro, da
se priéne sukati sod na nasprotno stran, ter se s tem
pinjenje pospeSuje. Hitro vrtenje ne koristi ni¢, in
provzro¢i k vedéjemu, da se smetana peni.

Z ozirom na vsebino, katera lahko znaSa od 15
do 100 litrov, stane ta stroj od 39 do 90 gold. ter se
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ga dobi pri ,Land- und forstwirthschaftliches Verkehrs-
bureau Wien, III. Ungargasse®. Naprava tega stroja
je posebno priporotljiva mlekarskim zadrugam.

21. Ahlbornov stroj za pinjenje.

Ahlbornov stroj podoben je zelé Lefeldtovem (pod.
27.). Pokrov, zratna zaklopnica, veha itd. so popolnem
taki, kot pri Lefeldt-ovi pmn Sod tega stroja je na
svojem obvodu povsod s
enako tezak, zato se
pregiba enakomerno,
mirno in lahko. Zno-
traj nima ni¢ kovin,
ter je sodéek tako vre-
jen, da se ne izgubi
niti najmanjsi del su-
rovega masla. Lopate,
ob katere buta v sodu
mleko, so pa drugace i
od onih v Lefeldtovem Podoba 27.
stroju ter so boljSe sostavljene. Te lopate pospesujejo
pinjenje, narejajo surovo maslo trdnejSe in spajajo bolje
med saboj tol§¢obne krogljice.

Ce kupimo tak stroj, je boljSe. da si omislimo
veGjega, ker se naredi surovo maslo toliko hitreje,
kolikor ve¢ prostora ima smetana v sodu. Malo sme-
tane d& se pa ravno takoe v vefjem stroju v surovo
maslo predelati.
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Pri E. Ahlbornu v Hildesheimu na Hanoveran-
skerq dobi se tak stroj za 42 do 72 gold. z ozirom na
vsebino, katera lahko zavzima 40 do 150 litrov.

22. Holstanjski vertikalni stroj za pinjenje.

Ta stroj ima tudi sod-
éek, koji je iz hrastovega
lesa in je okovan s Zelez-
nimi obrodi (pod. 28). Po-
krov sodov obstoji iz dveh
delov, ter se lahko proc
da. Skozi sod gré 6s; goni
se stroj zgoraj. od koder
pregibljejo zobata kolesa
0s. Spodnji konec 0si tece
v tefaju. — Bistveni del
stroja je na Osi pritrjeni
leseni okvir, koji smetano
tolte in mesa. Ob notranji
steni sodtéeka so pritrjene —
male deske, ob katere pa Pod. 28.
mleko buta. Os z okvirjem vred da se sneti, kakor
tudi cel sod prekueniti (ylej pod. 29.), tako da je ¢iScenje
stroja prav pripravno.

Da je sukanje loZe, ima stroj na vrhu omah. Stroj
stane pri Kleiner & Fleischmann-u v Modlingu za 30
do 90 litrov smetane od 25 do 60 gold. Hitrost in
poraba je sicer ista, kot pri Lefeldtovem stroju.
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Za velika mlekarstva dobijo se stroji, koji se lahko
gonijo s parno ali drugo “silo (pod. 30); tak stroj,

R Pod. 29. Pod 30
v kojem se pini za 60 do 225 litrov, stane 80 do 200 gold

23. Amerikanska gugalna, pana,

Amerikanska gugalna
pinja je sostavljena iz po-
dolgaste, na obeh koncih
okrozene skrinje (pod. 31.).
Skrinja ima na vrhu dobro
priprt pokrov, spodaj pa
veho za odtakanje pinje-
nega mleka in na vsakem
koncu ro¢. Pri delu obe3a Pod. 31.
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se ta skrinja na &tirih Zeleznih drogih v leseno sta-
jalo tako, da se lahko sem in tje guglje. Smetana se za
pinjenje zadostno pregiblje s tem, da pade vselej nazaj,
ko menja pregibanje, in se tako zbrozga. Pravijo, da se
v tej pinji surovo maslo rado spaja, ter da je trpeZno.

7 ozirom na mnoZino, katera se pini, in na splosno
vodilo, da ne sme bit: napolnjena skrinja nikdar ez
polovico, traja pinjenje pri pravi toploti kacih 25 do
50 minut, ter je treba, da se skrinja v minuti 40- do
50krat sem in ftje zaguglje.

Gugalna pinja z vsebino 30 do 135 litrov stane
pri E. Ahlbornu v Hildesheimn 21 do 45 gold.

24. Centrifugalni stroj za pinjenje.

Sostava tega
stroja (pod. 32.)
je podobna hol-
stajnskemu stro-
ju. Sod centrifu-
galnega stroja,
koji ima - vedjo
Sirjavo kot vi-
so¢ino in pa po-
sebej napravije
ne mesalne lo-

pate vplivajo
mo¢no na hitro
pinjenje. Tmeno-
vani stroj ima
tudite prednosti,
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da je rocen, da se lahko snazi in da ima nizko ceno.
Stroj, koji zamore piniti na enkrat 15 do 35 litrov
stane pri . Land- und forstwirthschaft. Verkehrs-Bureau,
Wien IIL“ 20 do 28 gold.

25. Angleski stroj za pinjenje.

Za izdelovanje surovega masla
za dom ali sploh za male mnoZice
smetane, to je, od 3 do 8 litrov, je
primeren mali angleski stroj.

Ta stroj (pod. 33.) je celo pri-
prosto in li¢no izdelan. Vsi posa-
mezni deli stroja so trdno iz lesa iz-
delani, lopatice so pritrjene na osi, ka-
tera se vertikalno suce, posoda pa, v
kateri se pini, je iz debelega stekla.

Ta mali stroj se dobi pri ,Land- i
u. forstwirth. Verkehrs-Bureau Wien,  ~ p,7 s3
IIL.* z ozirom na velikost za 5, 6 ali 8/, gold.

26. Lavoisy-ev stroj za pinjenje.

Nacelna misel tem stroju je taka, kot pri hol-
Btajnskemu, samo da sod leZi ter da je narejen iz plo-
tevine (pod. 34.)

Prednosti tega stroja so:

1. Da se lahko narazen
vzame in Cisti, kar je pri pinjah
zelé vaino, in

2. da je mogoce, toploto v Pod. 34,
pinji vravnavati in sicer s tem, da se zunaj soda doliva
po potrebi mrzla ali mlaéna voda.




Za izdelovanje tega stroja rabi se najmocneja plo=
Stevina, tako da izdelovatelj teh strojev, E. Ahlborn
v Hildesheimu, jaméi za njih trpeznost.

Te vrste stroje dobimo za pinjenje 2 do 24 litroy
smetane za 10 gold. 80 kr. do 32 gold. 40 kr.

27. Pinjenje kisle smetane.

Pinjenje kisle smetane je najbolj v navadi. Skudnja
uti, da se mora po napravi finega surovega masla
smetana skisati sama za-se, ne pa na mleku. Smetana
se mora toraj posnemati Se sladka, ter pustiti potem
v posebnih posodah kisati. Kedaj da je smetana do-
volj skisana, to u¢i umnega gospodarja uze skuinja;
predolgo kisanje smetane naredi surovo maslo grenko.
Ako temeljne pogoje mlekarstva na tanko izpolnujemo,
to je, mleko pred vsako nesnago ohranimo,
v vseh mlekarskih prostorihin pri posodah
najvec¢jo snago vzdrzujemo, posode zratimo,
potem se skisa smetana ravno prav v 1 do 2 dnevih,
ako je bila tudi mplota primerna, to je, ¢e je znaSala
- 15 stopinj.

Znamenje, da je kisla smetana za pinjenje uze
godna, je to, da od Zlice, katero v kislikasto, zgoi¢eno
smetano vtaknemo, smetana pocasi odteée, da se vlete
ter se sveti. Da je kisanje v smetani enakomerno,
treba. jo je veckrat premesfati, to Se posebno, ako je
smetana od vet molZ skupaj. . o o A

Prepotasno,* kakor prehitro kisanje .skodu;e sme-
tani. V prostorih; ki so na novo za mlekarstvo pri-
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vejeni, je kisanje potasno, ker manjka v zraku trosa
onih gljivic, koje kisanje prouzrotujejo. Ako je kisanje
prepocasno, smé se dodati smetani 1 odstotek kislega
mleka, toplota se pa za 1 ali 2 stopinji povia. Ce je
pa kisanje prehitro, dodd se posnetega sladkega mleka
toliko, da se toplota smetane zniZa za nekaj stopinj.
Slabo je pa pridjati kisli smetani sladke,
ter tozmes pinjiti.

Pri pinjenji kisle smetane zapazimo véasih uze v
pricetku vskipenje in spenjenje smetane ez pokrov
pinjin. Vzrok temu je navadno prenizka toplota, naj-
veckrat pa neéistost. V tacih slucajih treba je od-
vzeti iz pinje toliko smetane, da je napolnjena do na-
vadne visine, potem se preneha pinjenje za 10 do 15
minut, toplota se nekoliko povi$a in pocasi pini naprej.

28. Pinjenje sladke smetane.

Iz sladke smetane izdelovati surovo maslo je teZe.
Treba je piniti pri nizji toploti in hitreje pregibati
pinjo ali stroj. Pinjenje sladke smetane je le tam
umestno, kodar se posnema mleko s pomocjo mrzle
vode ali ledu. Ko je smetana posneta, dovedemo jo
do primerne toplote, to je, od 12 do 13 stopinj, ter jo
takoj spinimo. Kajti sladka smetana za izdelovanje
sladkega, surovega masla se ne sme hraniti niti pol
dneva, ker dobi sicer surovo maslo grenek okus. Tudi
voda ne sme priti v dotiko s sladko smetano ali sn-
rovim maslom iz take smetane ijzdelanim in celd
pinja naj se splaknuje s sladkim posnetim mlekom.
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Surovo maslo iz sladke smetane ima v sebi naj-
manj sirove tvarine in vode, je toraj najfinejse in naj-
stanovitnejse. Kakor uZe gori omenjeno, treba je sladko
-smetano hitreje piniti. Pri vertikalnih strojih ped. 27,
28, 29, 31, 33 treba je zasukati lopate v minuti do
14krat, pri druzih strojih 50 do 70krat. V dobri uri
.je pinjenje kontano.

29. Pinjenje mleka.

Kakor se da narediti surovo maslo iz sladke ali
kisle smetane, d4 se tudi narediti iz sladkega ali kis-
lega mleka. Pinjenje sladkega mleka je sedaj
e malo v navadi. Toplota mora znaSati tu 8 do 11
stopinj. Pini naj se po priliki tako hitro, da se za-
suce 0s pri vertikalnih strojih 150krat, pri druzih 70
do 80krat v minuti. Za pinjenje potrebujemo 2 uri.

Pinjenje kislega mleka vrii se pa tako-le:
Mleko, kar se ga v enem dnevu namolze, zlije se
skupaj v eno posodo, ter postavi v hram, katerega to-
plota znafa 10 do 15 stopinj. Posode, v katerih se
mleko kisa, morajo imeti tako velikost, da mleko stoji
v njih vsaj 45 centimetrov visoko, 80 centimetrov pa
tudi presegati ne smé. Mleko v takih posodah se v
24 do 36 urah enakomerno skisa. Za pinjenje je naj-
primernejsi holstajnski stroj, katerega goni parna sila
ali pa vsaj zivalska sila s pomotjo geplja. Toplota
pri pinjenju mora znaSati v zadetku 15 do 17 stopinj.

Pinjenje sladkega ali kislega mleka ima sledede
prednosti:
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1. Prihrani se posnemanje mleka; vsled tega se
pa rabi

2. manj prostora, posod in dela, in

3. da se sesirjeno mleko koristno porabiti za iz-
.delovanje surovega masla.

30. Ravnanje s svezim, surovim maslom.

Vsled pinjenja razkroji se smetana v surovo maslo
in pinjeno mleko. Surovo maslo, kakor iz pinje pri-
haja, je zmes maslene tols¢obe in mleka. Poprek imata
dva dela maslene tols¢obe en del mleka v sebi. Barva
svezega, ravnokar izdelanega sarovega masla je raz-
li¢na; pozimi bolj bela, poleti bolj rumenkasta.

Sveze surovo maslo dalo bi se le slabo obdr-
Zatl, ne da bi se pozneje kaj za-nj storilo, ker bi raz-
‘kroj pinjenega mleka, kojo se nahaja Se v njem, ob
enem vplival na razkroj maslene toli¢obe. Treba je
tedaj odvzeti svezemu, surovemu maslu primesanega
pinjenega mleka, in ono mleko, katero vendar le Se
ostane v surovem maslu, mora se obvarovati pred raz-

krojenjem. To doseZe se s pretvorenjem in solje-
njem surovega masla.

31. Pretvorenje svezega, surovega masla.

Po dokon¢anem pinjenji vzamejo se iz pinje ali
stroja kepe surovega masla, ter se zdruZijo.v primerno
velike kose. Pinjeno mleko precedi se skoz gosto sito,
.da: se ne pogubi kaj surovega masla. Sveig surovo
maslo lo¢iti je treba najprej od primesanega mu pinje-



nega mleka. V to svrho dene se v pripravno posodo,
koja je lahko razlicne oblike. Zelo pripravna je po-
soda (pod. 35) Omenjeno lo-
¢evanje pinjenega mleka od
surovega masla se godi lahko
na dva naéina: 1. z izpira-
njem z vodo, in 2. po snhem
potu.

Z vodq Oprano  surovo Pod 35
maslo pa sicer ni veé tako
okusno, a Skodljive tvarine zgubi skoro popolnem. Zato
je primerna ta pretvoritev pri izdelovanji trpeinega
surovega masla, med tem, ko je pretvorenje surovega
masla suhim potom umestno pri prirvejanji finega, na-
miznega, surovega masla.

Pranje surovega masla obstoji v tem, da se
surovo maslo toliko tasa s svezo vodo skupaj gnjete,
da se jame slednji¢ cista voda odtekati. Tu treba je
paziti, da surovo maslo ne postane mehko. V vroiem
poletnem céasu je treba zaradi tega surove maslo hla-
diti, bodi-si z mrzlo vodo, ali pa z ledom.

Ako surovo maslo postane mehko med pranjem,
treba je prenehati v delu ter ga vselej od novega ‘hladiti.
Tudi prevet trdo ne sme postati surovo maslo, celd ne
drobljivo. Pozimi naj se tedaj prireja maslo v pri-
merno toplem prostoru.

Pranje surovega masla di se tudi izvrsiti s stro-
jem, koji je navlas¢ za to sostavljen. Ta stroj (pod.
36.) je posebno prilien pri pranji razliéno izdelanega,
surovega masla, kojega skupaj nakupimo’ od razliénih

4
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gospodarjev in kojega hoGemo nareliti enakomernega.
Stroj stane pri K. Ahlbornun v Hildesheimu 27 gold.
Pretvorjenje su-
rovegamasla posuhi
poti izvrsi se z gnetenjem.
Gnete se surovo maslo to-
liko Casa, da zgubi vse
pinjeno mleko. Gnete se
lahko z roko, z lesenim oro-
djem ali pa s strojem. Ako
se gnete surovo maslo z
rokami, treba jih je oprati
poprej v gorki vodi in potem vtakniti v mrzlo vodo;
8 tem se preprec¢i sprijemanie rok s surovim maslom.
Sicer pa ni umestno gnesti z rokami. Ce je tudi roka

Pod. 37. Pod. 38.
sama na sebi ¢ista, vendar se odlocujejo med delom lu-
skice roZene koze, nesnaga, ki se nabira pod nohti itd.
Vse to dela surovo maslo slabeje. Bolj ¢isto delo kot



= Bf o=

z roko mogote je opraviti s primerno leseno zlico. Tudi
to je treba prej v vroto in potem v mrzlo vodo vta-
kniti, da se zabrani sprijemanje s surovim maslom.
Gnetenje s Zlico je pa le tam na mestu, koder se pre-
tvarjajo prav male mnoZice surovega masla, med tem,
ko je za veta mlekarstva med Slovenci Se nepoznana
~deska za gnetenje surovega masla“ preko-
ristno orodje.

To orodje ima prav priprosto sostavo (glej pod. 37
in 38). Naredé ga lahko na8i navadni rokodelci.

Surovo maslo poloZi se na desko, katera je obrob-
ljena na svojih daljSih stranéh z malima deskama. Ti
mali deski sluzite ob enem za tir (valjarju), po ka-
terem se valja in gnete surove maslo. Valjar se pre-
mika na tem tiru tako, da je oddaljen od deske kaka
2 centimetra, Ta deska stane pri E. Ahlbornu v Hil-
desheimu od 6 do 8 gold.

Bolje vravnana taka deska, koja ima korito, pri
katerem valjar tece v zobCastem tiru in koja je z Ze-
lezom okovana (pod. 39.) stane
ravno tam 24 gold.

Za posebno velika mlekarstva
rabijo se za gnetenje stroji, od
katerih pa hocemo dva vaZnejsa
omeniti.

Lefeldtov stroj za gnetenje
surovega masla, kateri se dobi
pri ,Land- und forstwirthschaftliches Verkehrsbureau,
Wien IIL* za 65 gold. obstoji iz krozZniku podobne.
okrogle mize (pod. 40), ki se suce s pomodcjo zobéastih

4*

Pod. 39,



Pod. 41.

koles, okolo svoje osi. Surovo maslo, dejano na to
okroglo mizo, pride pod valjar, ter se tam dobro stiska
in gnete. Lefeldtov stroj pretvori z enkratnim zasu-
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kanjem mize, z ozirom na velikost, 3 do 12 kilogra-
mov surovega masla.

Ahlbornov stroj (pod. 41.) za gnetenje surovega
masla ima pa dva valjarja ter je le za posebno veliko
mlekarstvo, kajti on se stirikratnim, pocasnim zasu-
kanjem okrogle mize izgnete 30 kilogramov surovega
masla naenkrat. Ta stroj, ¢egar miza nima poldrugi
meter v premeru, stane pri izumitelju v Hildesheimu
207 gold.

32. Solenje surovega masla.

Solenje surovega masla ni v navadi v nasih kra-
jih in je tudi nepotrebmo tam, kjer se misli takoj pro-
dati ali porabiti.

Drugaée je s surovim maslom, katero ima ostati
dolgo tasa nepokvarjeno, in je za kupéijo izvan deZele
celé Gez morje namenjeno. Za tako surovo maslo je pa
50l neobhodno potrebna bistvena re¢. Sol v surovem
maslu ima namen, zapreéiti razkroj v njem ostalega
pinjenega mleka, ter tako braniti masleno tolstobo pred
razkrojem.

Navod, kako izdelovati trpeZno surove maslo za
izvazevanje, kojega je izdal izvrSevalni odbor avstrij-
ske, mlekarske razstave v Trstu 1. 1882. popisuje so-
ljenje surovega masla tako-le:

Najvazneje opravilo pri izdelovanji trpeznega su-
rovega masla je solenje, to je, vseskozi enakomerno
primedavanje kuhinjske soli surovemu maslu. Sol je
najbolje sredstvo proti skisanju surovega masla ali



proti grenkobi. Surovo maslo brani razkrej v surovem
maslu ostalih sostavnih delov mleka, to je, beljakovin,
sirove tvarine itd.

Mnozica potrebne soli ravna se po trpeznosti,
kojo hotemo dati surovemu maslu in zavzima 2 do 6
odstotkov cele maslene tvarine, to je, od 2 do 6 de-
kagramov soli na kilogram masla. Sol ne sme biti ne
predrobna, ne predebela. Zrna, koja imajo v premerun
', do 1 milimetra, so mnajbolja. Morska sol, kot se
sploh na Slovenskem prodaja, nekoliko zdrobljena hode
ravno pray ugajala. Soli se pa tako:

Odtehta se najprej surovo maslo in potem pri-
merna mnozica soli. Na to razdeli se surovo maslo v
kose po 2 kilograma. Ti kosi =e tako skupaj stisnejo,
da so plosnati. Potresejo se z odmerjeno mnozico soli,
temeljito pregnetejo in potem zopet v kosih skupaj
prestavijo. Cez nekaj ur pregnete se vsa muoZica od
novega dobro. Surovo maslo je tedaj dovelj pretvor-
jeno, kedar je sredina skoz in skoz enakomerno so-
stavljena. To pa izvemo po poskusnji. Kolikor menj
se dela tu z rokami, toliko bolje je za surovo maslo.
Zato ima delo z gori opisanimi orodji ali sfroji vedno
prednost. Ako se z rokami dela, treba jili je pomakati
vedno v mrzlo vodo. Delo z orodjem in strojem vrsiti se
mora v primerno toplih prostorih, na pr. 15 stopinj,
da ne postane surovo maslo ne pretrdo in ne presuho.

33, Barvanje surovega masla.

Maslena tolS¢oba je sostavljena iz vedih vrst tol-
itob, od katerih so nekatere bolj bele, druge bolj ru-
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menkaste barve. Nadvladanje teh ali onih je odvisno
od krme. Zato je pa tudi barva surovega masla v
razliénih Jetnih c¢asih razliéna. Sveza, zelena krma,
posebno planinska, naredi surovo masle lepo rumeno
in mu da izbornega, aromatitnega okusa. Zimska krma
pa v hlevu, obstojeta velinoma iz rezanice in druzih
suhih krmil, naredi surovo maslo bledo-belo.

Oni, ki vedo, od kod da izvira barva surovega
masla, ne gledajo toliko na-njo, da je surove maslo le
sicer dobro. — Velika mnozica konsumentov pa, po-
sebno po mestih, zahteva skoz celo leto lepo rumeno
surovo maslo. V nasih krajih in na naSih mestnih
trgih je barvanje surovega masla nepotrebno. Kakor
hitro bode pa mogodée prodajati nase surovo maslo v
inozemstvo (in na to moramo upati, kajti v eksportun
mle¢nih izdelkov lezi prihodnost nasega mlekarstva),
potem bode treba barvati surovo maslo, in sicer tako,
kakor hode kupec zahteval.

Iz svojega stalis¢a sem proti barvanju surovega
masla, a ker je mogoe, da bode potrebno zaradi kup-
¢ije to delo pozmati o svojem casu, sledi naj tu popis.

Barvil za surove maslo imamo vedé, a barvanju
surovega masla, koje je za kupcijo namenjeno, sluii v
to navladé pripravljena tekota barva. Darvila se vlije
uze v smetano ali v mleko, koje je za piniti, in sicer
toliko, kot je povedano v navodu za porabo, koji je
vsaki steklenici pridjan. Sploh se je pa treba ravnati
po Zelji kuptevi, kateremu se surovo maslo posilja.
Pred vsako porabo treba je baryo v steklenici dobro
premesati. Barva mora biti spravljena na hladnem
in temnem prostoru.
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Dobra barva za surovo masle ,Butterfarbe® dobi
se pri L. Eifler & Comp., Wien ITI., ali pa pri Ahl-
bornu v Hildesheimu. Pri zadnjem stane liter 3 gld.

34. Vpodabljanje surovega masla.

Slovenska gospodinja da surovemu maslu, katero
nameni za prodajo, navadno podobo ,Struce®, katero
véasih prepreze e z raznimi, v surovo maslo vtisne-
nimi cértami.

Tako vpodobljeno surovo maslo, zavito v mokro
ruto ali pa le v sveze listje, prinese na trg. Kdo bode
tajil, da zunanja oblika surovega masla ne bode vpli-
vala na kupca? Gotovo izgleda lepo prirejena ,Struca®
surovega masla lepSe in okusneje kot nepravilno v kepo
zmeckan kos surovega masla. Gospodinja, katera ima
lepse prirejeno surovo maslo, zavito v snazne, snezno
bele rute, prodala bode hitreje in drazje svoje blago.

Vpodabljanje surovega masla da se lepo in hitro
izvi§iti z lesenimi ,tvorili, koje bi gotovo znali po-
narediti po uzorih na&i domadci lesorezei. Tako tvo-
rilo (pod. 42.) je izdolben les, v kojega se
dene gotova mnoZica surovega masla, Katera g
se dobro pritisne in potem ven vzame. Da se
surovo maslo ne prime lesa, treba je dejati Pud 42.
tvorilo najprej v vroto, in potem do porabe v mrzlo
vodo. NajnavadnejSe tako tvorilo (podoba 42.) stane
pri E. Ahlbornu v Hildesheimu za vpodabljanje '/, Ki-
lograma surovega masla 60 kr, za Y, kilogr. 1 gld.
20 kr. V dno tvorila so vrezane razlitne podobe, na
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priliko cvetice, zvezde, Zivali, grbi (pod. 43.), katere
se potem izbuhneno odtisnejo na surovem maslu. Na-
mesto okroglih tvoril rabijo se tudi drugade, na pr.
gkolkaste (pod. 44.); tako tvorilo stane za '/, kilogr.
1 gold. 20 kr., za '/, kilogr. 1 gold. 80 kr. Vsa ime-
novana tvorila dobijo se pa tudi lahko za vpodabljanje
manjiih mnoZic surovega masla. Mimo imenovanih
tvoril imamo Se drugo boljso sostavo. Ta tvorila (pod.
45.) obstojé iz dveh kosov, to je, dno ima podobo paha,

Pocl 43. Pod. 44. Pod 45.
g Cimur je mogoce, na prav lahek natin v tvorilo vtis-
neno surovo maslo izpdhniti Da je delo s tacimi tvo-
rili loZe, hitreje in sigurneje, je samo ob sebi umevno.

Ko pnde, surovo maslo iz tvorila, dene naj
se v mrzlo vodo, vsled Cesar se jame svetiti.
To je dela lepe in okusneje. Tudi pri vpodab-
Jjanji surovega masla mnaj se kolikor mogoce
malo prijema z roko. Pri delenji surovega masla
v kose, pri vdevanji v tvorila itd. so pripravne Pod.
male, iz trdega lesa izdelane priprave (pod. £6.) 46

35. Zavoj in posiljatev surovega masla.

Ako se posilja surovo maslo v blizino, ni treba
dosti gledati na zavoj; zavijanje v mokre, snazne,
bele rute zadostuje.



Drugate je pa, ako se surovo maslo dalje pogilja
po posti, Zeleznici ali celd ¢ez morje. V tem slucaji
je pa zavoj vazna reé.

Za soljeno surovo maslo, to je, za eksportno su-
rovo maslo je najbolji in najeeneji zavoj primerno
velik sodéek, narejen iz trdega, najbolje bukovega lesa.
Preden se sodéek zatne rabiti, treba ga je napolniti
z mocno soljeno vodo in ga tako pustiti stati en dan.
Ravno pred napolnenjem s surovim maslom se sodéek
izprazni, surovo maslo pa tako v sodéek dene, da ni
niti najmanjSega praznega prostora. Na dno
kakor tudi zgoraj je dobro dati snazno platneno ruto,
katera je bila namoc¢ena v slani vodi. Soddeki za kup-
¢ijo ez morje morajo dobiti vigano tvrdko, za kar se
rabi orodje (pod. 47.).

Posebno umesten in siguren zavoj za fino, namizno
surovo maslo, ki se ima dolgo ¢asa ohraniti, so skatlje
iz .ploStevine. katerim se pokrovi privaré. Take Skatlje
(pod. 48.) prodajata Kleiner & Fleischmann v Midlingn
ppith kr. za 'Y 0 o1n, po. 8 kr..za !,
kilogr. surovega masla. Pri zavoju v
te §katlje treba je paziti, da niv Skatlji
praznega prostora, in da Skatlja, ko

Pod. 47. Pod. 48. Pod. 49.
E. Ahlborn v Hildesheimu prodaja stroje ( pod. 49.)r
s katerimi se zamore surovo maslo v take $katlje tako



stisniti, da se ni bati praznega prostora. Stroj je na-
rejen za Skatlje vsake velikosti, ter stane 30 gold.

Ko je enkrat skatlja polna in pokrov privarjen,
dene se jo na toplo (20 stopinj) ter pusti tam nekaj
ur stati, potem se z roko na dno in pokrov pritisne,
ter pogleda, ¢e morebiti surovo maslo ni kje ven
prislo. Za ta slutaj treba je skatljo Se enkrat na do-
titnem prostoru zavariti.

Tretje vrste zavoj za surovo maslo obstoji v tem,
da se surovo maslo dene v lesene Skatlje, katere so
od znotraj s pergamentuim papirjem previecene, ali
pa, da se kosi surovega masla v kocke stisnejo, v tak
papir zavijejo, ter v lesene Skatlje vlozé. 5 kilogram.
pergamentnega papirja stane 1 gld. 20 kr.

Delenje surovega masla v kocke ,
ali sploh robate kose, koji se potem T
zavijajo v papir, zvrsi se lahko sstro- ™" &
jem (pod. 50.) Ta stroj vpodablja kose
od '/, do 2", kilogr., ter vtisne kosu sg=
ob enem tezo, tvrdko ali pa katero Sl
drugo podobo. Pod. 50.

Zadnja dva nacina surovo maslo hraniti, sta v se-
danjem dasu posebno vazna postala, ker stane posi-
Jjanje po posti po vsi Avstriji in po vsi nemski drzavi
za b kilogr. le 30 kr., toraj pride voZnina z voznim
listom vred na kilogr. surovega masla na 8 do 10 kr.

36.Ravnanje s pokvarjenim surovim maslom.

Ako je surovo maslo grenko, Zaltovo ali sploh
slabega okusa postalo, zdrobi se v majhne kose ter




" dene v pinjo, v koji se je ravnokar pinilo, ter se z
ostalim pinjenim mlekom vred 15 do 20 minut pocasi
pini.

Preostajalo bi mi 8e govoriti o izdelovanji masla
in sira. Kar se tite prvega, ne zdi se mi potrebno
kaj o tem pisati, kajti nase gospodinje imajo v tem
opravilu toliko praktiéne izvedenosti, da bi bilo odved
pisati o tem. Maslo je tem bolje, ¢em bolje je surovo
maslo ali sploh ravnanje z mlekom.

Da bi popisal izdelovanje sira, prekoracil bi meje
obsega tega spisa, sicer je pa moje mnenje, da navod
k izdelovanju sira brez prakti¢nega dela ni¢ ne koristi.

Citatelje ,Mlekarstva“ pa naprosim, naj se zarad
pojasnil te ali one reéi v tej stroki kmetijstva blago-
volijo obrniti na pisatelja tega spisa, kateri jim bode
radovoljno po svoji skromni modéi odgovarjal in sve-
toval.

Opomba. V spisu navedene toplotne stopinje veljajo za to-
plomér po Celziju (C.)
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Izreja in krma mol/nv uowdl
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0 spremembi mleka

. Posnemanje smetane od mleka
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Odlotevanje smetane s pomocjo sredobezne sile .
. 0 izdelovanji surovega masla
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. Navadna pinja .
. Lefeldtov stroj za pm]en]e
. Ahlbornov stroj za pinjenje .



. Holstanjski vertikalni stroj za pinjenje

Amerikanska gugalna pinja
Centrifugalni stroj za pinjenje

. Angleski stroj za pinjenje
. Lavoisyev stroj za pinjenje

Pinjenje kisle smetane
Pinjenje sladke smetane
Pinjenje mleka .

. Ravnanje s svezim, surovim maslom
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Solenje surovega masla

. Barvanje swovega masla
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