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. EessOna.

Eriteaduse omandamine valmistas meie piima--
talituste juhatajatele ja meieritele siiamaale palju-
raskusi, sest et Eesti keeles sellekohased Operaa-
matud puudusid. Selle puuduse kOrvaldamiseks
olen piilidnud kdesoleva raamatu nii kokku seada,
et tas vOimalikult "'kdiki tdhtsamaid piimatalitusesse
puutuvaid téoharusid selgitataks. Kuigi mdned ained
vahest liiga lihidalt on késitletud, vOiks see siiski
paile eritundja ka pollumehele ja igale asja-armas-
tajale oma jagu huvitust pakkuda.

Raamat on koige pédlt neile mddratud, kes
minu esimese raamatu ,Piimatalituse Opetuse“ teo-
reetilise osa juba 14bi on Oppinud ja kellel teatav
vilumine piimatalituse alal on. Piimasaaduste val-
mistamise Kkirjeldustes olen Iihidalt kokku vdttes
pohijooni liles seades pddasju selgitanud, kuhu poole
tuleb piitida, vdhema tédhtsusega seletused on &dra
jaetud.

Tartus, veebruar 1920.
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. Piimasaaduste valmistamine.

Puhtus ja puhastamine.

Esimene paitingimine koigi piimasaaduste valmistamise
juures on see, et piimatalituses peab tédielik puhtus valitsema.
Kui puhtus puudub, siis ei aita {ikski tarkus ega kauaaegne
vilumine, Paraku on neid piimatalitajaid veel vahe, kes
puhtusest Oieti aru saavad ja seda hinnata oskavad. Paa-
asjalikult peab piinlikku puhtust just nende asjade juures
pidama, mis piima ja koorega kuidagi kokku puutuvad.

Moéni paneb kiill vilise pailiskaudse puhtuse paile
suurt rohku, aparaadid ja masinad on viljast poolt ldikivad,
aga sisemised osad, mis mitte silma ei puutu, on hoole-
tusesse jdetud. Niituseks on piima vastuvétmise vanni
kiiljes olev kraan seest mitu nidalat puhastamata halvaks
ldinud kollase piima’ saastaga koos,.niisama ka teised piima
chk koore kraanid, torud ja nende iihendajad, sagedasti ka
jahutaja kaane alumine d4r. Nende nimetaiud asjade sisse
kogub kollast kontsa, mis muud ei ole, kui madanema
ldinud piim. See sisaldab milliardisid kahjulikke pisielukaid,
isedranis madaniku-batsillusi, kust nad siis kergesti piima
~ ja koore sisse pdadsevad.

Mis aitab siin puhas piim, kui meie ta oma aparaatide
paal dra rikume! .

Mitmel pool on vdimasin pailt niha ilusasti puhas,
aga kui nuusutame, siis tuleb sellest hapu ja sumbunud
I6hn vastu. Kaabime kiilintega, siis jadvad kiiiine alused
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musta kontsa tdis. Sagedasti ndeme, isedranis voivalmis-
tajate kombineeritud masinate juures, et voi masina kiilge
llakkab, isedranis masina otsa laudade kiilge. See on tun-
demargiks, et masin seest rasvane on, mida puu omale
juba sisse on tdmmanud.

Iseenesest moista, et sarnases seisukorras olevate apa-
raatide ja masinatega valmistatud voi kaua héi ei seisa, sest
pisielukad teevad ka voi sees oma hévitavad t66d edasi

Koik plekist kui ka puust néud ja riistad tulevad pidile
166 10ppu esiti killma ehk leige veega kergelt iile pesta
ja selle jarele palava veega, millele pisut soodat juure on
lisatud (puust asjadele on parem lubjavesi) harjaga pohja-
likult puhtaks niihkida. Lopuks tuleb puhta palava veega
iile pesta ja loputada, et sooda mitte kiilge ei jddks, mis
voi padle oige halvasti mojub.

Piima vastuvdtmise ja kaalu vannid, isedranis nende
pohjad, niisamuti ka koorelahutaja taldrikud ja teised ple-
kist jaod tulevad ritikuga kuivaks piihkida, muidu voivad
nad roostetama minna. Koorelahutaja taldrikud ja teised
osad tulevad t66 vaheajal kuivas kohas alal hoida®).

Eelsoojendaja ja pastorisaator tulevad piile t60 10ppu
kohe kiilma vett tdis lasta, et kinni pdlenud piima kiht
pehmeks liguneks, parast tuleb sooja nérga sooda vee ja
harjaga pohjalikult puhtaks teha ja puhta veega iile uhtuda.
Tuleb ette, et piima kiht pastorisaatori kiilge vagisi kovaks
tikub kivinema, siis peab pastorisaatori isedralise, selleks
otstarbeks valmistatud piimakivi havitaja ainega puhtaks
tegema, mida ‘'veega virvi paksuseks tuleb segada ja pdile
midrida. Umbes 10 minuti jdrele on kinni pdlenud kdonts
nii pehme, et seda kergesti harjaga &4ra voib pesta; ndu
ndeb siis vilja kui uus; see abindu ei riku ka tina. Piima-
kivi hdvitamise aineid tuleb viga mitmesuguste nimede all
kaubale, mille keemiline kokkusead vabrikantide saladus on.

*) Koorelahutaja trumli sisse kogunenud mustus tuleb dra poletada
sest et see eneses mitmesuguseid haiguse-idusid varjab.
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Hadapérast voib ka soodat ja lubjavett, mélemaid iihe
palju kokku segades tarvitada. Need vedelikud soéovad
tina, sellepdrast ei tohi nad mitte kanged olla. Pé#iasi on,
et pastOrisaatori auru-ventiil peab tditsa kindel olema. Laseb
see auru ldbi, siis on vdga raske nimetatud aparaati puhas-
tada, sest ta poletab kdntsa pesemise ajal kinni, kuigi kdnts
kiilma veega enne pehmeks sai leotatud.

T66 algul tuleb eelsoojendaja, pastorisaator ja jahutaja
enne kiilma, puhta veega iile uhtuda, siis ei poleta ta piima
ega koort nii kinni. Auru-ventiili ei tohi pastorisaatori juures
enne lahti teha, kui tal juba !'/,—'/; osa koort sees on.
Ventiil avatakse dige vidhe-haaval, kui koor juba torust pea-
aegu vilja tulema hakkab. Peaks algul torust vilja tuleva
koore temperatuur liig madal olema, siis tuleb see pastori-
saatorisse ehk piima sekka tagasi valada. Kui auruventiil
kohe alguses lahti tehakse, nii pea, kui koor pastorisaatorisse
ldheb, siis pdletab ta seinte kiilge Shukese korra kinni, mis
sooja ldbi ei lase. Siis on peaaegu vdimata koort teatava
korguseni kuumendada. Paraku tuleb sarnaseid vigu oige
palju ndhtavale, misldbi terve piimatalitus tootamise ajal
auru tdis on, mille niiskus rihmad libisema paneb ja @ra
rikub, iihtlasi edendab ka see hallituse tekkimist. Padlegi
raisatakse sarnases kohas asjata palju auru, ilma et seeldbi
otstarvet kitte saadaks.

Piima ja koore torud tulevad jargmiselt puhastada:
Esiti tulevad nad kiilma ehk leige veega l4dbi uhta, siis
palava soodavee ja sellekohase pikavarrega harjaga libi
puhastada, selle jirele aurutamise sisseseade juures vee ja
auruga 1dbi puhkuda.

Vbivalmistaja (kombineeritud véimasina) puhastamine :
Kui v6i on vilja voetud, siis valatakse kiilma vett masinasse
ja lastakse ta natukene kdima, et piima osakesed vilja
saaksid uhutud. Niiiid kallatakse see vesi vilja ja vala-
takse hdsti keeva vett masinasse, lastakse masin sellega
viasemalt 15 minutit kdia, voiloomise kiirusega, kus juures
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ka mitte dra unustada ei tohi ohku vdlja lasta, muidu vGi-
vad otsa vaate-klaasid 16hkeda. Vihemalt kaks korda na-
dalas tuleb keevale veele soodat ehk kanget lubjavett juure
lisada, viimase sees aga ei {ohi milgi tingimiszl kovu
lubjatiikke ehk kivikesi olla, mis kergesti masina 4&ra rik-
kuda voivad. Niiiid lastakse vesi maha, valatakse puhast
palavat vett sisse ja pannakse masin veel 5 minutiks kdima.
Siis ‘jdetakse masin seisma, lastakse vesi vilja, tehakse
ko6ik luugid ja augud lahti, puu on niiiid palav, mispdrast
ta ruttu kuivaks aurab.

Masina pohjad ehk otsalauad, kuhu kdigu ajal vesi
mitte nii kovasti pddle ei 160, tiikivad rasvaseks jadma,
kuhu siis v6i kinni ja4b ja maarima hakkab. Selleparast tuleb
neid hasti silmas pidada ja sagedasti palava sooda- ehk
lubjavee ja harjaga hodruda. Kui sooda- ehk lubjaveega
puhastatakse, siis peab masina péile selle pohjalikult puhta
veega dra uhtuma. : :

See puhastamise viis kdib ka Holsteini ja teiste vaoi-
masinate kohta. lialgi ei tohi pesemise I6pul voi-
masinat, olgu see mis tahtesugust siisteemi,
ega vOi pressi, kiilma veega iile uhta,; nii kui see
paraku mitmel pool viisiks on, vaid ikka voimalikult o6ige
palava veega. Muidu seisavad need riistad alati mérjad’ja

hakkavad kopitama ning hallitama.
: Oige sagedad nihtused on, et v6i pressi kiilge kinni
kleebib, misldbi voi pressimise juures kergesti rasvaseks
1dheb ja tootamist marksa raskendab. See on tundemérgiks,
et press rasvane on, mis juba puu sisse on tunginud. On sar-
nave dpardus juba olemas, siis ei saa hariliku puhastamisega
enam korda, peab kangemaid abindusid tarvitusele votma:

1) Pressi ddres olevad veeaugukesed tulevad pergamendi
paberiga kinni toppida, selle jdrele valatakse kanget palavat
seebikivi sulatist padle, jaetakse minutit 10—15 seisma,
padle selle lastakse osa vedelikku maha, hodrutakse press
kova harjaga tublisti iile ja pestakse palava veega puhtaks.

4
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Viga hdd on ka puhastatud kalium causticum. See
on aga palju kallim, kui liht seebikivi. Selle kange vede-
likuga ei maksa pressi iileni pesta, vaid ainult neid kohti,
kus voi kinni kleebib, tuleb mitu korda iile méadrida ja
harjaga hoodruda.

2) Viga hidsti puhastab ka viadvlihape. ~Kuid tal on
ainult see viga, et ta sageda tarvitamise jarele raudosad dra
s6ob, aga kui need kohe sooda- ehk lubjaveega iile pestakse,
siis ei tee viga. Voib ka dratarvitatud vddvlihapet votta:
piimaproovimise puhul valatakse butyromeetnte seest terve
segu more savist potikese sisse ja hoitakse pesemise tarvis
alal, see puhastab piris histi. Véimasinad tulevad enne
koore sissevalamist palava ja siis kiilma veega uhtuda.
Voi pressi peab alati enne pressimist keeva veega hasti
dra pesema ja siis kiilma veega iile uhtuma.

Porandad, trepi astmed ja koik nurgad tulevad lubja
veega sagedasti pesta.  On kuskil pdorandad kollakasval-
getest, poletatud savikivi tahvlikestest, nii kui valjamaal
harilikult igas piimatalituses, siis on jargmine puhastamise
viis koige rohkem tarvitusel: Esiti pestakse kiilma veega,
siis kiifiritakse sooja vee ja porandaharjaga puhtaks ja
vhutakse kiilma veega iile. Aga viahemalt kaks korda na-
dalas tuleb palava roheliseseebi ja soodaveega puhtaks
kiiiirida. Selleks voetakse moni 15 toobiline vana plekk
nou, lastakse iile poole vett sisse ja lisatakse tiikk soodat
ja /5 -1 nael rohelist seepi juure ning aetakse aurutoru
all keema, kus seep ja sooda #dra sulavad. Seda segu va-
latakse vdhehaaval pesemise juures porandale, kus juures
harjaga tublisti hooruda tuleb.  Kraanide alla tekivad po-
randa piidle pruunid roosteplekid. Nende puhastamiseks
peab pisut vddvlihapet veele juure lisama.

Olivarviga ehk mone emaljega virvitud uste, seinte
jne. pesemiseks tuleb dige vahe rohelist seepi veele juure
lisada, aga ettevaatlikult, et ta mitte vérvi &ra ei sooks,
selleparast tuleb ka kohe puhta veega iile uhta.



On piimatalitus mustusest iilekdte ldinud ehk sinna
moni teatav voiviga sisse pesitanud, siis tuleb autaaniga
pubastamine .ette votta. Autaani miitiakse kauplustes plekk
toosidega. See on kaaliumi f{ilihappe ja formaliini segu,
mis teatava vee hulgaga iile valades kanget formaliini gaasi
ja auru siinnitab ja see on koige kangem pisielukate hévi-
tamise abindou, piilegi tungib gaas iga prao ja pilu vahele.
Miiiigil olevate karpide pédle on iilestdhendatud, kui suure
ruumi kohta teatav pakk mdiidratud ja kui palju vett tarvi-
tada tuleb. Nii pea, kui ta veega iile valatud ehk vette
pannakse hakkab ta kohe kangesti aurama ja keema. Ak-
nad ja uksed tulevad sel ajal tihedasti kinni hoida ja piima-
saadused peist ruumidest, kus puhastus ette voetakse, vilja
viia. 2--3 tunni pdrast voib ruumi tuulutama hakata ja
see on varsti puhas ja 6hk hda, kopitanud ehk sumbunud
hais on kadunud.

Piimatalituse ruumid tulevad vdhemalt 2 korda aastas
iilelubjata, kus juures lubjaveele 2—3%, vasevitrioli (cupr.
sulf) juure lisada tuleb, mis hallitusseente siginemist
kindlamini takistab kui paljas lubi. 3

On mdnes ruumis, ndituseks juustu keldris, voihoidmise -
ruumis jne. hallitus suurel viisil véimust vétnud, siis tuleb
enne lupjamist pohjalik pulhastamine ette votta. Koige mo-
juvamad abindud selleks on:

1) Vadvliga suitsetamine. Selleks pannakse harilikkn
kollast vaavlit mone plekitiikiga hddguvate siite paidle po-
lema. Aknad ja uksed pannakse kinni ja lastakse 4 - 8
tundi mojuda. Péiile selle tulevad koik augud avada, et
vaavli 16hn dra kaoks. Iseenesest moista, tulevad piima-

saadused suitsetamise ajaks teise ruumi kanda.

Niisuguseid ruumisid ei voi vddvliga mitte suitsetada,
kus raud asju ja masinaid sees on, sest suitsu (gaasi) labi
tekib asjade pdile, vadvlihape, see paneb raua roostetama
ja rikub dra.
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2) Viga hdd on sarnases kohas iilemal tiahendatud
autaaniga ehk formaliiniga puhastamine, mis selle poolest"
veel parem on, et ta mingit halba 16hna jédrele ei jata, kuna
vaavli hais ennast mitu pdeva tunda annab.

Hallituse-seened on suured pnmatahtuse vaenlased,
vilja arvatud ainult méned kasulikud kultuurhallitused. Igal
pool, kus nad ndhtavale tulevad, rikuvad nad piima ja selle
saadusi. Kus niiskust, sddl on nad virgad siginema, sest
niiskuses on nende armsam pesapaik. Sellepdrast peab
piimatalituses korraliku ohuvahetuse eest hoolt kandma.
Sagedasti ndeme niiskete seinte ja lae pail esiti dige pisi-
kesi muste punktikesi, mis aegapidi suuremateks mustadeks
plekkideks muutuvad. See on visa hingega hallituseseen
Cladosporium herbarum. Nii pea, kui sarnased plekid ilm-
siks tulevad, peab nad kohe #ra hdvitama, 2—3 protsendi-
lise raua- ehk vasevitrioli veega iile pinseldades, ka véavli-
hape, kui seda umbes 5—10°/, veele juure lisatakse, on
viga mojuv abindu. Paile selle tuleb sein kohe iile lub-
jata, — lubi peab piimatalituses ju alati kaepdrast olema.
Juustu lauad, vormid, koorepressid jne. tulevad sagedasti
lubjaveega pesta, sest nende kiiljest padseb hallitus kdige
kergemini saaduste kiilge.-

Juustu riided ja riatikud tulevad koige enne kiillma ehk
leige veega ja selle jdrele palava veega, kuhu vahest ka
pisut soodat juure lisada voib, puhtaks pesta.  Saavad
nad kohe palava veega pestud, siis jddvad munavalge ained
sisse, mis ennast kovaks tdmbavad, selle tagajarjel murduvad
siis ratikud ja riided kergesti katki ja ei pea kuigi kana vastu.

Lopuks oleks veel tihendada, et iitks parematest abi-
noudest hallituse drahoidmiseks niihdsti kivi- kui ka puu-
majade juures on ,antononiin“, mis kollakas-punase Kiti
ndol miiiigil on. Puule on ta piddlegi veel sellepdrast viga
soovitav, et see puud mddanemise eest kaitseb.

Tarvitamine on jargmine: 100 osa vee kohta vdetakse
2 osa antononiini; ‘esiti tuleb pisut kiilma voi leiget vett
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votta, millega see ithtlaseks paksu varvi sarnaseks pudruks
segatakse, siis lisatakse iilejadnud osa vett juure, mis
70°C soe, segatakse l4bi ja siis voib kohe pinsliga varvima
hakata. Kui seinad ehk.lagi enne oige paksu hallitusega
koos on, siis tuleb hallitus enne kova harjaga 4ra kratsida
ja paar korda iile tdmmata. Kui antononiin dra on kuiva-
nud, mis 6ige ruttu siinnib, siis voib seina kohe iile lub-
jata ehk virvida. .

Praegusel ajal, kus ,autaan®ja ,antononiin“ tihti kétte-
saadavad ei ole, peame nende asemel lihtsamaid saadaval
olevaid aineid tarvitama.. Autaani asemel v6ib harilikku
40°/, formaliini tarvitada. Iga kantmeetri ruumi kohta vée-
takse umbes 25 kantsentim. formaliini, valatakse pangi voi
mone muu ndu sisse, sellele lisatakse niisama palju vett
ja teine niisama palju kalium hypermanganicum juure.
Viimase aine juurelisamise tagajirjel hakkavad formaliin
ja vesi kangesti aurama, aknad ja uksed peavad sel ajal
kinni olema, niisama kui autaaniga aurutamise juures. Keldrid
voib vdavli suitsuga puhastada.
: Antononiini asemel v01b viga hasti raua vnrloll (ferr.
sulf.) tarvitada. \

P#i puhastusaineks jadb ikkagi lubi; seda on meil
omalt maalt kiillalt saada, ta .on vdrdlemisi odav ja iili-
kasulik aine piimatalituses.

Ajalooline iilevaade.

Ringjooksu joud ja koorelahutamine.

Nagu teada, lahutatakse koor piimast ringjooksu jou
abil dra. Viskamise ehk tiirutamise 14bi lendavad raskemad
kehad kaugemale, kuna kdige kergemad keskpunktile kdige
ldhemale jadvad. Niisama mojub kange ringjooksu joud
ka piima paile: raskemad osad tungivad kaugemale, kuna
kergem osa, see on koor, ringjooksu;keskpunkti jaab.
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Seda tiahele pannes ehitas insener Lefeldt esimese koore-
lahutaja 1874. aastal, mis muud ei olnud, kui kaks viikest
- pange, mis rippusid o6ige telje kiiljes, nagu kaelpuu otsas:
sellel oli keskel piistvoll sees, mis hammasrataste abil
kdima pandi. Panged valati piima tdis ja vuristati aparaati
tiikk aega; kui see seisma jdeti, oli piimal koor pdil, mis
lusikaga dra riisuda tuli. Seega oli uus koorimise pdhjus-
mote leitud. Niitid alles hakati masinaid selle pdhjusmdétte
jarele ehitama, aga esimesed koorelahutajad olid kiill
Oige puudulikud. Asi paranes varsti: aastal 1879 olid juba
mitmed siisteemid ilmunud, koige tdhtsamad nende seast
olid: Lefeldti, De Lavali ja Burmeister & Vaini omad,
millega juba tegelikult tootada vois. Aastal 1886 ilmus
ins. Dr: De Lavali poolt esimene tegelikult kolbuline kasi-
koorelahutaja miiiigile. ;

Aastal 1891 leidis Bechtolsheim esimesed koorelahutaja
taldrikud iiles, mille valmistamise Ooiguse ta De Lavalile
dra miiiis ja sest ajast padle nimetati seda koorelahutajat
,Alfa Laval“. See taldriku siisteemi iilesleidus oli iilitdhtis,
koorelahutaja 14bitootamise voime sai viga palju suurendatud
ja koorimine palju puhtam, kui teiste siisteemide juures.

Niiiid on koorelahutajaid viga palju siisteemisid, moned
on ka enne turule ilmumist ja teised jélle liihikese aja
praktika jdrele hingusele ldinud. Missugune siisteem koige
parem oleks, on raske iitelda, sest tehnika tootab tdienda-
mise-alal alalopmata vdisteldes edasi, uued siisteemid ilmu-
vad ja iga vana vabrik piiiiab ka oma masinaid tdiendada.
Padnduded koorelahutaja juures on: .l) terav koorimine,
2) kerge kiik, 3) vastupidavus.

Eestis on auru-piimatalitustes kdige rohkem tarvitusel
koorelahutajad ,Alfa Laval“ ja ,Westfalia“, pdile nende
mones ka ,Baltic* ja ,Titan Aleksandra“. Kﬁsi-kdorelahu-_
tajatest on koige rohkem tarvitusel ,Alfa Laval“, ,Baltic*,
.Melotte¢, ,Lacta“ ja paiguti ka ,Globe“, ,Domo“ ja mit-
med teised Rootsi koorelahutajad.



Joonistus nr. 1. Joukoorelahutaja ,Alfa-Lavali“
labildige.
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A — piima kraan.

b — ujuja (regulaa-
tor).

B — piima sisse-
jooksu kauss.

I"— piima sisse-
jooksu toru.

- JI— paalmine plekk-

kaan iihes koore
viljavoolu to-
ruga.

Zl E — alumine’ plekk-

kaan kooritud
piima véljavoolu
toruga.

K — kaante hoidja
iihes konguga.

3 — kaante hoidja
kinnitaja.

H — kaela laager.

[—trumli telg.

I{ —trumli telje pi-
derdngas.

JI— tiguratta pussi-
de midrimise

nou.

M — vaskne tigura-
tas.

H — oli viljalask-
mise kraan.

O — tiguratta telje

- pikk puss.

Pl s tiguratta telje

keskmine puss.
P-— tiguratta telje
lithikene puss.
C — tiguratta telg.
I — tiirude lugeja
kell.
Y —iilemine taldrik.

@ — koore kruvi.
X — kesk risttiikk.

1] — trumli kaasa-
votja.

Y — trumli pdd.
ul— gummi
rongas.



a— »  pdd terasrongas. 4 — pohja laager komplet.

0 — trummel ilma teljeta. #— , laagri oli kogumise tops.
8 — trumli taldrikud. H— ., X » Viljalaskmise
2—oli tilgutaja klaas. tops

s ki o klaasi hoidja o — pohja laagri 6li vdljalaskmise

kraan
n--rihma kahvel.
p —rihma seib, tootaja.

e —trumli kinnitamise kruvi.
orc — keervolli pdi.
3 — iilemine puss.

u — keervoll. e »  vaba, :
i —alumine puss m —vaba seibi miidrde karp iihes
0 ke G kaanega.
> _k;e{t‘:.adlh te:as Wneittm -vedruy_pide rongas vaba seibi jaoks.
e ¢ — pide seib.

Joonistus nr. 2. Joukoorelahutaja ,Westfalia“ iileiildine vaade.
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"Joukoorelahutaja ,Westfalia® labildige.

l
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Joonistus nr. 3.
A —piima sissejooksu kauss. I — kaela laagri silla kruvi.
B —koore kruvi. K — pédilmise volli toke.’
C — trummel. ~ L — tiguratas.
D—trumli kinnitamise kruvi M — alumine puss.
kest. N — telje otsa tapp.
E —trumli kinnitamise kruvi. O — rullid.
F—+4, juhtija rongas. P — pohja laagri vedru.
G —kaela laager. Q — pohja laagri oli \aljalaskmnse
H —kaela laagri sild. kraan.

\
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R — piima sissejooku toru. | —pohja laagri mutter.

S —trumli kaasavotja pdd. m — pohja laagri alumine osa.

T — trumli gummi rongas. n— gummi alused.

U — taldrikud. : o — vundamendi kruvi.

V —oli tilgutaja klaas p—suur sdddmise rongas.

W —oli torukene. g —rihma litkkaja kahvel.

X —oli klaasi hoidja kruvi. r—vaba seib.

Y —kaela laagri vedru. s — ithendaja vedru.

Z —Xkaela laagri vedru tift. ¢t —suur laagri puss.

a —kaela laagri oli piiiidja kauss. u — médrija puss.

b — iilemine voll. v— viike sdddmise rongas.

¢ —suur liuk. w — kaasa vodtja rongas.

d — iilemine puss. ' x -— kindel seib.

e — keervoll. | y—rihma kahvli pindel.

f— veo kambri luuk. z—rihma kahvli kandja.

g —0li torukene. a—tiguratta telg.

h —veo kambri 0li viljalaskmise 3 — tiirude lugeja kell.
kraan, v — viike laagri puss.

i —veo kambri 0li kogumise karp. ¢ —kinnitaja puss.
k — pohja laagri kahvel.

Aastal 1889 ilmusid esimesed vGi separaatorid — ndnda-
nimetatud radiaatorid turule. Radiaator koorib piima dra ja
_ 166b iihtlasi otsekohe ka voiks, nii et piimatalituses voi-
masinat tarvis ei olegi.

Alguses valitses nende vastu suur huvi ja neist loodeti
palju hdad, neid seati mitmel pool iiles, ka meie maal olid
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moned iiksikud tootamas. Aga viimasel ajal on nad pea
igalt poolt kadunud, ménel maal véib neid ainult veel
linna piimatalitustes leida, kus véi kohe virskelt miiiigile
laheb. :

Péadpuudused selle masina juures: on: 1) V56i ei saa
had, sest koort ei saa selleks tarvilikult ette valmistada,
mis voi valmistamise juures just p4dasi on. 2) Masin ldheb
kergesti rikki ja tema parandamine on oige keeruline.

Koorelahutaja iilesleidmisega algas piimatalituse alal
uus ajajark: tema abil oli voimalus kerge vaevaga suuremat
hulka piima 4ra koorida ja voiks iimber todtada, mille
tagajdrjel esiti aktsia-seltsid ja parast pollumeeste eneste
korraldusel iihispiimatalitused elule tousid. Uhes sellega
ilmusid ka mitmesugused moodsad piimatalituse masinad,
mida enne ei tuntud, nagu mitmesugused piima eelsoojen-

dajad, pastérisaatorid, kombineeritud véimasinad, koore ha-
pendamise vannid june.

Enne koorelahutaja iilesleidmist oli voGitoostus viga
vilets, sest piima koorimine oli védga vaevaline ja puudulik:
piim lasti jahedas kohas niikaua seista, kunni koor piile
tousis. Rootsi méisnik G. Schwartz parandas seda viisi
selle 1abi, et piim plekkndudega jiddvee sees hoiti, millel
hésti paremad tagajirjed olid, selleparast voeti see Schwartzi
siisteem ka omal ajal pea igal pool tarvitusele. Vordlemisi
oli see veel ikka 6ige puudulik koorimine, kooritud piima
sisse jdi 0,9—1,00/, rasva, kuna hdd koorelahutaja koiges
0,05—0,1%/, sisse jitab.

Schwartzi siisteemi tarvxtamlse ajal tehti kolme sorti
void jargmiselt: Piim, mis 12 tundi seisnud, kooriti esimest
korda dra, millest tehtud voi esimest sorti oli (arusaadav,
et selles koores pddasjalikult koige suuremad rasvakuuli-
kesed olid, mis kergemini p#ile tousevad). 24 tunni
parast kooriti jélle, sellest sai teine sort. Piim, mis 36 tundi
ja enam aega seisnud kooriti viimast korda ja saadud koo-
rest tehtud voi arvati kolmandasse sorti.

14



Piima koorimine.

Selle juures tuleb jargmist tdhele panna: Piim tuleb
enne ldbi kurnata ja vdhemalt 35—36°C soojaks ajada
(sest killm piim on tihe, nii et peenemad rasva kuulikesed
temast labku ei anna, need jadvad kooritud piima sisse.
Siigise ajal, kui palju vana liipsjate lehmade piima, mis
paks ja vaigune, siis on soovitav kdérgemalt soojendada,
40—45°C. Kasi piimatalitustes soojendatakse piima plekk

Joonistus_nr. 4. Piima eelsoojen- Joonistus nr. 5. Piima eelsoojen-
daja alumise veoga. daja pididlmise veoga.

noudega palava vee sees, auru piimatalitustes sellekohaste
aparaatidega. /

Koorekeetjad (pastorisaatorid) on niisamasugused, kuvi
eelsoojendajad.
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Koige paremad on need isetdostjad aparaadid, mis vii-
kese kiiruse juures piima ja koort tarviliku kérguseni
tostavad. .

Koik eelsoojendajad, pastorisaatorid ja piima ehk koore
pumbad, mis suurt kiirust tarvitavad, purustavad rasva-
kuulikesi peenikeseks (homogeniseerivad), misldabi kooritud
ja voipiima sisse enam rasva kaotsi liheb ja seega Voi
vdljatuleku padle halvasti mojub.

Koorelahutaja tuleb pikkamisi kdima panna (jou koore-
lahutaja trummel tuleb enne veega tdita). Kui ta ettekirju-
tatud kiiruseni on joudnud, lastakse piim p#éle. Peab  ti-
hele panema, et piima mitte iile ettemairatud hulga sepa-
raatorisse ei lastaks joosta, sest siis ei joua ta piima mitte
hasti puhtaks koorida. Liiga paks koor méjub ka halvasti
koorimise padle, sest koore viljajooksu augud ja taldrikud
ummistavad kinni.  Tahetakse - monikord monesuguseks
otstarbeks Oige paksu rasvast koort saada, siis lastakse
vihe piima paile voolata ehk seatakse koore-kruvi vastavalt,
aga sarnasel korral peab piim 50—60°C. soe olema.

Kui piim on ldbi kooritud, lastakse sooja vett trumlisse, -
et koore ja piima osad vilja uhtuks; selle jarele tuleb
kiilma vett valada, et trummel 4ra jahtuks, muidu on raske
trumli rongast lahti keerata, sest soojuse mdjul on trummel
vilja paisunud, kuna rdongas vilise jaheda 6hu lidbi ennem
kokku tombab. ‘

Koorelahutaja korraliku olitamise paidle tuleb koige
suuremat rohku panna ja hoolega jarele valvata, et &li- -
augud kinni ei ummistaks, ei tohi ka iialgi liiga vedelat
alavddrtuslist oli tarvitada. Koik liikuvad osad peavad
piinlikult puhtad hoitud saama ja vabriku poolt ettekirju-
tatud instruktsioonid tulevad koik tapipailt tiita, siis peab
scparaator kaua vastu ja tootab alati hasti.



Voéiloomine.

Voi seisab padasjalikult piima-rasvast koos. Voi saa-
mine pohjeneb selle pail, et rasvakuulikesed kange rapu-
tamise ja 160mise 1dbi kokku liidetakse ja seega piimast
lahus nahtavale tulevad. Professor Soxhleti uurimiste ja
teooria jarele on rasvakuulikesed piima ja koore sees alla poole
tarretuspunkti jahtunud, aga vedelas olekus. Enne kui nad
endid voiteradeks iithendada véivad, peavad nad tarretanud
olekusse iile viidud saama, sest nii kaua, kui nad vedelad on,
ei iihenda nad endid mitte, otsekui oli tilgadki vee sees.

Alla poole tarretuspunkti jahtunud vedelikud saavad
iileiildse liigutamise ehk pdrutamise J4bi tarretanud olekusse
viidud. Nii tarduvad rasvakuulikesed ka voi 166mise mojul
dra. See muutus ei lihe sugugi kergesti toime, sest igal
rasvakuulikesel on oma Ghukene nahakene iimber, see peab
porutamise ja 166mise libi enne katkestatud saama. Pise-
matel kuulikestel on wordlemisi oma raskuse kohta kdvem
nahakene iimber, mispérast nad siis ka palju visamad en-
did iithendama on, osalt, see on k&ige pisemad, ei iithenda
endid iileiildse mitte — nad jaivad voipiima sisse, kuna
suuremad kuulikesed endid palju kergemalt ithendavad ning
voi kujul ndhtavale tulevad.

Voiterade saamise juures on mdista, et rasvakuulikesed
' mitte vedelast parast suuremateks nidhtavale tulevateks rasva-
tilkadeks kokku ei sula, vaid nad iihendavad endid tarre-
tanud olekus, mida sellest nieme, et vditeradesse piim tar-
retanud osakeste vahele sisse on jddnud. Sellest saame
siis ka aru, mispdrast v4i viljatulek siis parem on, kui koor
enne histi dra jahutatakse, mislabi rasvakuulikesed tardu-
vad. FEt rasvakuulikesed mitte nii ruttu 4ra ei tarreta, selle-
pdrast peab koor vdhemalt 3 tundi jahutatud olekus
seisma 3—6° C juures, parem veel, kui ta 15—18 tundi seisab.

Kokkuvottes voib voi valmistamise kohta jargmist juht-
nooriks votta.

2 Emblik, Piimatalituse op. : 17



Parisi voi. Koor tuleb 90—95°C soojuses pvastérisee-
rida. Kuumutatakse koort veelfkorgemalt, siis kaotab ta

oma hai, peene maitse. Veel
parem on pikendatud pastdrisee-
rimine 15—20 minutit nimetatud
temperatuuri kies. - Et vail hésti
keenud maitse oleks, nagu seda
Venemaa turg nouab*), ei tohi
piile pastoriseerimist koort mitte
jarsku dra jahutada, mis keenud
maitse dra kaotab, vaid pikka-
misi; selleks lastakse jahutajast
vihem vett 1dbi voolata, nii et
koor umbes 20—25°C #ra jah-
tub. Pdiile selle tuleb koor plekk-

Joon. nr. 6. Koorejahutaja.

noudega kiilma vee kasti panna, kui sellekohast koorevanni

Joon. nr. 7. Kisi-vdimasin ,Viktoria“ (Triumph).

ei ole. Veele tu-
leb ka jaad juu-
re lisada, nii et
koor voimalikult
4—6°C dra jah-
tuks. -
Jargmisel pée-
val tuleb ta voiks
liilita. Voéimasi-
naid on vdga mit-
mesuguse ehitus-
viisiga olemas ; .
koige tahtsamad
neist on: Kkési-
masin , Viktorias,
jouga tootav
Holsteini masin

*) Léddne-Euroopas on keenud maitse polatud ja arvatakse voi veaks.
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ja kombineeritud vdimasin ehk vdi-
valmistaja.

Voiloomise temperatuur (see on
koore soojus vdil6omise algul) on
umbes 6—16¢ C vahel, mida aga
mitte tidpipaalt ette kirjutada ei voi,
sest seda mé#dravad viga mitmesu-
gused tingimised ja kohalikud olud
lahemalt &ra, nagu koore paksus
(rasva °/y), vdimasina siisteem, selle
kiirus, voimasina tditmise rohkus,
see on, kui palju koort korraga
masinasse valatakse, ja isegi karja
toit avaldab oma méju.

Keskmiselt ei tohiks koore soo-
jus 160mise algul suvel mitte iile Jo et B
10—120 C ja talvel 12—16° C olla Holsteini voimasin.
(suvel paksema koore juures keskmiselt 7—8°C, talvel
10—12°C).

Auru-piimatalituses tuleb nii korraldada, et 166mise-
aeg Holsteini masinaga umbes 35—45 minutit ja kombinee-
ritud véimasinaga (vdivalmistajaga) umbes 45 m. — 1 tund
kestab. Kaisi-piimatalituses ,Viktoria“ masinaga 45 m. —
1 tund. Laheb koor Gige ruttu véiks, 15—20 min. jooksul,
siis on kindel, et vdga palju rasva petipiima sisse jdib.
Liiga kaua kestev voiloémine mojub halvasti voi hddduse
(konsistentsi) péile.

Mida paksem ehk rasvasem koor ja mida kiirem ‘masina
kdik, seda madalam tuleb vo6il66mise temperatuur votta.
Mida vedelam ehk lahjem koor ja mida aeglasem masina
kiik, seda korgem voib 160mise temperatuur olla. Kaiki
neid olusid tdhele pannes leiab vilunud meier varsti oma
piimatalituses koige kohasema vo6iloOmise temperatuuri kitte.
Pédd-eesmirk selle juures on, et voi tditsa hidd saaks ja
petipiimasse voéimalikult vdhe rasva jddks, auru-piimatali-
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Joonistus nr. 9. Kombineeritud voimasin (voivalmistaja)..
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tuses 0,256—0,45°/,, aga mitte iile 0,5%/, ja kési-piimatalituses
mitte {ile 0,69/,.

Viaga kahjulik on, kui véimasinasse korraga liig palju
koort valatakse, sest siis kestab voi 166mine kaua ja palju
rasva jaab petipiima sisse. Moned katsuvad siis selle 1dbi
l66miseaega lithendada, et nad voimalikult korge 166mise-
temperatuuri votavad. Selle tagajdrjel jaab aga petipiima
sisse 1—1,2%/, ja enamgi rasva, mille 1dbi Gige suurt kahju
saadakse. Ei tohi iialgi tanast vdrsket ilma jahutamata
koort eilsega (mis hasti dra jahutatud), segada, et siis
ithes kohe voéiks liiiia: see mdjub niihdsti voi héiéiduse\
‘kui ka voi viljatuleku padle halvasti.

Peab seda silmas pidama, et just koore jahutamisel
kohe padle pastoriseerimist voi hddduse ja vidljatuleku kohta
kdige suurem tdhtsus on; ilma selleta ei aita iikski abinéu —
voi saab ikkagi pisut mairdiv ja petipiima sisse jadb palju
rasva. On olukerd niisugune, et v6iloomist mitte teiseks
pdevaks ei saa jatta, siis peab ometigi koor enne vihemalt
3 tundi madala (4—6° C) temperatuuri juures seisma. '

Kui palju koort v6ib véimasinas korraga
voiks liitia?

Kombineeritud masinasse ei tohi mitte iile 40°/, masina
iileiildisest mahtuvusest koort valada, ka vdhem kui 109/,
ei tohi seda olla. Holsteini masinasse ei voi iile 50°/, see
on poole kirnu suurusest valada ja ei voi ka vdhem Kui
/s olla. ,Viktoria“ masinasse (kisi-) ei tohi iile !/; vaadi
mahtuvusest koort tdis valada.

Voi peab loomise 1opul ikka terades olema,
umbes nisu- ehk vikitera suuruste kuulikestena. Seepédrast
ei tohi mitte liiga paksu (rasvast) koort votta, mitte {ile
25—28%, rasva. Kui 1660mine on 16pule joudmas, mille
silmapilku tundma ja tahele panema peab, valatakse voi-
masinasse pisut histi kiilma vett, ehk héasti peenikeseks
tambitud jadd, nii et temperatuur 1—3 kraadi madalamale
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vajub. Siis ldhevad voiterad kdvemaks ja erinevad paremini
- petipiimast. Parisi véid ei ole talvel tarvis palju pesta,
sest see votab peenikese maitse ja 16hna dra. On hii vesi,
siis voib void sdela pdil pisut veega iile valada; kui vesi
kahtlase vairtusega on, siis on parem pastdriseeritud ja ara-
jahutatud kooritud piimaga iile valada *).

Viljaveo- (eksport-) voi. Et voi konsistents ja maitse
laitmata saaks, tuleb koor 80—90° C. kies pastoriseerida
(ka siin on pikendatud keetmine parem, 15 min. 75—85° C
kédes) ja selle jarele jarsku voimalikult 5—3° C. piidle éara
jahutada. Selle temperatuuri kdes tuleb teda vahemalt 3 tundi
seista lasta ja siis hapendamiseks 12—15° C soojaks teha.

Haad puhas-kultuurhapet voib 6—10°, juure lisada.
Tuleb nii juhtida, et koor umbes 15—20 tunni jooksul paras
paks oleks; mida ainult vilunud meier tunda v6ib. Esimese
3—4 tunni jooksul peab koort sagedasti ldbi segama.

On piim hésti puhas, siis-tuleb vihem kultuur-
hapet juure lisada ja hapendamise tempera-
tuur voib korgem olla, ning fimberpd6rdult —
mida mustem ja halvem piim, seda rohkem
liheb kultuurhapet ja seda madalam olgu
hapendamise temperatuur™),

Enne voiks 160mist tuleb koor jille dra jahutada kunni
8—15° C., selle jarele, kuidas kohalikud olud ja aasta-
aeg nouavad. Ei ole mitte soovitav, et koor emam Kkui
249/, rasva sisaldaks, koige parem on 20 ja 24°/, vahel hoida.
Voi tuleb peenikese viki ehk noopndela-pdd suurusteks
teradeks liiiia, hésti dra pesta, 3—5°, kdige paremat soola
juure lisada ja moni kord labi pressi lasta. Parast, kui
sool on sulanud, tuleb véi nii 4ra pressida, et ta mitte iile
12—13,5%, vett ei sisalda. Voi peab pressimise juures pa-

*) Piimaga pestud voi maitseb kiill ‘h#d, aga ei seisa kaua: liheb
ruttu rikki ja hallitama.

##%) Kultuurhappe valmistamisest ja koore h‘apendamlsest vaata
raamatu esimese ande 16pul pdhjalikumalt.
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ras kova, tihe, olema, muidu ei anna ta vett vilja; pehme
voi laheb pressimise juures kergesti rasvaseks.

Pakkimine.
Vaipiitid (valgest
poogi-puust) tu-
levad enne tub-
listi 4ra aurutada,
siis kange lubja-
veega harja abil
dra pesta ja
puhta veega iile
loputada. Niiiid
hodrutakse piitt
soolaga sisse ja
pannakse - enne
soolvee sees leo-
tatud pergament-

Joonistus nr. 10. Kisi-voipress.

paber ilusasti kiilgede p#ile ja pdhja; viimane ldigatakse
pohja jirele vilja. Et paber voi sissetampimise ajal mitte

Joonistus nr. 11. Jduga tostav voipress.



ei rebeneks, selleks on parem kiilgede paber 2—3 tiikist
panna. Voi tuleb hasti tihedasti kinni tampida, nii et ku-
hugi tiihja ruumi ja seega OShku vahele ei jiddks. Ka
kaane ja voi vahele ei tohi palju ruumi jddda. Kui piitt
tdis on, pannakse sellele kaane jirele viljaldigatud iimmar-
gune pergament-paber paile, raputatakse pisut kuiva soola
ja selle jdrele pannakse kiiljepaberi otsad ilusasti roseti
moodi katteks kokku. Niiiid tuleb kaas paile ja 166dakse
vitsad vidikeste naeltega kinni. Peab tdhele panema, et
naelte otsad mitte sissepoole ldbi ei ulataks: see rikub palju
void édra, néeb inetu ja must vélja, mis voi hinna paile
halvasti mojub. Peetagu alati meeles, et ilus, puhas, kor-
ralik pakkimine omast kohast ka voi hinda tdstab.

Lopuks kirjutatakse kaane péaile t1nd1p111at51ga tiinni
jarjekorra Ne

Brutto — (see on kaal iihes tiinni ja vdiga kokku)
Tara — ( , , tinni raskus)
Netto — ( , -, vdi kaal ilma tiinnita).

Péile selle veel piimatalituse nimi ehk mirk.

Tuleb voi kaugele 16unamaale saata, siis on jargmine
pakkimise-viis soovitav: Selle jdrele, kuidas noudmine,
pakitakse voi 5, 10 ehk 20-ne naelaliste plekktooside sisse.
Toosid tulevad enne palava ja parast kiilma veega puhtaks
pesta, pergament-paber ilusasti sisse panna ja voi histi
tihedasti sisse tampida, et kuhugi ohku vahele ei j4iks.
Kaaned tulevad masinaga kinni valtsida. Siis pannakse
toosid 2—3 puuda mahtuvusega kastide sisse. Kasti lauad
peavad vdhemalt 3/, tolli paksud olema. Kastide suurus
tuleb nii mé&érata, et igale poole tooside ja kasti vahele
1 toll vaba ruumi jaab. Toosid, mis enne histi &dra.
jahutatud, pakitakse kdvasti histi kuivatatud turba- ehk
saepuru sisse, pannakse kasti kaas kovasti kinni, témma-
takse paar vitsrauda iile ja plombeeritakse otsad kmm 16-
puks voib ka veel roguski iile tdmmata.
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Niimoodi sissepakitud v&id vdib suve ajal julgesti
Kaukaasiasse ehk ka Aafrikasse saata, ilma et voi rikkimi-
nemist karta oleks.

Voi virvimine.

Viljaveo- (eksport-) voilt ndutakse, et ta alati ithesugune
kollane oleks, mis suvel paiguti juba loomulik on, kus kari
sarnast rohtu ja lillesid s66b, mis voile ilusa kollase varvi
annavad. Aga talve ajal ja paiguti ka suvelgi, kus soo-
karjamaad ehk muu sarnane toit, saab voi liig va]ge, otse-
kui rasv. Niisugusel korral peab teda virvima. Véivarvid
valmistatakse taimedest, mida keemia-vabrikud teevad.

Valmis v6id on voimata vidrvida: vdrv tuleb enne voi
160mist masinas koore sisse valada. Varvi hulk méératakse
kohaliku piima ja selle jdrele, kuidas turg ndéuab. Suured
ostjad saadavad sagedasti viarvi mustrilauad piimatalitustele
katte, mille jarele siis meier oma v&i vidrvi korraldab.
Viérvi hulka juurevalamise puhul ei arvata mitte koore
hulga, vaid piima paljuse jarele, millest see koor oli saa-
dud (vdrv ldheb ainult rasva ehk v6i paile iile, kuna voi-
piim valgeks jaab, selleparast voiks ka loodetava voi hulga
jdrele arvata, aga see on tiilikam, selleks peaks siis ooda-
tava vOi paljuse enne vilja rehkendama rasva protsentide
jarele).

Niitus: koor oli saadud 2480 naelast piimast ja
proovimise pohjal tuleks kohalikkude olude jérele iga 100
2480 1,5 —37

100
ccm, Viarvipudel tuleb pimedas jahedas kohas alal hoida.
Kiilmamise eest tuleb kdvasti hoida: kiilm lahutab ja rikub
varvi dra.

naela piima kohta 1,5 ccm. vérvi panna, seega
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Voi kahanemine.

- Kui voi kauemat aega seisab, siis aurab temast osa
vett vilja, mislabi voi kergemaks jadb. Seisab ta tiinnis,
siis imeb ka see osa vett oma sisse. Viljaveo- (eksport-)
vOi juures peab seda tingimata arvesse votma, et voi kaal,
mis piimatalituses enne véljasaatmist kaalutud, voi vastu-
votmise koha kaaluga (kui voi kauemat aega teel olnud)
mitte kokku ei kdi. Kahanemine (manco) on harilikult
1—29/,, harukordadel ka suurem. Mida vesisem voi, seda
suurem: kahanemine, sest veerikka voi juures ndrgub kauema
seismise jdrele osa vett vilja. (Ilma soolata vo6i kahaneb
vihem.) Pariisi voi kahaneb ka, aga et see harilikult nae-
lalistes ehk 20-naelalistes tiikkides kaubale saadetakse' ja
rutem miiiigile jouab, ei ole selle kahanemisel suuremat
arilist tahtsust.

Voi vead.

Voi vigade pohjuseks voivad jargmised asjaolud olla.
Halb must piim, mis siis saadakse, kui liipsmise, piima-
néude ehk piima alalhoidmise juures mustus ja korratus
valitseb.

Ka moéned loomatoidud, kui neid liig palju so6detakse,
voivad piima ja voi maitse kui ka konsistentsi paile hal-
vasti méjuda ; nidituseks annab palju naeriste, kapsalehtede,
juurikate ja kaalikate so6tmine piimale ja vbile dige vastiku
naeri-maitse. Leotamata lupiinid, viki jahu ja moéned tai-
med, nagu koirohi, teevad piima ja v6i morudaks. Liig
rohke oOlikookide s66tmine (isedranis kanepi, puuvillaseemne
ja ka linaseemne koogid) avaldab ka halba moéju. Selle-
pirast on soovitav dlikookisid' mitmet sorti kokku segada
ehk sdiljuures tublisti nisukliisid, peetisid ja hdid heinu
soota. Koik rikkildinud, kopitanud ja hallitanud toiduained
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mdjuvad halvasti piima ja tema saaduste paidle, sest et
nende 1dbi mitmesugused kurjad pisielukad piima sisse
satuvad ja sdilt edasi koigisse saadustesse. Moned neist
on rasked hdvitada, isegi pastoriseerimine ei surma neid,
nagu moruda piima pisielukaid *). Mdned toiduained teevad
voirasva kdvaks, rabedaks (annavad palju steariini ja palmi-
tiini, aga vihe oleiini), nii kui toored kartulid, oled (iseédra-
nis talvevilja oled), naerid, palmitera- ja puuvillaseemne
koogid. Teised ained, mis rohkesti oleiin-rasva annavad,
teevad v6i pehmeks, nagu noor virske rohi, ristikhein, nisu
kliid, kaerajahu ja moned o&likoogid.

Vanalt liipsjate lehmade piimast (lupsxpenoodl 16pul)
tuleb harilikult kévem, rabedam véi.

Koik iilemal nimetatud pohjused péidle halva, vana ja
musta piima on enam ehk vdhem haruldased ndhtused.

Pai-vead on ikka koige enam piimatalituses otsida,
kas viletsate mustade ruumide, piima- ja koorendude ning
aparaatide mustuse vdi meieri oskamatuse juures. Muslus
on koiksuguste pahade pisielukate pesa ja need vdivad
viga mitmesuguseid maitsevigu tekitada, ning maitse on v6i
juures pddasi, mis tema védrtuse dra mddrab. Maitse ni-
metusi on palju, nii et neid koiki raske on sonadega d&ra
seletada. Harilik inimene, kes mitte asjatundja ei ole, ni-
metab kéiki vigu dithe s6naga mitte-puhtaks maitseks. Eri-
asjatundja voib veel mitmesugu maitse vahel vahet teha ja
maitse jdrele ka sagedasti vea pOhjuse dra aimata, ilma et
ta valmistamise kohal oleks kdinud.

Sagedasti ettetuleva 61i- ehk traani-maitse poh-
jused on: mustus voi pisielukad, liig rasvane koor, koore
mitte-korralik hoidmine v6i hapendamine.

Rasva- ehkseebimaitse: Seevodib ka korraliku puh-
tuse juures selle ldbi tekkida, kui koor (isedranis paks)
kaua kiillma kides seisab, kus siis kergesti ammoniaki siin-

¥) Vaata ,Piimatalituse Opetuse* esimesest osast: ,Piima vead®.
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nitajad pisielukad tootama hakkavad ja rasva dra lahutavad
mille tagajédrjel nimetatud maitse tekib.

Kopitanud, sumbunud ehk seisnud vee
maitse: Voimasin ehk koorevann ei ole puhas, ehk on voi
lahtiselt sumbunud keldris seisnud. Vana maitse, mis
juba mone pdeva pirast ilmub: Piimatalituses on tingimata
kuskil mustus valitsemas, sddlt on niisugused pisielukad voi
sisse sattunud, kes rasva lahutavad, misldbi rasvahape tekib.

Pdikese kiired, kui need voi péile paistavad, tekitavad
ka niisugust maitset ja rikuvad v6i hoopis dra.

Orasheina maitse: See on hallitusseente t60,
piimatalituses koore ldheduses on kuskil roheline hallitus.

Juustu maitse voib selle-1dbi tekkida, kui koor
iilearu dra hapendatakse ja hapnemise ajal korralikult labi
ei segata. Siis lahevad kokkutdmmanud juustu-aine tiiki-
kesed voi sisse iile, kus nad pdrast kergesti kddrima hak-
kavad ja teatud maitse annavad. Péile pisielukate véivad
voi maitsevigade pohjuseks veel olla: roostetanud piimaveo-
kannud voi koorendud ja niisugune vesi, mis palju rauda
sisaldab. Need mélemad siinnitavad nénda nimetatud me-
talli- ehk plekimaitse. Halb puhtuseta vesi, millega
nousid pestakse, voib piimatalituses sagedasti suureks pahade
pisielukate kiilvajaks ja seega voi vigade pdhjuseks saada.

Voisool, mis palju magneesiumi sisaldab, teeb voi
kibedaks.

Lopuks olgu veel tihendatud, et sagedasti meie
piimatalitustes ettetulev mittepuhas maitse
sellest tuleb, et koort liig kaua seista las-
takse, enne kui ta voiks liifiakse, isedranis nii-
sugusel aastaajal, mil vdhe piima on. Monel seisab piim
2—3 pideva kodus, enne kui see piimatalitusesse viiakse.
Sadl kooritakse piim dra, aga koor lastakse ka veel paar
pdeva seista. Iseenesest moista, et sarnasest koorest enam
peenemaitselist void ei saa. Peab meeles pidama, et piim
ja koor palju rutem rikki ldhevad kui voi.
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- Konsistentsi vead.

Pehme, salvimoodi, m&ddrdiv vdisisaldab palju
vett, ilma et pisaraid palju ndha oleks. Pohjus: soojalt
166dud ja iile tootatud, isedranis vdimasinas.

Rabe, kdva voi: toidu viga, vanalt liipsjad lehmad,
ehk liig kiilmalt 166dud. Tuleb rasvasem koor votta.

Viljanigemise vead.

Rasvane, ldiketa vdi: Pressimise juures iile to6ta-
tud, liig soojalt ja palju pressitud véi liig rasvane koor olnud.

Palju lahtist vett: Vahe pressitud vai.

Piimased (valged) vee piisad: Voimasinas
iile tootatud ja vdhe pestud voi.

Kirju voi (marmoreeritud): Sool ei ole enne viimast
pressimist dra sulanud, ehk on enne soolamist v6i kuivaks
pressitud, nii et sool vee puudusel alles parast #ra sulas.

Mitte iihtlane véarv (kordline): Mitu korda tiinni pan-
dud, ilma et endisel pddlmine kord #dra oleks voetud. Selle-
pdrast on soovitav, et tiinn voimalikult iihe korraga tiis
tambitaks, ehk kui ta poolikule jaab, teiseks pédevaks, siis
tuleb enne padlmine kord umbes 1!/, tolli paksuselt dra
votta, see tuleb juurepandava voiga enne hésti 1dbi pres-
sida ja siis tfinni liiiia. : ;

‘Mitte-puhas v4i, mitmesugused mustad tapikesed
ja puupinnukesed sees. Pohjus: ndbrastanud voimasin
ja isedranis voimasina kaaned, voi on 166mise ajal masina
rihma kiiljest puru kaane péile ja sddlt koore sisse kuk-
kunud, mida fleiildse hooletuse siiiiks tuleb lugeda.

Konsistentsi ja viljanidgemise vead tulevad kohe né#h-
tavale, aga maitse vead, mis pisielukate l4bi tekivad, il-
muvad alles pirastpoole. Sellepdrast on virske vo6i hin-
damine raske, peaaegu voimata, sest virskel voil, kui ta
vihegi korralikult tehtud, on alati meeldiv maitse.
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Pohjused, mispdrast voi liig palju vett sisaldab,
ja abin6ud selle vastu.

Esimeseks paapohjuseks, isedranis viimastel sdjaaastatel,
voib kiill seda arvesse votta, et niiiidsel ajal korralik kont-
roll puudub; saaduste puudus on nii suur, et kauba vali-
kust enam juttugi ei voi olla. Enne kuulmata kérge hind
meelitab ikka ja ikka rohkem kasu saama, moned omanikud
nouavad ka meierite kédest liig suurt voi viljatulekut.
Koige selle tagajarjel tehakse siis meelega nii vesist void,
kui vihegi vdimalik. Igaiihel, kes vdi tegemisega vilunud,
on see kerge asi, vbile mehaanilisel teel velt sisse ajada.
Seda tehakse kas vdi 160mise ja pressimise, ehk ainult
pressimise juures. LoOmise temperatuur voetakse liig korge
ja voi litiiakse suurteks tompudeks. Niisugune pehme voi
ei anna aga petipiima histi vélja. Siis uhutakse void pressi
padl veega tublisti ja pressitakse kaua, nii et vesi vdiga
iithinema hakkab. Targemad tegijad teevad aga seda jarg-
miselt: voi liiiakse harilikul viisil ilusasti teradeks, nagu
kord ja kohus, nii et sarnane voi korraliku pressimise jé-
rele vahest mitte iile 12—13%/, vett ei sisaldaks. Osa void,
mida vahest teatavasse kohta ehk tuntud isikutele saatma
peab, voetakse dra ja pressitakse korralikult valmis. Suu-
remale jaole, mis tundmata kohta ehk rekvisitsiooni alla l4-
heb, valatakse leiget vett padle, nii et véi hédsti pehmeks
laheb, ja niiiid pressitakse ikka leiget vett pddle valades nii
kaua, kunni voi hakkab vett sisse vOotma. - Niiviisi voib
kergesti voile 25—30°/, vett sisse ajada, ilma et seda pailt
ndhes #dra voiks tunda, kui ta kiilmas kohas kdvaks on
hangunud. Seda kéike voib vdga hdsti kiilmal aastaajal
teha, kuna suvel veerikas voi liig pehme on.

Pean tihendama, et vGi veesisaldust pailiskaudu sil-
maga mitte dra ei saa mdidrata. Viljandgemise jarele ot-
sustatakse sagedasti just.iimberpoordult. Voi, milles palju
veepisaraid (lahtist vett), muidu aga tihe, kova, sisaldab
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alati vahem vett, kui v6i, mis paalt ndha kuiv, aga konsis-
tentsi poolest pehme, laiketa. Kui vesi kas voimasinas voi
ka pressi pddl hasti sisse on pressitud, see on — rasvaga
peenikeselt ithinenud, siis naitab vilja, nagu oleks voi dige
kuiv, ainult konsistents on selle tagajirjel pehme, talvel ei
paista ka see vilja. Uleiildse on talve voi veerikkam kui
suve vOi, soolamata vdi veerikkam kui soolatud, niisamuti
ka r60sa koore voi veerikkam kui hapu koore voi. Harilikud
pohjused, misldbi voi kergesti iile 15°/, vett sisaldab, on:

1) Kui v6i suurteks tompudeks liitiakse;

2) kui koor puudulikult jahutatud, kas hooletuse ladbi
ehk j4a ja killma vee puudusel, voi kui virsket jahutamata
koort jahutatud koorega koos pisut korgema temperatuuri
juures vdiks lilliakse ;

3) iileiildse liig soe l60misetemperatuur;

4) ka liig kiilma l66misetemperatuuri juures 4—6° C,
nagu seda moned Holsteini masinaga teevad, saab voi
pisut vesisem, sest sarnasel korral peab vdimasin dige Kii-
relt kdima.

Tahetakse h#sti kuiva, vdhe vett sisaldavat void saada,
siis peab veel jdrgmisi vdhem mojuvaid pohjusi tdhele
panema.

Voi pesemiseks ei ole tarvis liig killma vett votta
(aitab 9—10° C. kiillalt). See tombab voéiterad péilt ko-
vaks ja ei anna siis pressimise juures nii kergesti vett vilja.
Kui liig kaua pressitakse, siis laheb vesi viimaks jdddavalt
vOi sisse tagasi. Parem on kahe veega pesta, teise vee
voib juba kiilmema vétta, isedranis suve ajal. Pesemisevee
soojust on vdimata ette kirjutada, see kujuneb selle jarele,
kui soe vGi on ja kui palju vett voetakse.

Pressimise juures peab voi alati paras tihe olema,
pehme voi ei anna vett vilja, ta ei tohi aga ka liig kova
olla: siis on raske pressida ja ta kaotab pressimisega oma
laike, sest sisemised osad on ikkagi pehmemad. Kui void
soolatakse, siis peab ta 15—24 tundi enne, kui ta viimast
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korda pressitakse, jahedas ruumis 7—10° C kies seisma, —
kiilmemat ruumi ei ole tarvis: siis ei sula sool histi dra.

Kui piimatalitus asjatundja meieri juhatuse all tootab,
siis ei tule kunagi seda ette, et voi vastu tahtmist iile
normi vett sisaldab; ta voiks ka niisugust valmistada, mis
koiges 9—109/, sisaldab, aga sellega teeks ta enesele ju
kahju: v6id saab hulga vihem ja selle eest ei makseta ju
mitte pérmugi kdrgemat hinda. Liig kuiv vdi kaotab oma
loomuliku ldike ja viljandgemise. Viljaveo- (eksport-) véi
kohta on Inglismaal méirus, et see ei tohi mitte iile 16 0/, vett
sisaldada, kui iile selle on, langeb miiiija raske trahvi alla.
Et voimata on voi veesisaldust just nii viimse piirini hoida,
sellepdrast on soovitav veehulka umbes 14—159/, iimber
hoida, siis ei ole sissekukkumist karta. Meie maal on méned
linna omavalitsused v6i veerohkuse 149/, paile madranud,
sellest iileastujad voetakse vastutusele. See on liig suur
noudmine ja jdab paberile, nagu koéik liig teoreetilised
madrused.

Sest saadik, kui Lainemere-maade linnade poolt sarna-
sed madrused vilja anti (13—149,), on diileiildse meie
kodumaa voi vesisemaks ldinud, nii kui Tartu piimaasjan-
duse laboratooriumi aruanded 1912—-1913. aastal seda sel-
gesti nditavad. Selleks on mitmesuguseid pohjusi méjumas,
aga iiks on ka see, et madruse tagajirjel hakati void roh-
kem pressima, kartes, et rohke vee tagajirjel trahv kaela
tuleb. Aga suurem jagu voitegijaid ei teagi seda, et liig
palju pressimise mojul, kui seda t66d taielikult ei tunta,
vOoi nimelt veerikkamaks liheb, kuna ta ainult pailt ndha
kuivem vilja paistab. Maidratagu kuivema voi eest korgem
hind, kiill siis Opib igaiiks seda tegema. Aga nii kaua,
kui voil, milles 117?/,, ja teisel, milles 15,5 ¢/, vett, iihesugune
hind on, ei ole loota, et voi veeprotsent alaneks.
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Hapu presskoore valmistamine.

Selle aine valmistamisel on ainult kohalik tihtsus.
Seda valmistatakse padasjalikult Eestis ja piile selle veel
mones {iksikus kohas Venemaal, koigis muis riikides ja
maailmajagudes on ta tundmata. :

Tema todtamiseviis on jargmine : Koor voetakse selleks
harilikult poole lahjem kui voitegemiseks, umbes 22—30 9/,
piimast, selle jdrele, kui lahjat ehk rammusat koort teha
soovitakse. Koorelahutajast tulles peab koor kohe 4ra jahu-
tatama 4—6° C. piile (ilma jahutamata koorest saab
kibehapu presskoor). Kui koor on moéne tunni jahtunud
olekus seisnud, siis tehakse ta 12 —18° C soojaks ja pan-
nakse sooja ruumi hapnema. Niipea kui koor paksuks on
muutunud, pannakse ta plekkndudega histi kiilma. vette
jaatiikkkide vahele. Teisel pdeval voetakse ta siilt, segatakse
14bi ja valatakse linasest ehk puuvillariidest kottidesse; koti
sund seotakse kinni ja kotid viiakse pressi p#ile. Esiti
tuleb norgemalt, parast kovemini pressida. Pressid ei ole
viiketoostuses muud midagi, kui harilik kallak kohu-
piima ndrgumise laud, millele latid ehk pooliimmargused var-
vad paile 166dud. Sinna pannakse koore kotid pédile,
neride péile lauad ja kivid vajutiseks. Suuremates t6os-
tustes on vinnaga pressid, mis muidugi palju paremad on.
Pressimine kestab umbes 24 tundi. Selle aja sees tuleb
kotte mitu korda poorata ja iihtlasi koti suud lithemalt
kinni siduda ja vajutamist uuendada. Pressi ruum peab
hésti killm olema, soojal aastaajal tuleb ka kottide paile
veel jddtiikke panna, muidu vO6ib koor kéddrima minna.
Pressides norgub vesi vilja ja koor laheb selle 14bi pakse-
maks ja rasvasemaks. Kui ta juba parajaks on pressinud,
voetakse ta kottidest vilja, klopitakse nuiaga hasti 14bi, et
mitte paksu piima tiikikesi sisse ei jadks, vaid iihtlane pee-
nike oleks, ja pannakse puutiinnide sisse, mille jirele kohe
miiiigile vG6ib saata. Ei ole soovitav mitu korda tiinni
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panna, vaid parem iihe korraga tiinn tiis tdita, — muidu voib
presskoor kergesti kddrima hakata.

On presskoor kottidest vilja vottes liig kuiv, siis voib
kloppimise puhul vett ehk piima pisut juure lisada.

Kaige raskem t66 presskoore valmistamise juures on
just iihtlaseks kloppimine. Uuemal ajal on mdned juba
selleks monesuguseid masinaid tarvitusele votnud, mille
abil t66 palju kergemini laheb. Aga pdris hdid erimasi-
naid ei ole selleks otstarbeks veel olemas; igaiiks tdotab
isemoodi. Viimasel ajal on ka presskoort hakatud rasva 9/,
jdrele hindama, aga sellest ei nidita midagi vilja tulevat,
olgu kiill, et see kdige digem oleks, sest toiduaingete juures
mingib just maitse piddosa. Mis aitab see, kui iiks val-
mistab 30-protsendilist koort, aga selle maitse on vastik ja
kibe, teine teeb ainult 25-protsendilist, aga selle maitse on
peenike ja meeldiv. Tarvitaja saab kiill vahest aru, et koor
lahjem on, aga et maitse hai, siis ostab ta igatahes parema
meelega lahjemat, isegi kui hind mélemail {ihesugune oleks.

Iseenesest moista, kui rammus ja lahjem koor mélemad
on iihteviisi hésti valmistatud, et siis peab esimene tdie
Oigusega korgema hinna saama. :

Et presskoorel alati haa, peenike maitse oleks, selleks
on soovitav, et ka siin koor pastoriseeritaks 70 —80° C. kdes
ja puliaskultuuridega hapendataks. Aga kahjuks on kultuu-
ride tarvitamine meie maal veel algastmel, sest paljud pii-
matalitajad ei oska nendega veel {imber kdia, kuna neil
paile lihtpraktika vastav eriharidus puudub.

Presskoore valmistamine on monikord aineliselt kasu-
likum kui voi tegemine. Tema viljatulek kujuneb selle
jarele, kui rasvane koor tehakse. Naitus: Tahetakse 26-
protsendilist koort valmistada. Kui palju piima, milles
3,6%/, rasva leidub, ldheb 1 puuda (40 n.) koore péile?

Vastus: 40X26=1040 rasvaiiksust ldheb tarvis. Pii-
mas oli 3,69, rasva, sellest ldheb koorimise ja pressimise
labi vahemalt 0,159/, kaduma, jaab jarele 3,45.%/,, mis koore
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sisse liheb; seega kulub puuda padle 1040:3,45=300,14
naela piima ehk 1 naela koore padle 300:40=7,5 naela
piima. Teine niitus: piimas oli rasva 3,7 9/, ja ithe puuda
koore padle oli 310 naela piima ldinud. Kui palju o/, rasva
sisaldab see koor?

Vastus: Piima rasvast 3,79/, liheb 0,159, kaduma,

jaab jarele 3,55; 13X 97510/,

Kodune hapu koore valmistamine.

Tahetakse mdonikord tdesti hdad haput koort kas ko-
duseks tarvitamiseks, piduks jne. valmistada, siis vdib seda
ka ilma pressimata, lihtsalt jargmisel viisil teha: Harilikul
viisil koorelahutaja 14bi saadud koor kooritakse veel kord
labi, sest selleks peab oige rammus koor olema, umbes
40—50°/, rasva®). Saadud koor-aetakse 70-80° C. pala-
vaks ja jahutatakse 15-—18° C. dra, lisatakse pisut kultuur-
hapet juure ja pannakse hapnema (kui kultuurhapet ei ole,
siis voib harilikku hddmaitselist haput piima vdtta). Siin
ei tohi mitte palju juuretist tarvitada, see teeks koore lah-
jaks, 10 liitri kohta 3—4 lusikatdiest on kiillalt.

Hapnemise ajal tuleb koort mitu korda libi segada.
Kui ta juba paks hapu on, viiakse dra jadruumi jaa paile.
Sddl laheb ta paari pdeva seismise jarele nii paksuks, kui
pehme voi, ta maitse ja 16hn on vdga peenike ja meeldiv.
Plekkndud ei voi selle hapendamise ja hoidmise juures
mitte hasti soovitada, véib kergesti vastik metalli maitse
tekkida, koige parem on klaas, emaljeeritud ehk histi pole-
tatud savindud.

¥) Voib ka kosraga niisama rasvast koort votta, siis péab aga piim
koorides 60° C. soe olema.
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Kohupiima valmistamine.

Kohupiima (tvoroki) valmistamise viisisid on palju.
Missugune neist koige parem oleks, on raske iitelda, sest
igal viisil o oma kohalik oluline tdhtsus. Pdd-eesmirk
on see, kuidaviisi hapendatud ehk kokkutdmmanud pii-
mast kergesti ilma suurema segamiseta vesi vilja saada,
mille juures ta peenikeseks laheb ja suurema osa. albumii-
nist kaotab ning maitsevaeseks jaab. Niisamuti ei voi liig
korget soojust (mitte iile 40° C.) abiks votta, mis juustu-
ollused kovaks ja tuimaks teeb. Kokku vottes voib iitelda:
mida vihem piima purustatakse ja mida ma-
dalamat soojust vee vidljatdrjumiseks tar-
vitatakse, seda maitserikkam kohupiim saab.
Siia juure tuleb veel tidhendada, et ta ei tohi mitte liig
mirg (toores) olla, mille tagajédrjel kohupiim ruttu kaddrima
ja kibedaks ldheks. Viljandgemine peab turu ndudmise
jarele paras kuiv ja kiudude moodi kihiline olema.

Meil ja ka paiguti Venemaal on kohupiima valmista-
mine sellekohastes ahjudes oige laialt tarvitusele voetud.

Seda toimetatakse jargmiselt: kooritud piim lastakse
koorelahutajast tulles kohe iile jahutaja suurema ndu sisse.
Jahutamine on tingimata tarvilik: see mojub maitse paile
histi, ilma selleta saab kibe maitse. Saalt tdidetakse ta
4—5-toobiliste savist ehk plekist kausside sisse ja pannakse
'sooja ruumi riiulite paile hapnema, kus ta teise pdeva hom-
mikuks paks peab olema. Niiiid loigatakse piim puust
noaga ratta kodarate moodi libi, umbes 3—4 I0iget tehes,
ja pannakse kausid ahju, kus neid 2—4 tundi umbes
50—70° C. juures kuumendada tuleb, parem pikkamisi ja
mitte liig korge temperatuuri kdes. Tuleb jdrele vaadata,
mil kohupiim parasjagu valmis, néndanimetatud kiips on;
siis voetakse kausid vilja, viiakse jahedasse ruumi, lastakse
pisut jahtuda ja valatakse laastudest korvide sisse kallaku
laua padle ndrguma. Kui ta dra on ndrgunud, siis pan-
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nakse ta tiinnide sisse, kuhu 16puks lauakene ja kivi pres-
siks pddle pannakse, et iilearust vett vilja pressida. Tuleb
tdhele panaa, et kohupiim (tvorok) enne tinni panemist
hésti dra jahtunud oleks, muidu ldheb ta tiinnis kohe kdarima.
Piddasi on, et piim peab parasjagu paks ja magushapu
olema. Ulehapendatud piimast ei saa enam haid kaupa.

Moned lisavad enne hapnema panemist piimale pisut
juustulaapi juure, mis paksuks minemist kiirendab. Nii-
sugusel korral peab natukene kiilmema temperatuuri juures
hapendama (10—15° C.). Muud t66d tehakse niisamuti,
kui iilemal tahendatud. Niiviisi valmistatud kohupiim néeb
védga ilus ja kordline vilja, ja sisaldab vdhem hapet, mida
moned turud vdga hindavad (nagu niituseks Peterburi turg).
Aga toepoolest ei ole laabi abil valmistatud kohupiimal mitte
nii peenike, hdd maitse, kui siis, kui piim loomulikul viisil
ehk — veel parem — puhaskultuuride abil on hapendatud.

Ahjus valmistamisel on ainult see puudus, et piim sa-
 gedasti mones kausis isedranis torude lahedal kergesti dra
korbeb, misldbi tvorok pruuniks ldheb, mida suureks veaks
loetakse. Selle drahoidmiseks voib jargmist abindu tarvi-
tada: On piimatalituses aur olemas, siis ei ole muud tarvist
kui juhitakse auru toru labi ahju, et dhk niiske oleks, mis
nii ei poleta. Kui auru ei ole, nagu kéasipiimatalitustes,
siis voib ahju esimese kiittetoru pdale (mis ikkagi tellis-
kivist olema peab) vidikene pada sisse miiiirida, milles vesi
keema hakkab ja auru siinnitab.

Aurupiimatalitustes voib védga bésti ahju asemel ka
puust aurukasti tarvitada, kuhu kausid sisse pannakse.
Aurutoru tuleb kasti sisse kahes harus pikuti kasti pohja
panna, et aur igale poole iihteviisi ldheks; selleks tulevad
torude sisse viikesed augukesed puurida. :
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Sooja vee sees kohupiima valmistamine ilma
ahju ja kaussideta.

Piim tididetakse laperguste ehk ka iimarguste plekk-
noude sisse, mille 1abim66t mitte tile 5 tolli ei tarvitse olla
(kui nou 14bimoot suur ou, siis on soendamine palju ras-
kem, kohupiim jadb keskelt tooreks). Noud pannakse sooja
ruumi hapnema., VG6ib ka pisut laapi juure lisada, kui vas-
tav turg on. Tahetakse Oige magusamaitselist kohupiima,
siis peab hddd kultuurhapet tarvitama. Teisel pdeval, kui
piim parasjagu paks on, pannakse ndéud sooja vette umbes
45--500 C. kitte ja piim ldigatakse harilikul viisil puust
juustumdlaga ruudu viisi 14bi ja lastakse niiiid paar tundi
rahulikult seista. = Selle jdrele voib niirida juustumdla
moodi puuga pisut, dige ettevaatlikult liigutada nii, et nou
keskelt mitte tooreks ei jddks; méla pistetakse pleki ja
piima vahele, kus piim juba palju tihedam on ja purusta-
mist ei karda. Niiiid liigutatakse nou seinu modda ringi,
misldbi terve kogu pisut liikuma hakkab ja seega soojus
igale poole paremini ligi padseb. Palju ei tohi mitte segada,
mis kohupiima peenikeseks teeb ja dra rikub. Kui viikse
1abimédduga ndud on, siis saab ka ilma mingisuguse se-
gamiseta 14bi, lastakse pddle l6ikamist ainult 3—4 tundi ra-
hulikult seista. Kui kohupiim parasjagu kiips on, siis t0s-
tetakse ta kiithvliga korvide sisse, nii kui eelpool {ahendatud.

Juustukatla ehk auruga koetava vanni sees kohu-
piima valmistamine.

On oige suure piimahulgaga tegemist, siis voib ka
tinutatud vaskkatla ehk Siberi plekist vanni sees valmis-
tada, aga mitte iialgi tinutamata vaskkatlas, sest piimahape
iihineb vasega, misldabi tvorok pdrast siniseks ldheb ja @ra
rikutud saab. Siin lastakse d#rajahutatud kooritud piim
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otsekohe katlasse, kus ta 2—3 tundi kiilmalt seisab. Selle
jarele tehakse auruventiil lahti ja piima segatakse iimber

Joonistus nr. 12. Kohupiima ehk kaseiini tegemise vann.

seni, kui ta 20—25° C. soojaks laheb (soojusekraadi ei
voi mitte tdpipailt ette kirjutada, sest selle mddravad piima
omadused, selle happekraad ja iimbruskonna soojus &ra;
padpiiiid on see, et piim peab teisel pdeval soovitud ajaks
paras paks olema). Niiiid pannakse aur kinni, riisutakse
piimal vaht paalt dra ja kaetakse katel puukaanega Kinni.
Teise pdeva hommikul, kui piim paras paks on, loigatakse
ta harilikul viisil puust mdogaga ruudu viisi 1abi ja tehakse
auruventiil soendamiseks oige vahe lahti. Tunni aja péa-
rast voib piima juba #4ri mooda ettevaatlikult liigutama
hakata, nii et keskel ka liikuma hakkab. Selle jdrele las-
takse seista. Kui selge piimavesi on paile tdusnud, voe-
takse seda osalt dra ja segatakse jille, aga ikka Oige ette-
vaatlikult, et piim mitte 4ra purustatud ei saaks. Selle
+ valmistamiseviisi juures nduab segamine viga palju vilu-
mist ja osavust, et kohupiim mitte liiga palju tiikeldatud
ei saaks; ta peab voimalikult iihes tiikis ja kiips olema,
padlegi ei tohi see mitte iile 40° C. juures siindida.
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Kui kohupiim parasjagu kiips on, siis tostetakse ta
harilikul viisil korvide sisse ehk sellekohase laua pdile,
mis juusturiidega iile tdmmatud. Mitmel pool tdstetakse
kohupiim katlast otsekohe horedast riidest kottidesse.

Sarnasel viisil valmistatud kohupiim ei nde kiill nii
ilus kordline vilja, kui ahjus ehk sooja vee sees ilma -se-
gamata tehtud, aga oma maitse poolest ei jia ta esimestest
mitte taha.

Et maitse tditsa hdd saaks, selleks on péile segamise
ja temperatuuri jairgmised tingimised modduandvad: Piim
peab juba algusest saadik puhas ja hddmaitseline olema.
Koorelahutajast tulles peab ta kohe &ra jahutatamata. Hap-
nemise temperatuur tuleb selle jiarele seada, et piim teisel
pdeval soovitavaks ajaks parasjagu hapu (paks) oleks, s. o.
umbes 15—20 tunni pérast, mis muidugi hoolt ja vilumist
nouab.

Kui laapi ehk kultuurhapet juure lisatakse, siis tehakse
seda iilefildise suure ndou ehk vanni sees, enne kaussidesse
valamist. Hapnemise temperatuur voib niisugusel korral
2—3 kraadi madalam olla:

Laabi paljust ei voi ette kirjutada; see tuleb laabi kan-
guse, piimahappe kraadi ja soojuse jirele (umbes 1—2
grammi vedelat laapi 100 liitri piima kohta, kui laabi kan-
- gus 1:10000 vabriku poolt iiles antud). Kultuurhapet*)
voib 4—8%, juure lisada. Piimatalitustes, kus niisugune
sisseseade, et kdik piim pastoriseeritakse, peab tingi-
mata puhaskultuuride abil hapendama. Igal
juhtumisel, olgu missugustes oludes tahes, kui muidu hdad
soovitavat haput maitset ei saa, tuleb kultuurhapet abiks votta.

Kohupiima viljatulek: 100 naelast kooritud piimast
saab umbes 11—15 naela kohupiima, selle jarele, kui kuiv
ehk vesine ta tehakse.

*) Seesama kultuurhape, mida koore hapendamise juures tarvitatakse,
bacterium lactis acidi liigi pisielukad.
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Kaseiini valmistamine.

Piimatalitustes valmistatakse p#dasjalikult kahte sorti
kaseiini: 1) laabi kaseiini, mil piim juustulaabiga
kokku tommatakse; 2) happe kaseiini, mida méne happe
abil tehakse, pddasjalikult piimahappega ehk lihtsalt hapen-
damise teel. Paiguti tarvitalakse ka soola- ja #dddikahapet.
Happega valmistatud kaseiin on puhtam ja sagedasti hasti
kallim. Laabi kaseiinil on teistmoodi keemiline kokkuseade,
sest fosforhapu lubja soolad on siin kaseiiniga iihenduses,
kuna happe kaseiini juures need vilja lahutatakse.

Happe kaseiini valmistamine.

Kooritud piim lastakse koorelahutajast tulles tinutatud
katlasse, mis kahekordsete seintega peab olema, nii et au-
ruga soendada saab. Piima soojus olgu 25—30° C. Et
hapnemist kiirendada, lisatakse 2—5°/, kultuurhappe juuretisi
ehk kui seda ei ole, hddd haput piima hulka, segatakse hist
labi, katel kaetakse piilt kinni ja lastakse hapneda. Umbes
6—12 tunni jdrele -hakkab piim kokku minema, mida tdhele
tuleb panna, et ia mitte iile ei hapneks. Hapnemise kestust
tuleb selle jdrele juhtida, kuidas tooaeg nouab: seda voib
kergesti lithendada ehk pikendada — temperatuuri abil ehk
jalle juuretise juurelisamise paljusega. Kui piim parasjagu
paks on, loigatakse ta juustuldikamise-kahvliga ldbi ja lii-
gutatakse tasakesi 2—3 minutit. Niiiid tehakse auruventiil
lahti ja soendatakse alatasa segades pikkamisi 45—48°R.
(66—600 C.) pididle. Kui pdhjavajumine normaalne, siis ujub
kaseiin leeme sees umbes pahklasuurustes tiikkides.

On soojus iilemaltdhendatud kraadini joudnud, siis
pannakse aur kinni, lastakse 5—10 min. rahulikult seista,
nii et kaseiin pdhja vajuks. Selle jarele tostetakse vesi
pdidlt dra, ehk kui sellekohane vann, siis vdib vee kraani
14bi vilja lasta. Niiiid valatakse kaseiinile niipalju palavat
vett piile, mis 56—63° C. (45—51° R.) soe, et ta iileni
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kaetud oleks, ja segatakse umbes 15 min. Lastakse see vesi
dra ja valatakse kiilma vett paile (umbes !/, katlast), sega-
takse pohjalikult 14bi, lastakse vesi dra ja valatakse teist
korda kiilm vesi péile, segatakse labi ning lastakse umbes
15 min. seista.

Harilikult on sarnase pesemise jdrele kaseiinist hape
vilja uhutud. Pesta tuleb niikaua, kunni kaseiin hapu reakt-
siooni kaotab, mida lakmuspaberiga jdrele proovitakse: muu-
tub sinine paber punaseks, siis peab veel pesema, nii kaua,
kunni ta sinist vdrvi ei muuda. Niiiid lastakse vesi 4dra ja
kaseiin tostetakse kottide ehk juusturiide sisse ning pressi-
takse kuivaks. Selsamal ehk kdige hiljem teisel pdeval
voetakse ta pressi alt ja lastakse liha- ehk monest muust
purustajast masinast 14bi ning pannakse kuivama.

Laabi kaseiini valmistamine on kodumaal
koige enam tarvitusel. See on palju lihtsam kui happe
kaseiini tegemine. Kooritud piim lastakse auruga koetava
katla ehk vanni sisse (hddapdrast voib ka puust ehk liht
plekkvanni tarvitada). Piim aetakse 37—40° C. (30—32° R.)
soojaks, lisatakse niipalju laapi juure, et piima 20—40

-mip. jooksul kokku tombab. Kui piim parasjagu paks on,

loigatakse ta harilikul viisil 14bi, lastakse 3—5 min. seista,
hakatakse tasakesi liigutama ja soendama, kunni 56—65° C.
(45—52° R.) pidle, nagu tarvidus nduab. Niiiid pannakse
aur kinni ja lastakse umbes 15 min. rahulikult seista, siis
lastakse vesi padlt dra ja kaseiin voetakse vidlja ning pan-
nakse kallaku laua pidle norguma (parem on, kui ta histi
kovasti dra pressitakse, koige kohasem selleks on Schveitsi
juustu press. Pressi all tuleb teda alguses ndrgemalt ja
16pu poole kdvemini vajutada ja sagedasti podrata, muidu
ei ole pressimisest suurt kasu, sest kaseiin tombab kova

~naha péaile, mis sisemist niiskust vélja ei lase).

Teisel pdeval loigatakse ta noaga umbes 1—11/, tolli
paksusteks rihmadeks ja lastakse veel iiks pdev aega laua
paal taheneda, misldbi ta marksa kuivemaks ldheb ja ker-
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gem kuivatada on. Niiiid lastakse ta labi lihamasina ja
pannakse kuivama.

Kasipiimatalitustes ja iileiildse sddl, kus
aur puudub, véib ka kaseiini valmistada. Nii-
suguses kohas voib piima plekkndudega palava vee vannis
ehk katlas soendada, ehk jille nii, et suurem jagu piima-
vett voetakse pédlt dra ja siis valatakse niipalju keeva vett
paidle, kui tarvidus nouab.

Kaseiini hdaduse voi iluduse saavutamiseks on hdd kui-
vatus padasi. Kuivab ta ruttu dra, siis saab had ja ilus
kaup, on aga kuivatus vilets, kus ta vdga pikkamisi kuivab,
siis tuleb hallitus kaseiinile paile, misldbi ta halliks ja mus-
taks muutub ja seega alaviirtusline saab; ka iilearuse pa-
lavuse eest tuleb hoida, mille 1ibi ta pruuniks ldheb ja
oma viirtust kaotab.

Kuivatamine siinnib pa#asjalikult raamide péal. Raa-
mid on puust, laius umbes 24 tolli, pikkus selle jarele,
kuidas kuivatuseruum nouab, 4—6 jalga. Raamide piile
liliiakse hore riie, mis dhku kergesti 1dbi laseb. On liikuv
kuivatus, nondanimetatud karusselli siisteem, nagu térklise-
ja Ounakuivatuse-vabrikutes mitmel pool tarvitatakse, siis
peavad ka sellekohased kolmenurgelised raamid olema.

Kuivatamise siisteemisid on palju. Viljamaal kuivata-
takse ka vaakuum-kappides, kust ohk jdrjest vdlja pumba-
takse, misldabi kaseiin imeruttu kuivab ja koige toredam
kaup saab. Viimasel ajal on veel mitmesugused auruga
-kuivatusaparaadid mehaanilise segamise sisseseadega ilmu-
nud, aga meie maal ei ole need tegelikult veel tuttavad, ja
tulevad oige kallid maksma. Sellepirast peame meie veel
ikka liht kuivatuste juure jadma. Iga kuivatuse juures on péa-
asi had ohuvahetus: niiske 6hk peab jdrjest iile-
valt vdlja voolama ja alt kuiv 6hk sisse tun-
gima, aga paraku ei panda mitmel pool selle paile tarvi-
likku rohku. Sooja niiske dhu kdes hakkab kaseiin sulama
ja on siis dige visa kuivama. Kui haid 6huvahetus on, siis
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vOib soojus suurem olla, ilma et sulamist karta oleks. Hari-
lik soojus on umbes 30—60° C. Ohuvahetust saab mui-
dugi koige paremini mdne jouga todtava ventilaatori abil
korraldada. Kus suuremat hulka kaseiini kuivatada tuleb,
sddl voiks koige paremini ringi liikuvat siisteemi soovitada.
See votab vdhe ruumi ja maksab vordlemisi odav. Ehitus
on lihtne: ruumi keskele tuleb tugev puupost, millel mé-
lemas otsas raudtapp, piisti iiles panna, nii et ta keerata
annab. Selle kiilge tehakse raami kandealused, kuhu
raamid kaseiiniga paile tulevad. Kuivatamise ajal pannakse
terve see virk ringi kdima, nagu karussell, mis &ige vdhe
joudu tarvitab. Kui {imberajamise sisseseade otstarbe-
kohaselt on korraldatud, siis voib isegi poisike ehk vana
inimene selle to6ga valmis saada. On auru- ehk méni muu
joud kdepdarast, siis pannakse ta muidugi sellega kiima.

Aurupiimatalituses tuleb kuivatus nii sisse seadida, et
see mitte palju eraldikiitet ei tarvitaks. Selleks tuleb
aurukatlast viljaminevad palavad gaasid enne korstnasse
joudmist dra kasutada, ja niisamuti vGib ka aurumasinas
dratodtanud auru abiks votta.

Kisipiimatalitustes ja iileiildse neis, kus aur puudub,
tulevad sellekohased pikad madalad truupide read odava-
matest pottkividest miiiirida.

Kuivatuse juures tuleb tdhele panna, et mitte liiga pak-
sult kaseiini raamide piile ei pandaks, ja esialgu tuleb teda
mitu korda {imber segada. On hda kuivatus ja 6hukene kord
kaseiini raamide pé&il, siis saab peaaegu ilma segamata labi.

Kui kaseiin tditsa kuiv on, pannakse ta kottide ehk tiin-
nide sisse, kus teda histi kuivas ruumis kaua aega alal
hoida vo6ib, ilma et rikkiminekut karta oleks. Viljatulek :
100 naelast kooritud piimast saab 3—3,5 naela kuiva val-
mis kaseiini.

Kaseiini tarvitamine on viga laialdane ja mitme-
kesine. Meie maal tehakse temast padasjalikult veekindlat
liimi, linase riide vabrikud tarvitavad teda pleekimise ots-
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tarbeks, ka peenemate paberite vabrikud on kaseiini tarvi-
tama hakanud. Laki- ja vérvivabrikutes ldheb ta lisa-ai-
neks, mis ilusat ldiget annab.

Viljamaal valmistatakse kaseiinist viga tahtsat tselluloosi
taolist ainet, nondanimetatud ,galaliiti (piimakivi), millest
juuksekammisid, vihmavarju ja kepi pidemeid, noddpa ja
palju muid ilu- jatarbeasju valmistatakse. Kaseiinist tehtud
asjad on selle poolest paremad, et nad kergesti tuld ei karda,
kuna gummist tehtud asjad tule laheduses kergesti pdlema
plahvatavad.

Sulanud olekus*) laseb kaseiin ennast vdga mitmet
moodi virvida; niituseks tehakse temast kunstlikku mere-
vaiku. Ta laseb ennast vdga histi treida, hooveldada, lih-
vida ja poleerida. :

Pidle tehniliste tarviduste laheb kaseiin ka mitmesu-
guste rohtude valmistamiseks; ndituseks sisaldab ,sana-
togeen“, mida apteekidest verevaestele soovitatakse, eneses
enamasti 90—95%, kaseiini.

Juustu valmiétamisest iileiildse.

Juustu sortisid ja nimetusi on 16pmata palju. Uleiil-
dises mottes voib neid kahte liiki jagada: 1) laabi juustud,
2) kohupiima juustud. Esimesed on palju tdhtsamad : nad
on korgema viadrtusega ja etendavad kaubaturul p#iosa.
Aga nende valmistamine on ka hasti raskem ja keerulisem
kui kohupiima juustude valmistamine.

Laabi juustusid voib nende konsistentsi ja valmimise-
aja jarele kahte padosasse jagada**):

*) Lehelised ained, mida kaseiini sulatamiseks tarvitatakse, on:
naatron, kaali, ammoniak, potas, lubi, ja mitmesugusteks otstarveteks on
boraks dige hidd sulatusabindu.

**) Kovad juustud valmivad seest ja piilt iihel ajal korraga. Peh-
med juustud hakkavad p#didlmisest pinnast ennem valmima, kuna keskelt
kauemat aega toored seisavad.
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1) Kovad juustud: a) Schveitsi ehk Emmentali, Gouda,
Edami, Holsteini jne. juustud; b) Inglise Cheddari ja
Chesteri, Tilsiti, Baksteini j. t. on poolkovad.

2) Pehmed juustud: a) Camembert, Brie, Gervais,
Neuichateli j. p. t.; b) Limburi, Romadur j. p. t. on
poolpehmed.

Juustu valmistamist on iileiildse palju raskem ja keeru-
lisem &dra Oppida kui voi tegemist. Siin puutume otsekohe
tegeliku bakterioloogiaga kokku ja see on nii kunstlik ja
keeruline s6lm, mille iile teadus veel kunni tidnini tditsa sel-
gusele ei ole joudnud; ainult moéned iileiildised juhtn6orid
ja pohijooned on kindlaks mdiédratud, mille najal meie t66-
tama ja edasi piitidma peame. Motleme, kui palju on
juustu sortisid, igaithel on oma isesugused omadused ja
maitse, padlegi tulevad ithe ja sellesama sordi juures iiks-
teisest palju lahkuminevad konsistentsi ja maitse vahed
nahtavale, aga ometigi on nad iihest ja sellestsamast pii-
mast tehtud! Sellest voib jareldada, et koik selle jarele
kujuneb, missugused pisielukad juustu valmimise juures
padosa etendavad.

Abindud, mis valmistamise juures {ihe ehk teise pisi-
elukate liigi siginemist pisut kaasa aidata ehk jille takis-
tada aitavad, on: taina (ehk tera) véljatodtamise viis, selle
kovadus, suurus, niiskus ja temperatuur. Péddasi on piima
haddus ja selle sees elutsevate pisielukate touline kokku-
seade. See ei ole aga alati iithesugune, iga piim nduab
oma isesugust tootamiseviisi. = Koiki neid olusid téhele
panna ja dra kasutada — see tarvitab hdsti palju vilumist.
Igast Oppijast, kes asja pdile iikskoikselt vaatab, ei
saa mitmeaastasegi Oppimise jarele hddd juustumeistrit,
kuna teine, kes tdhelepanija ja selleks csav on, liithikese
ajaga palju enam &dra Opib kui esimene poole eluajaga.
Et juustu sortisid vdga palju on, siis on vdimata iihel ini-
mesel koigi valmistamist pohjalikult dra dppida.
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Nagu nédgime, on vdi valmistamise juures kindel abi-
ndu olemas, millega meie pisielukate tegevust oma taht-
mise jérele juhtida voime, see on, meie hdvitame keetmise
1abi koik pisielukad koore sees #dra ja kiilvame need, mis
meile kasulikud, sinna asemele. Juustu tegemise juures
on see voimata, sest keedetud piimast ei ole vdimalik kolb-
likku juustu valmistada. Siin peame katsuma teisi abi-
nousid appi votta, mis kahjulikkude pisielukate tegevust
takistavad ehk vihendavad. Koore hapendamise juures négime,
et ka ilma pastoriseerimata koorest, kui sellele tublisti haad
kultuurhapet juure lisatakse, voi hdsti parem saab. Seda-
sama pohjusmotet tuleb juustu jaoks piima ettevalmistamise
juureski silmas pidada. Kasulikkude piimahappe pisielukate
juurelisamisega saavad kahjulikud gaasisiinnitajad ja méda-
nikubakteerid alla surutud ja kasulikud pddsevad kerge-
mini voidule.

Juba ammugi on seda tidhele pandud, et piimast, mis
10—15 tundi plekknoudega kiilma vee sees on seisnud,
parem juust saab kui otsekohe soojast véarskelt liipstud
piimast. See pohjeneb selle p#il, et virskelt liipstud pii-
mas kasulikud piimahappe pisielukad veel siginema ei saa-
nud hakata ja happekraad on veel liig madal (6—6,5°
Soxhlet-Henkel). Juustu piima happekraad katlas
enne sisselaabimist tuleb voimalikult 8—8,5°
(Soxhlet-Henkeli jdrele) hoida. Kui 7° hapet,
siis ei ldhe piim hédsti kokku, tarrend (caillé)
saab liig ndérk (pehme); on iile 9° hapet, siis
kisub piim vdga kovasti kokku, juust saab
kdva ja tuim.

Asjatundja meister voib piima happekraadi alati oma
soovi jdrele korraldada, kas kultuurhappe ehk jille had hapu
laabi juurelisamisega. Sellepdrast voime julgesti iitelda :
mida virskem, r66sem piim, seda parem, sest et siis voime
rohkem kultuurhapet ehk kultuurlaapi juure lisada.
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On aga piim juba enne hapukas (sarnasel korral on
alati kahjulik hape sees), siis on paha lugu: ei véi kultuur-
hapet ka enam juure lisada, sest happe kraad laheb siis
jalle liig suureks. Uleiildse ei tohi juustu tegemiseks hapu-
kat piima, milles hapet iile 99, vastu votta. Juhtub kord
niisugune kimbatus, et piim liig hapu on, siis vdib seda
ainult selle 1abi parandada, kui talle tublisti puhast vett
juure lisatakse *). Mida hapum piim, seda vdhem tarvitab
ta laapi, kuna vesi laabi tarvitamist suurendab. Mida ha-
pum piim on, seda rutem tuleb tera vilja tootada ja Kkat-
last vilja votta, sest ta hapneb ju ka tootamise ajal edasi.

Laap.

Laabi nimetuse all mdistame niisugust fermenti, mis
r00sa piima kokku tombab, ilma milleta juustu tegemine
voimata on. Seda fermenti leitakse viga mitmete imetajate
loomade kohust, aga kdige rohkem noorte vasikate magu-
dest. Loodusest on tema iilesanne, nii kui kéigil teistel
kohu mahladel, kohtu jéudnud toiduaineid lahutada, see
on — seedimiseks ette valmistada. Paidle selle leitakse
laabitaolisi - aineid ka paljudest taimedest, aga neil ei
ole senini juustu tegemise juures mingisugust tegelikku
tahtsust olnud; ainult viigipuu mahlaga ja moénda seltsi
ohakatega on katseid tehtud.

Nii kui teame, tombab piim ka hapnemise labi kokku,
nagu kohupiima valmistamise juures. Hapnemise juures
tootavad piimahappe pisielukad piimasubkru piimahappeks
fimber ja see tdmbab kaseiini ja ka osa albumiini kokku,
aga laap tombab ainult kaseiini kokku; piimasuhkur jaib
tditsa muutmata, niisamuti ka puhas munavalge. Viimasest

*) Monikord voib ka iga 100 liitri piima kohta 1—2 teelusika tiit
kaalisalpetert (KNO,) juure lisada.
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jadb ainult see osa juustu taina sisse, mis kaseiini vahele
jadb. Nii jaab laabiga kokkutdmmanud piim tditsa mage-
daks. 'Vanemal ajal oli laabi valmistamine juustumeistrite
juures suur saladus, mida kergesti vdlja ei antud. Niiiid
valmistavad vabrikud seda suurel hulgal vedeliku ja ka
pulbri niol. '

Laapi voib asjatundja vilunud meier ka kodus valmis-
tada, aga vidhemates vabrikutes ei ole see mitte soovitav.
Palju ette on valmis laapi osta, mis igatahes - puhtam on
ja iialgi juustu maitset ei riku, kuna puudulikult valmistatud
kodune laap sagedasti &ige halvasti juustu maitse paile
moOjub ja kddrimisi voib siinnitada. Ainult Schveitsi juustu
valmistamise juures voib oma tehtud laapi soovitada, kus
sellekohane asjatundja r\neister on.

Laabi valmistamine.

Hiéid laabi magusid saab noortest vasikatest, kes p#ile
sooja piima veel muud toitu ei ole soonud. Piile selle .
on veel tihtis, et vasikas tithja kdhuga tapetud oleks. On
. tdhele pandud, et kui vasikas enne tapmist on joodetud,
siis sisaldab magu palju vahem fermenti. Magu Idigatakse
soolikatest ja kordmaost lahti, pooratakse sisemine mustus
vilja, loputatakse kergelt puhtaks (pesta ega leotada ei tohi,
see votab palju joudu dra). Niiiild pannakse jame ots puu-
pulgakesega kovasti kinni (v6ib ka Ommelda), puhutakse
Oohku kovasti tdis, nii kui pdis, seotakse nooriga kinni, et
ohk vilja ei pdiseks, ja pannakse sooja kohta kuivama.
Kuivatatud olekus v&ib neid kaua alal hoida.

Hadde magude tundemirk on kollakas vidrv ja kange
isedraline 16hn. Tume karv punaste soontega on tunde-
margiks, et maod vanade vasikate omad on. Virsketest
magudest ei ole mitte soovitav laapi teha, parem, kui nad
juba kolm kuud vanad on.

Laabi vedeliku valmistamiseks vodetakse moni magu,
puhastatakse rasvast puhtaks, loigatakse otsad, mis laapi ei
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sisalda, maha, kiddnatakse maod rulli kokku ja ldigatakse
nad noaga peenikeseks, pannakse klaasist ehk glaseeritud
savinou sisse, valatakse drakeedetud ja drajahutatud soo-
lavett piidle, mis umbes 59/, soola sisaldab, vett voetakse
iga mao kohta '/,—1 toop. Nii lastakse neid 2—3 pieva
soojas toas liguneda, vahetevahel tuleb ka .iimber segada.
Selle jarele kurnatakse vedelik 1abi, tdidetakse pudelite sisse,
suve ajal lisatakse veel 5%, soola juure, selleks, et ve-
delik ruttu rikki ei liheks, pudelid pannakse kiilma ja pi-
medasse kohta, aga #ra kiilmada ta ei tohi: see rikub
laabi #ra. Niisamuti tuleb laapi korge coojuse eest hoida:
60° C. juures kaotab ta oma mdju, ka hele valgus mojub
halvasti.

Teine, parem laabi valmistamise viis, mida isedranis
Schveitsi juustu tegijad iarvitavad, seisab selles, et vee ase-
mel voetakse ‘piimavesi (juustuleem), millest munavalge
keetmise ja happe juurelisamisega enne vilja on vdetud.
Selle sees lastakse maod 42-48° C. (33—38° R.) juures
12—24 tundi liguneda! Selle aja sees on harilikult maod
taitsa dra ligunenud. Uhes magude sissepanemisega lisa-
takse ka bacterium casei ¢ ja mycoderma puhaskultuuri
juure. Freudenreichi ja Orla Jenseni uurimiste jdrele lei-
takse bact. casei ¢ ka vasika magudest ja see pisielukas
olla Schveitsi juustu juures teatava magusa maitse tekitaja.
Kultuuridel on laabi valmistamisel k&ige suurem tadhtsus,
aga kahjuks tarvitatakse neid siiamaale vaga vihe, mis Kkiill
sellest tuleb, et-meie maa juustumeistrid liig vdhe teadus-
likku ettevalmistust on saanud.

Virskelt iilespandud laabi vedelikul peab 13 —14 kraadi-
Soxhlet-Henkeli jirele hapet olema, nii et pahad pisielukad
siginema ci péidseks; kasulikud pisielukad kannatavad kunni
50° hapet vilja.

Hail laabil on puhas magushapu maitse ja 16hn.

~ Laabi happe kraad Soxhlet-Henkeli jarele on:
/
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viga nork 200 hapet

norgapoolne 20—30

keskmine ‘30—40

paras haa 40—50

kova, kui iile 50° 3

Tahtis on kultuurlaabi valmistamise juures ka see, et

selleks voetud juustuleemest munavalge hdsti vélja voetaks.
. Seda toimetatakse jargmiselt: Arakooritud rd6osk juustu-
vesi aetakse tule pail kunni keema ja lisatakse 6—100/, haad
haput piimaleent hulka, mille jarele munavalge kohe kokku
tombab. Katel ehk kastrul voetakse tule pailt dra ja pan-
nikse jahtuma. Kui ta juba umbes 42—48° C. dra on jah-
tunud, siis kurnatakse 14bi ja valatakse kohe magude péile
ning lisatakse ka pisut kultuuri juure. Hapu piima vesi,
millega munavalget vilja voetakse, on niisama moodi val-
mistatud ; teda hoitakse hasti soojas kohas klaasist ehk ka
glaseeritud kivindu sees alal ja valatakse igapdev ehk ka
iile pdeva rooska puhastatud juustuleent juure. Sest muidu
tuleks pisielukatel toidupuudus ja hape kaotaks pea oma
hdid magusa maitse. Selle happe kraad on 30—70 ¢/, Soxhl.-
Henkeli jarele: Keskmine hdd hape munavalge véljavotmi-
seks peab 40—50°9/, kange olema; mida kdvem hape, seda
vahem tuleb teda juure lisada.

Laabi kanguse viljaarvamine.

Kui laap valmis on, siis tuleb enne tarvituselevdtmist

tema kangus dra proovida, see on, selgusele jouda, kui_
palju teda teatavale piimahulgale juure lisada, et see s00- {41\
I S s

vitava aja jooksul kokku tédmbaks.
Laabi ja piima paljus mojuvad iihteviisi |
liselt kokkutombamise aja péile.
Niituseks: Kui 1 ccm. laapi 10 liitrit piima 40 minuti
jooksul kokku tombab, siis tombab 2 ccm. selle 20 minuti
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ja 0,5 ccm. 80 minuti jooksul. Ehk 1 ccm. laapi tombab
10 liitrit piima 40 minuti jooksul kokku, 5 liitrit 20 mmutl
ja 20 liitrit 80 minuti jooksul.

Kui juustu tarvis méadratud piim katlas juba teatava
kraadini on 'soojaks tehtud, voetakse sdilt 100 ccm. piima,
lisatakse 10 ccm. laapi juure ja vaadatakse tdpipailt sekun-
dite jarele, kui pika aja sees ta kokku tombab. Niituseks
kulus meil selleks 20 sek. aega &dra; meil on 450 toopi
piima ja tahame seda 30 minuti jooksul kokku tommata,
kui palju tuleb laapi panna?

Vastus (laapi oli meil piimahulgaga vorreldes 1:10):

1.450. 20
X-—m_OB toopi.
Lihtsam seletus arusaamiseks,
10 osa piima 20 sek. = 1 osa
1 " ”» 20 b g /10 0sa
80 0 o0 e i e
B [ e A
g __ 1X450X20 ] ;
450°toopi g 1800 L H i w2 ~ 051800 — 0,5 toopi laapi.

Kui piimatalituses kuubiktsentimeetri moddu riistu ei
ole, siis voib (lahja laabi juures) lihtsalt jargmiselt vilja
arvata: Kui piim juustukatlas paraja temperatuurini on
ette soendatud, siis voetakse juusiukiihvli sisse 5 lusika-
tdit piima ja segatakse 1 lusikatdis laapi juure. Niifid
valvatakse tapipaalt jarele, mitme sekundiga ta kokku tom-
bab. Et proov mitte dra ei jahtuks, tuleb kiihvel Kkatlas
piima péddl hoida. Votame, ndituseks, et 1 lusikatidis laapi
oleks 5 lusikatdit piima 15 sekundi jooksul kokku toém-
manud. Meil tuleks 500 toopi piima juustuks teha ja soo-
viksime seda 25 minutiga (1500 sek.) kokku tdmmata.

Kiisimine on, kui palju laapi ldheb selleks tarvis.

1.500.15
Vasiusg: ==

5 500 — ! toop laapi.
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Vabriku ehk iileiildse kangete laabi ekstraktide ko-
vaduse ja paljuse viljaarvamiseks tuleb kuubiktsentimeetri
modtusid tarvitada. Niituseks: 1 ccm. laapi tombas 100
cem. piima 20 sekundiga kokku. Kui palju laapi ldheb
tarvis, et 480 liitrit piima 40 minuti (2400 sek.)’ jooksul
kokku laheks?

Y. 9
Vastus: X_—_1 90000, 20

100 . 2400

Kanged laabi vedelikud tehakse enne juustukatlasse
valamist veega ehk selleks ettevalmistatud hapu juustu lee-
mega norgemaks. Laabi pulber tuleb enne kiilma ehk leige
vee sees #dra sulatada, mis 10—20 minutit aega votab;
veele lisatakse ka pisut soola sekka. Veel praegugi valit-
seb mitmete juustumeistrite juures see arvamine, et oma
valmistatud laap juustu hddduse pdale paremini mojuvat
(isedranis Schveitsi juustu juures) kui vabriku laap. See
ei ole aga oOige, sest laap on ja jddb ikkagi ainult
fermendiks, mis piima kokku tombab, aga see ei ole
mitte mdni pisielukate kogu, nagu varemalt arvati. Soovi-
tavaid pisielukaid voib teisel teel juustu sisse juhtida. Kui
laabi pulbriga  ehk vedela ekstraktiga toctatakse ja piimale
ithes laabi juuresegamisega ka selleks teataval viisil ette- «
valmistatud kultuurvedelikku juure lisatakse, siis on vabriku
laabiga tootamine palju parem ja kindlam. Iseenesest
moista, et siis vabriku laabiga haad Schveitsi juustu ei saa
valmistada, kui selle juures mingisugust kultuuri ehk hapu
piima leent ei tarvitata.

Schveitsi juustu puhaskultuuri bact. casei e voib igast
piimaasjanduse laboratooriumist saada, teda voib ka jogurti
seest vilja isoleerida ja siis puhtalt kasvatada.

Laapi ei tohi mitte dkitselt, kdike korraga, piima hulka
valada, vaid see siindigu pikkamisi siristades, kusjuures
piima iihte soodu segada tuleb. On laap hulka valatud,
siis jdetakse piim kiihvliga seisma, et ta enam ei keerleks.
Et pddlmine kord piima mitte dra ei jahtuks, tuleb juustu-

=40 ccm. laapi.

53



katel kaanega ehk ka riidega kinni katla. Tahetakse mdni-
kord kultuurhapet juure lisada, siis tehakse seda just enne
laabi sissevalamist, niipea kui piim on parajasti soojaks
tehtud.

Mitmeid juustusid vérvitakse. Schveitsi juustu virvi-
mine on viimasel ajal dra jadanud. Vdarv tuleb ka niisamuti
enne laapimist piima hulka segada, mdéned valavad seda ka
ihes laabiga. Varvi paljust on raske ette kirjutada, seda
méadratakse selle jdrele, kui kange vérv ja kuidas turu ndéud-
mine teatava sordi juures on. Vérvihulga viljaarvamine
teatava piimahulga kohta tuleb sellesama formeli ja-
rele rehkendada, mis vdi vdrvimise juures
tahendatud. Vaiga tdhtis on, et laabi kangus iga
kord enne 14abi katsutaks, olgugi et laap
alati ihesugune oleks; aga piima happekraad
on alati muutlik; mida kdérgem happekraad
seda vahem ldheb laapi.

Tahendus: Ulemalkirjeldatud laabi kanguse katsumise
viis on senini igal pool tarvitusele voetud ja igas Operaa-
matus Kkisitatud, ta kdib suuremalt jaolt ka tdeoludega
kokku, isedranis norga kodusvalmistatud laabi juures. Aga
oma rohkete katsete najal olen leidnud, et see koigi laabi-
sortide juures mitte nii ei ole. Ndituseks, laap A 1 ccm.
tombab 100 ccm. piima 20 sekundiga kokku, laap B 40
sekundiga. Aga tegelikult (juustu tegemise juures 30-—40
minuti jooksul) tdmbab laap B, mis sekundilise katse juu-
res poole norgem oli, piima ennem kokku kui A.

Sellest jdrgneb, et iiks laap mojub ruttu, &kitselt ja
kaotab pidrastpoole oma moju, aga teine pikkamisi, esiti
dige norgalt, pirastpoole kdvemini. Et diget otsust tund-
mata laabi kohta teada saada, tuleb katse juures laapi nii-
suguses vahekorras votta, et kokkutombamise aeg viahemalt
256—40 minutit kestaks; siis saab selgusele, kas endine se-
kundiline katse ka &ige on; iihtlasi saab sellega ka tarrendi
omadusi ndha.
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Niituseks, voetakse klaasikese sisse 50 ccm. vett ja
pipetiga tapipaalt 1 ccm. laapi, loputatakse hiasti segi ja
voetakse sdilt 1 ccm ja segatakse seda 200 ccm. piima
hulka. Piim tuleb kdik aeg kunni kokkutombamiseni iihe-
suguse temperatuuri juures hoida ; selleks pannakse ta plekk-
topsiga sooja vette,» mis 33—35° C. soe on. Tombaks selle
katse juures !/, ccm. laapi 30 minuti jooksul 200 ccm. piima
parajaks paksuks, siis 16mbab 1 ccm. 503<200=10000 ccm.,
see on 10 liitrit. Seega on meil taitsa oige laabi kangus teada.

Baksteini juust.

Laapimise temperatuur 30—35° C. (24—28° R.), talvel
harilikult pisut korgem ja suvel madalam. Niisamuti ka —
mida rasvasem piim, seda korgem, ja mida lahjem, seda
madalam. Paile selle on veel ileiildine seadus koikide
juustude juures maksev: mida suurem happekraad
seda madalam peab laapimise temperatuur
olema ja seda norgemalt tuleb laapida.

Kui piim iilemaltd-
hendatud kraadini on
soendatud, siis lisatakse
kohe virv ja laap juure
(kui kange vérv, siis um-
bes 1 ccm. iga 40—50
toobi kohta). Laabi kan-
‘gus peab enne teada
olema ja seda voetakse
niipalju, et piim 30—40
minutiga parasjagu pak-
suks laheb. Katel kaetakse pailt kinni ja lastakse rahuli-
kult seista. Kui tarrend parasjagu paks on, nii et ta sGrme
pail parajasti murdub, mille tundmine harinemist nduab,
siis hakatakse kohe to6tama. On vihema piimahulgaga

Joonistus nr. 13. Juustukatel.
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tegemist, siis voib sellekohase pika puust noaga (molaga)
lébi 16igata umbes 11/,—2 tolli suurusteks ruutudeks. Koige
parem riist 16ikamiseks on Schveitsi juustu
kahvel ehk liiiira. Et juust mitte liig kova
" ehk rabe ei saaks, vdib talve ajal tarrendi
pisut ndrgemas olekus (varemini) labi 16igata.
Péile labiloikamist jidetakse umbes 5 mi-
nutiks rahulikult seisma, et ta natukene
koveneks. Niiiid hakatakse m4nnaga (Brecher)
T ettevaatlikult liigutama ja tera vilja t66-
tama. 15-—25 minuti jarele peab tera ligi-
korda soovitava suuruseni vilja tootatud
olema. Selle jdrele algab soendamine, sest
muidu ei saa tera kiillalt kuivaks. Talvel
voib tera jamedam olla,
keskmise herne suurune, aga
suvel ja niisuguses kohas,
kus niiske kelder, on parem

|
|
|
|
|

ilh:ht_

~
- peenem tera, umbes tatra-
Joonistus nr. 14. tangu suurune.
Juustu tarrendi 1i- Jirelsoendamjne peab

ige pikkamisi siindima,
10—20 minutit; kui liig ruttu soendatakse,
siis tdmbab tera omale nahakese paile, mis-
1dbi piimavesi sisse jddb, ja selle tagajirjel
voib juust pédrast iiles kerkida, kddrima
minna ja lohkeda.

Jarelsoendamise temperatuur muutub pii-
ma ja aastaaja jarele 35—44° C. (28—35° R.);  joonistus, nr. 15.
mida lahjem juust, seda madalamalt ja mida Juustu tarrendi se-
rasvasem, seda korgemalt tuleb jarelsoen- &ja suing.
dada. Valmistatakse oige lahjast ehk koguni paris kooritud
piimast juustu, siis on parem ilma jarelsoendamata tootada.

Piidle soendamist tootatakse veel 20—50 minutit, selle
jarele, kui suur tera ja kui kuiv tahetakse juust teha; jame

kaja litiira (Schveitsi). _
O
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tera nduab rohkem aega todtada kui peenikene; suvel tu-
leb iileiildse tera rohkem vilja kuivatada. Niisamuti kui on
niiske kelder, peab tainas kuivem olema, on aga oige kuiv
kelder, siis voib tainas pehmem olla. Kui madalamalt jarel
soendada, aga kauemini tootada, siis saab juust peaaegu
alati parem.

Kui tainas ehk tera valmis on, mis hésti tundmist ja
harinemist nouab, jdetakse liigutamine seisma, vdetakse
vesi paalt dra (viga hda on vett ka sifooniga dra tdmmata) °
ja tainas valatakse vormide sisse. Vormid on puust 7X7
tolli seest modta ja umbes 10'/,—11 tolli korged, ilma poh-
jadeta (vdivad ka ainult 7 tolli korged olla, siis tulevad
nendele 4 tolli kérgused osad veel pdidle panna, mis ainult
taina vormidesse valamise juures tarvilik on. Paiguti tar-
vitatakse ka plekist vorme ; need on ilma pdhjata tsilindrid,
14bimoot 7—8 tolli, kdrgus 10—11 tolli).” Baksteini juustu
‘ei pressita harilikult mitte isedralise vajutusega, nad pressi-
vad ise oma raskusega. Vormid tulevad pisut kiillakile
laua pidale, millel vee drandrgumiseks vidikesed umbes !/,
tolli laiused soonekesed sees, ehk jalle pliiatsi jamedustest
puuvarbadest rest pail. - Laua ehk resti pdile tuleb enne
juusturiie katta ja selle padle vormid panna.

Pressimiseruumi soojus on suvel 12—15° C. (10—12°R.),
talvel 15—18° C. (12—15° R.); madalama soojuse juures ei
norgu vesi hdsti vilja. Juustud jddvad pressilaua pééle
vormidesse 10 —12 tunniks, kus neid sagedasti iimber pdorata
tuleb; iga kord tuleb siis ka alusriie kuivaks pigistada, ja
et neid kiilmaksminemise eest dra hoida, tulevad juustud
péilt riidega kinni katta. Esimene iimberpééramine siinnib
5—10 minuti pdrast, paidle vormi valamist, teine p66ramine
1/,—8/, tunni pérast. Paile selle poOratakse iga 1%/,—2
tunni tagant. Sage pooramine on igatahes kasulik.
Kui juustud on dra vajunud, siis viiakse nad soolamise-
ruumi, mille soojus umbes 7—10° C. (6—8° R.) peab olema.
Sool olgu puhas, peenike ja kuiv.
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Esimesel pdeval voib 2 korda soolata, parast igapdev kord.

Esimesed 3 korda v6ib vormides soolata, mil ainult
padlmise kiilje pddle soola raputatakse, parastpoole soo-
latakse vabalt, kuna pddlmine kiilg ja ka kandid soolaga
sisse hodrutakse; iga kord tulevad juustud nii poorata, et
soolatud kiilg padlepoole jaab. Harilikus suuruses juustusid
soolatakse 6—7 pdeva, vdhemaid 4—5 pdeva. Tuleb mee-
les pidada, et {ilesoolamine on palju pahem kui nork soo-
lamine. Juustud tehakse umbes 6—7 naela rasked, nii
et iga juustu kohta umbes 60—70 naela piima laheb. Juus-
tud jddvad 3 —4 nidalaks jahedasse soolakeldri. Keldris
tuleb iga iile pdeva iile pithkida (hddruda) ehk pesta.
On juustud liig norgalt soolatud, siis tuleb soolasem, kui
liig soolatud, siis mage pesemisevesi votta. Pdile selle
tulevad juustud sooja keidri 14—18° C. viia, kus neid iga
iile pdeva poorata ja iile pithkida tuleb. Kolme kuu pérast
voib neid juba miifigile saata, milleks nad 2-—3-puudalis-
tesse kastidesse pakitakse; vdga soovitav on iga juustutiikk
tiksikult ilusasti pirgamentpaberisse mihkida.

Edami juust.

Mitmel pool kutsutakse Edami juustu lihtsalt Hollandi
juustuks. Tema kodumaa, kus teda kdige enne valmistati,
-on Hollandis, Edami linna iimbruses, mille jdrele ta ka
oma nime on saanud. Niiiid valmistatakse Edami juustu
pea koigis kultuurimaades, vdaga palju ka Eestis ja Vene-
maal, niihdsti tdis-, poolkooritud ja ka kooritud piimast
(see on lusikaga kooritud, aga mitte tsentrifugeeritud piimast).

Laapimise temperatuur 32—36° C. (25'/,—28° R.}, selle
jarele, missugune piim ja aastaaeg (nagu Baksteini juustu
juures tahendatud). Kui piim soovitava kraadini on eel-
soendatud, siis segatakse teatav jagu vidrvi ja niipalju
laapi juure, et ta 20—35 minuti jooksul paksuks ldheb.
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Virvihulka ei véi ette kirjutada *), sest vdrvid on viga
mitmesuguse kangusega ja pédlegi peab vidrvi selle jarele .
reguleerima, kuidas turu néudmine. Uleiildse vérvitakse
Edami juustu harilikult pisut kangemini kui Baksteini. Kui
karta on, et juustud iiles puhuma ehk kédrima tikuvad,
mis isedranis suveajal ja sddl ette tuleb, kus mitmekesist
halba piima kokku tuuakse, siis on selle vastu koige pa-
rem abindu piimale enne laapimist umbes 19/, hdad kul-
tuurhapet juure lisada. Hollandimaal lisatakse sellevastu
1—2 teelusika-tdit kaalisalpetrit (KNO;) iga 100 liitri piima
kohta; pean aga kultuurhapet paremaks, ainult isesralistel
hddakordadel, kui piima happekraad korge, voib salpetrit
~.soovitada.

Kui vdrv ja laap on hulka segatud, jaetakse piim juustu-
kithvliga seisma, katel kaetakse pailt kinni ja lastakse rahu-
likult niikaua seista, kunni piim parasjagu paksuks on
tommanud, mida hoolega jdrele valvama peab, sest see on
viga tdhtis punkt, et ta digel ajal 14bi 16igataks. On tarrend
l6ikamiseks paras, siis pistetakse liiiira,
mis enne vette kasta tuleb, vastu ndu H
seina hoides iilevalt kunni pdohja sisse i
ja loigatakse tarrend ristamisi, ratta ko- ! |
darate moodi, nii 1abi, et iikski koht ter- Wi !

1
|
|

A

veks ei jaaks, iga loike jérele tuleb liiiira
védlja votta ja uuesti nou seina vastu iile- " H
valt piisti sisse pista kunni pohjani. Selle
jarele. l10igatakse iiks ring liiiiraga ndu il
“seina modda. See esimene tarrendi 16i- ﬁ

kamine peab oOige tasakesi ja pikkamisi

siindima, mis umbes 5—6 minutit aega

votab. Rutulise, ettevaatamata 16ikamise

labi purustatakse tarrend #ra, kuna palju  Joonistus nr. I6.
peenikest nondanimetatud ,tolmu« te- HoMlandi juustu lidira.

*) Vormel niisama kui voi vidrvimise juures.
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kib, mis juustu viljatulekut vihendab ja juustu hadduse
pédle halvasti mojub. Padpiilidmine iga juustu tege-
mise juures on see, et tera voimalikult iiht-
lane saaks. Niiiid hakatakse liiiiraga ettevaatlikult tasa-
kesi liigutama (tarrendit peenemaks ldikama), umbes 5—6
minutit. Selle jirele voetakse liliira vilja ja lastakse tarrend
natukene aega seista (3—5 minutit) ning aetakse ta kiega
‘nou ehk katla seinte fimbert kunni pohjani lahti. Siis ha-
katakse liifiraga kovemini tootama, kaheksa numbri moodi
keerutades, niikaua, kunni tera soovitava suuruseni on joud-
nud — umbes 15 minuti jooksul. Selle aja kestusel, umbes
25—30 minutit t66 algusest, esimesest tarrendi 16ikamisest
pddle arvates, piifiavad vdga mitmed meistrid tera teatava
suuruseni vilja todtada. Peab.tdhendama, et need siin
iilesantud arvud tootamiseaja kohta keskmised on, aga
mitte alati médduandvad ei ole, sest kdikumised on sutred,
mida praktika dra méddrab. On piim laabi all ruttu kokku
tdmmanud, tarrend tihe ja kuivab ruttu, siis peab palju
rutemini to6tama; on laapimine pikale veninud ja tarrend
iileiildse "visa kovenema, siis tuleb tasa ja kauemini to6tada.

Tera suurus kujuneb mitmesuguste pohjuste jarele :
Soovitakse kuivemat juustu, mis kaua peab valmima, ehk
on niisked keldrid, siis tehakse peenem tera, umbes tatra
suurune. On aga kuivad keldrid ja tahetakse kaupa ruttu
turule saata, siis vdib tera palju jimedam olla, kunni ji-
meda herne suurune. Ka piim on modduandev: halvast
piimast peab peenem, haddst puhtast piimast voib jamedam
tera olla. : .

Kui tera soovitava suuruseni vilja on tootatud, siis
jdetakse segamine jdrele, voetakse osa vett pailt dra, tehakse
see 50—55Y C. soojaks ja valatakse iihte viisi timber sega-
des katlasse tagasi, et taina soojust, mis vaheajal #ra jah-
tunud, jdlle laapimise temperatuurini (ehk kui tarvis, veel
_ korgemale) tosta. On auru ehk palava veega koetav katel,
siis on jarelsoendamine palju kergem ja lihtsam.
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Péile soendamist tuleb veel 30—60 minutit tootada. .
Niiiid voib liifira asemel mand (Brecher) olla. Mida jamedam
tera, seda kauemini tuleb téotada. Tootamise aeg kestab
ka selle jarele, kuidas tera kunagi kord kuivab, kuidas olud
ja piim on, nii kui eelpool juba mitu korda tdhendatud.

Kui tera soovitava kuivuseni on joudnud, siis jdetakse
see rahulikult 15—25 minutiks seisma, aga jahtumise d&ra-
hoidmiseks kaetakse katel pailt kinni. Selle jarele voetakse
osa vett dra, tainas pooratakse kahekorra kokku, valatakse
koik vesi padlt dra ehk tdmmatakse sifooniga vilja. Siis
vajutatakse tainast kitega, lauakesega ehk suure puust kau-
siga, et sissejadnud vett vdhendada, l6igatakse tainas veel
pooleks, pannakse tiikid iiksteise pddle ja survatakse veel
2—3 korda. Selle jdrele hakatakse vormima. Seda toime-
tatakse mitmet moodi; suurem jagu meistrid tootab jarg-
miselt: ldigatakse vormiga suurem tomp tainast, surutakse
kitega kovasti sisse, pannakse jdlle tainast pddle, pigista-
takse kovasti kdatega kuhi piile, selle jarele pooratakse ta
vormi sees iimber, nii et alumine ots pdile tuleb, niiiid
survatakse jdlle kdvasti ja lisatakse niipalju tainast veel
juure, et kidtega saab iimbert kinni hoida, liiiiakse pressi-
misevormi sisse, kus iilemine ots jille allapoole tuleb, ja
pannakse sellega laua piaile 16pulikuks pigistamiseks. Vor-
mimise- ehk surumisevormid on harilikult pisut suuremad
kui pressimisevormid. Aga ilma esimesteta saab ka ldbi,
ja voib viga histi pressimisevormide sees vormida, kui nende
seast moni suurem viélja otsida. Tuleb tahele panna, et
vormid peavad tootamise ajal palava vee sees seisma ; sdilt
voetakse neid ja jahtunud vormid pannakse jdlle tagasi
vette. Laua pidile pandud juustud tulevad veel kiitega 2—4
korda labi pigistada ja poorata, kusjuures iga kord palava
veega iile valada tuleb. Kui vormimise juures tainas hasti
sisse on surutud, siis aitab laua pail ka {ihekordsest kor-
ralikust labipigistamisest kiillalt, nagu seda mitmed vilu-
nud meistrid teevad. Vormimise ja pigistamise juures tuleb
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seda silmas pidada, et juustud vodimalikult {ihesuurused
saaksid; pigistamise juures hdorutakse suuremate paide
. otsast sormedega tainast dra ja lisatakse vdhematele juure.

~ Kui juustud vormides korralikult dra on
% pigistatud, siis voetakse nad vilja, kastetakse
palavasse vette umbes 60— 65° C. ja missi-
takse kohe ilusasti, et kuhugi voltisid ei
jadks, ohukeste riidelappide sisse ning pan-
nakse vormide sisse tagasi (vormid ja riide-
lapid peavad ka enne palava vee sees olema)
ning viiakse niiiid kohe pressi alla.

Joon. nr. 17. :
Edami juustu Vormimise kohta voib veel tidhendada,
LS et niisugusel korral, kui juustud kddrima ja

seest OOnsaks tiikivad minema, on soovitav tainas enne
vormi panemist peo vahel peenikeseks hddruda.

Pressimine kestab 4—6 tundi.

Soemas ruumis on pressimise aeg lithem, niisamuti
vajub ka kuiv tainas rutemini. Koige paremaks pressimise-
ruumi soojuseks peetakse 6—9° C. jirele.

Esialgu peab ornalt pressima, 1—2 tunni pérast véib
juba tdis vajutis paile panna, see on umbes 3 puuda iga
pdd kohta. Hakatakse alguses kohe kdvasti vajutama, siis
vajub pddlmine koor nii tihedaks, et vesi juustu siigavama-
test kihtidest enam vilja ei piaise.

Teatava aja jdrele voetakse juustud pressi alt ja riide
seest vilja, 10igatakse pressimise juures kaane labi tekki-
nud kandid noaga ilusasti tasaseks, kirjutatakse igale juus-
tule kuupdev padle, kaalutakse dra ja viiakse soolakeldri,
miile soojus 6—9° C. on, ja hakatakse kohe jargmisel vii-
sil soolama: juustu pda kastetakse kange soolvee sissc ja
pannakse ilusasti piisti soolavormi sisse ning tostetakse
peoga mirga soola veel otsa paile. Teise pdeva hommikul
soolatakse jdlle niisama; niiiid tuleb see ots, mis enne paal
oli, allapoole vormi sisse.
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Niimoodi soolatakse 7—10 pideva jargemdoda. Moned
soolavad paar pdeva niisamuti vormides ja pdrast 3—5
pdeva soolvee vannis, see on ilma vormi-
deta, vabalt. Kui juustud juba kiillalt on
soolatud, mida sellest voib dra tunda, et
sormedega kovasti vajutades koor vaevalt
norkuda annab, siis vdelakse nad vormidest
vilja ning kastetakse vette, et lahtist soola
dra pesta. Niiiild pannakse juustud piisti Joon. nr. 18.
iiksteise: korvale riiulite paale ja nad jadvad Ed‘l‘mi.j““sm piy 3

amise Vvorii.

3—4 nidalaks jahedasse soolakeldri, kus

neid nddalas kord ehk kaks iimber poorata tuleb. 3-—4 na-
dala pérast tulevad juustud leotada; szlleks pannakse nad
mone suure tiinni sisse 3-8 tunniks likku, vee soojus
12—18° C. Leotamine siinnib sellepérast, et juustule niis-
kust anda soola sulatamiseks, mis siis ka kergemini siiga-
vamale juustu sisse pddseb, sest soolamise ajal ei lungi
sool koofe alt kuigi siigavale, ainult pdalmine pind on
kange soolane; s#ilt tungib siis sool leotamise ldbi pikka-
misi sisemiste kordade sisse. :

Soovitud aja jirele voetakse juustud veest vilja, pes-
takse tuustiga puhtaks, pannakse porandale laua pasle dra-
tahenemiseks ja viiakse valmimisekeldri riiulite pédle.
Keldri soojus 13—18° C., niiskus 80—907/,.

Keldris tuleb ka hoolega jdrele vaadata ja hoolt kanda,
et juustud dra ei vajuks, sellepdrast peab sagedasti iimber
p6orama, muidu voib iiks ofs enam &dra vajuda kui teine.
Nadalas kord tuleb neid sooja vee ja tuustiga ehk harjaga
pesta, dra kuivatada ja jille riiulite p#ddle tagasi panna.
Viga kasulik on pesuveele natukene kustutamata lupja juure
lisada, mis hallituse tekkimist takistab.

Pesemise 14bi saab juust kiillalt niipalju niiskust, et
sool iithetaoliselt igale poole 14dbi tungib. Selle tundemdr-
giks, et sool juba tditsa iihesugune, on see, et juustu koore
pdidle enam madret ja valgeid plekka ei ilmu. Kui juus-
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tudel juba ilus koor péal ja neid varsti miiiigile voib saata, siis -
pestakse nad veel kord lubjaveega histi puhtaks, ja nii pea
kui dra tahenenud, hakatakse kohe viarvima. Ennemalt vir-
viti koschenilliga, aga niiiidsel ajal on pea igal pool eda-
miin (rhodamiin) tarvitusele véetud. Selleks voetakse 12
solotnikku (umbes 51 grammi) edamiini, supilusika-tais
tinkpiiritust, 9—10 naela vett, segatakse kokku ja lastakse
5 minutit keeva vee sees seista. Selle hulgaga voib 350—
450 puuda juustu dra vérvida. Juustu pad kastetakse pa-
lava vidrvi sisse, voetakse vilja, pannakse modne ndu ehk
kiina sisse, et iilearune virv dra tilguks; mone minuti pérast
hoorutakse varv voimalikult iihetaoliseks ja juustud pannakse
kas riiulite ehk selleks madratud laudade piidle kuivama.

Kui vdrv on dra kuivanud, hakatakse juustu pdite sisse
panema.

Poied tulevad enne 6—10 tunniks leigesse vette ligu-
nema panna; kui nad hésti on dra ligunenud, siis kistakse
16hki, nii et ithest kaks saab, ja tdmmatakse ilusasti juustu-
dele padle, nii et kuhugi pakse voltisid ei jadks, ja hoo-
rutakse kdega kinni. Pdied rebitakse sellepédrast kaheks,
et nad muidu liiga paksud on, mislabi juustud p#ilt mitte
nii siledad ei saa.

Piile selle tuleb poietamine palju odavam, sest poisi
laheb poole vihem.

Poite sisse panemine siinnib selleks, et juustud paalt
dra ei kuivaks ega praguneks. Monel pool tarvitatakse poite
asemel paraffiini. Paraffiin aetakse katlas ehk pajas pala-
vaks ja sinna kastetakse juustud sisse, misldbi juust ilu-
sasti Ohukese parafiinikorraga kaetakse, mis teda viga
hasti kuivamise kui ka hallitamise eest kaitseb. See viimane
toimetus on palju holpsam ja ldheb Oige ruttu, aga seda
peetakse halvemaks kui podite sisse panemist.

Viljasaatmiseks pakitakse juustud 20—25 p#a viisi kas-
tide sisse, kastidel on 6hukestest lauakestest ehk vineeridest
vahekesed sees, nii et igal juustupiil eraldi ase on.
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Uhe naela Edami juustu padle liheb 8—9 naela tiis-
piima, see on virskelt arvatud, kui nad pressi alt vilja tule-
vad. Kahanemine (kuivamine) keldris valmimise ajal on
12--169/,.

Nii laheb 1 naela valmis juustu paile umbes 9—11
naela piima. Kui tdispiimast juustu tehakse ja juustuvesi
koorelahutajaga dra kooritakse, siis annab 160—170 naela
juustuvett 1 naela vaid.

Tdienduseks Edami juustu valmistamise kohta.
Selle juustu valmistamisviisid ldhevad mitmel pool enam ehk
vihem lahku; koiki neid kirjeldada oleks asjata, tdhendame
ainult seda liihidalt iiles, kuidas Hollandimaal suuremalt
jaolt tootatakse. \ ;

Laapimise temperatuur 32° —385° C. (26—28° R.), laapi-
mise aeg 20—25 minutit (hollandlased iitlevad, et kui alla
20 min. laheb, siis saab juust liiga kuiv, kui iile 25 min.,
siis ei anna fera vett hdsti vilja ja voib parast kddrima minna.

Esimene liiiiraga labiloikamine siinnib dige tasa ja pik-
kamisi, mis 8—10 minutit aega votab, selle jdrele liiguta-
takse pisut rutemini, 8 —10 min. Niiiid hakatakse liiiiraga
rutemini to6tama, kaheksa numbri moodi keerutades. 30—35
minuti jooksul peab tera soovitava suuruseni vilja tootatud
olema, umbes jimeda herne suuruseni.

Selle jdrele lastakse 5 min. rahulikult seista, siis voe-
takse suurem jagu vett paalt dra, 16igatakse liiliraga 3—4 min.
edasi-tagasi, tOstetakse tainas liiiiraga iiles ja selutakse 1abi
litiira, selle jarele toOtatakse liliiraga esiti aeglasemalt, pérast
rutemini ja kdvemini kaheksa numbri moodi keerutades, mis-
sugune toimetus umbes 8—12 min. kestab. Edasi lastakse
tainas pdhja vajuda, valatakse osa vett dra ja tootatakse
jalle eelmist viisi umbes 15—18 min. Siis valatakse jallegi
osa vett pdalt dra ja tootatakse endist viisi 12—15 min.
Niiiid peab ta valmis olema. Selle jdrele algab jirelsoen-
damine, milleks palavat (mitte iile 60° C.) juustuvett juure
valatakse, nii et soojus katlas 39—42° C. (31—34° R.) touseks.
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Juustuvesi tuleb pikkamisi vastu katla seina juure
valada, kusjuures iihteviisi segatakse. Selle jarele kae-
takse katel paalt kinni, lastakse rahulikult 15—20 minutit
seista, siis valatakse vesi péilt dra ja hakatakse harilikul
viisil vormima. :

Schveitsi juustu valmistamine.

Seda juustu valmistati koige enne Helveetsias ehk
Schveitsis (Emmentalis), kus ta ka Emmentali juustu nime
kannab. Niifid valmistatakse Schveitsi juustu juba ka mit-
metes teistes maades. Meie maal sai tema valmistamine
sisserdndajate Schveitsi piimarentnikkude 14bi tuttavaks;
niiiid on selle valmistamine o6ige laialdane ja oli viimastel
aastatel enne ilmasdda {iks meie tdhtsamatest viljaveo-ai-
netest Venemaale.

Selle juustu valmistamine nduab 6ige palju vilumist
ja teadmist, aga see inimene, kes piimaasjanduse ja juustu-
tegemise teoorias hidsti ette valmistatud onja kel sdaljuures
hai tahtmine, huvi ja edasipiiiidmine ei puudu, voib selle
hai praktika juures kaunis ruttu pohjalikult dra o6ppida.
Juusturatta suurused on: libi-
modt umbes 65—85  tsentimeet-
rit, paksus 10—15 cm., raskus
21/,—41/, puuda, harukorral ka
veel histi suuremad ja raskemad.
Arvame, et labistikku 4!/, toobist
piimast 1 nael valmis juustu saab ;
seega ldheb {ihe juusturatta padle 450—810 toopi piima.
Teda valmistatakse padasjalikult tdispiimast, ainult sel korral,
kui dige rammus piim, riisutakse iihel osal piimal lusikaga
pisut koort p#ilt dra. Lounane ja ohtune piim pannakse
plekkndudega kiillma vette, teisel hommikul voib siis koort
vdhe dra votta (mis voiks tehakse). Niiiid valatakse piim
juustukatlasse, millele siis hommikune liips juure Msatakse.

Joonistus nr. 19.
Schveitsi juustu vorm.
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Kui vee sees seisnud piimal koort dra ei voeta, siis vala-
takse hommikune piim enne katlasse, aetakse 42-45° C.
soojaks ja sellele lisatakse koige enne kiilma piima pailt
voetud koor juure, mis selle temperatuuri juures ruttu ja
pohjalikult dra sulab ja piimaga {ihineb. Selle jirele vala-
takse koik piim katlasse ja soendatakse laapimise tempe-
ratuurini, see on, umbes 32—35° C. (26—28° R.) pdile, mis
suve ajal ja ka lahjema piima juures madalam, talvel ja
kui rammus piim, pisut korgem voetakse. Laapi valatakse
niipalju juure, et piim umbes 30—40 minuti jdrel paras-
jagu paks oleks. Ennemalt virviti Schveitsi juustu ka; kui
seda tahetakse teha, siis voib virvi iihes laabiga piima sekka
segada. Aga Eestis on virvi tarvitamine juba dra jddnud,
sest et Venemaa turg seda ei noua. Endisel ajal tarvitati
ainult koha pdidl oma valmistatud laapi, niiiid tootatakse
kavabriku laabiga niisama h#a tagajdrjega, kui piimale
laapimise juures juustuleeme ehk piima sees valmistatud
Kultuurisid (bacterium casei ¢) juure lisatakse, ehk kui puhas-
kultuuri saada ei ole, siis selleks otstarbeks valmistatud
juustuveest valmistatud hdad hapet.

Joonistus nr. 20. Juustu kiihvlid.

Kui piim parasjagu paks on, poodratakse kiihvliga pdalt
drajahtunud ohukene kord iimber ja ldigatakse harilikul
viisil liiiiraga ehk ka sellekohase pika puust noaga ldbi.

-
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Niitid hakatakse kiihvliga tombama (liigutama) viljastpoolt
oma poole, misldbi kogu mass liikkuma pannakse ja pohjas
olevad tarrendi tiikid padle tulevad. Nii peenendatakse
tarrend umbes kastani suurusteks tfikkideks. Selle jarele
lastakse 5—10 min. seista, voetakse osa piimavett dra ja
hakatakse liiiiraga tarrendit 16ikama (peenendama). Koige
tahtsam t60, millest juustu hdd kordaminek oleneb, on just
tarrendi 16ikamine ehk peenendamine; siin peab oskama
ja tundma. Koveneb tarrend ménesugustel pohjustel ruttu
(on kovemini laabitud ehk on piima happekraad korge),
siis tuleb ka kiiremini 16igata ja iiletildse rutemini tera vilja
tootada. Tootatakse sarnasel korral liiga pikkamisi, siis
tdmbavad tarrendi tiikkid omale naha paile; see ei anna
milgi tingimisel vett enam vilja. Seega jddb juustu taina
sisse palju piimavett, mille tagajédrjel siis juustud pérast
kddrima ldhevad, {iles puhuvad ja mitmesugused teised vead
nihtavale tulevad. Pédasi on, et tarrend Gigel ajal ja viisil
voimalikult {ihesuurusteks tiikkideks pee-
nendataks. On tarrend noérk ja kdveneb
dige pikkamisi, siis peab ka pikkamisi ja
ettevaatlikult tootama. Liig kiire ja moist-
mata l6ikamise juures peksetakse ta puruks,
tekib palju ndndanimetatud puru véi ,tol-
mu*; siis €éi ole enam tditsa hddd juustu
loota, ta saab kdva ja tuim; peenikesed kii-
bemed ldhevad juustuvee sisse kaduma,
seega siis on ka viljatulek puudulik. Loi-
kamise aega ei saa seega ette kirjutada, —
kestab umbes 15—20 min., nii kuidas ku-
nagi kord t66 nduab.

Kui tarrendi peenendamine soovitava
suuruseni on joudnud, siis jdetakse mdneks
minutiks rahulikult seisma, lastakse vajuda.
Selle jarele voetakse osa vett padlt dra ja hakatakse man-
naga segama ning pikkamisi jarel soendama 45—60° C.

Joonistus nr. 21.
Juustu segaja mind.
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(36—48° R.) kies, selle jirele, kuidas t06 nduab, mida
tundma peab. Minnaga segamine kestab umbes 45—60
min., monikord ka palju kauem. See segamine on dige
igav ja tiilikas to06, sellepdrast on uuemal ajal paremates
vabrikutes jouga tootavad mehaanilised segajad sisse seatud.
Tera suurus on 16pul umbes viki kunni kanepi seemne
suurune. On héi, puhas, terve piim, siis voib tera jamedam
olla ja ei ole tarvis kdrgele soendada, kui halb, must ja
kahtlane piim, siis on kindlam peenem tera teha ja korge-
mini soendada.

Sellel kauakestval soendamisel ja liigutamisel on paile
tera kovenemise veel see otstarve, et selle temperatuuri
juures eht piimahappe pisielukad, mis Schveitsi juustu juu-
res tegevad, koige paremini ja rutemini sigivad (jogurti
rithm, mille hulka ka bacterium casei e kuulub). On tera
parasjagu valmis (kuiv), mida segamise juures alati jarele
_katsuma ja tundma peab, lililakse mdnnaga veel hédsti ko-
vasti keerlema ja lastakse ta rahulikult pohja vajuda. Selle
jarele voetakse tainas juusturiidega vilja, riide &dre sisse
pannakse terasest lint, millega siis kerge on vastu katla
seina hoides riiet juustu alla ajada; niiiid tostetakse ta kor-
raga vilja, lastakse katla pdal suur vesi dra norguda ja
pannakse kohe iihes riidega pressilaua pdile selleks val-
mis seatud vormi sisse, aetakse kdega tasaseks, pannakse
riide otsad ilusasti paile, et voltisid ei tuleks, mis juustu
koore &ra rikub; iihtlasi tommatakse ka vorm niipalju
kokku, et juust vormi adrtest korgemal seisab, pannakse
laudkaas paidle ja tougatakse pressi alla. Estmene kord
tuleb 5—10 minuti jarele poorata, parast 20—30—60 min.
tagant ; iileiildse pooratakse harilikult 7—8 korda, kusjuu-
res iga kord uued kuivad riided panna tulevad ja vorm
koomale tommatakse, nii et juust vormist ikka korgemal
seisab. Alguses peab odige ndrgalt vajutama, iga poora-
mise jdrele tuleb réhku natukene suurendada, umbes 6—8
tunni jdrele voib tadisvajutise pddle panna. Kui alguses
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kohe kovasti vajutatakse, siis laheb juustu koor nii tihedaks,
et ta pérastpoole vett enam vilja ei lase, mille tagajirjel
siis pérast keldris mitmesugused vead voivad,tulla. Hari-
likult tekivad pressimise juures juustule teravad aéred;
need ldigatakse kolmanda p6dramise juures terava noaga
dra. Teisel pdeval voetakse juust pressi alt, kirjutatakse
virviga ehk tindipliiatsiga j4rjekorra number ja kuupiev
pédile ja viiakse paariks pdevaks jahedasse ruumi jahtuma,
kus talle ka pisut kuiva soola p#ile raputada voib ja vahete-
vahel teda poorata tuleb. Selle jérele tuleb ta kiilma sool-
vee vanni (kus nii palju soola on dra sulatatud, et pdohjas
osa soola veel sulamata on, umbes 409/, soola). Soolvee
vanni jadb ta umbes 3—5 pidevaks, kus teda iga pdev pio-
rata ja veest viljas oleva kiilje pdile soola raputada tuleb.

Soolveest vilja vottes pannakse ta kiilma keldri riiuli
pdidle, kus teda iga pédev poorata tuleb.

Aukude tekitamiseks viiakse juustud, kui nad paar ni-
dalat vanad on, sooja ruumi 18—22° C. (14'/,—17!/, R)),
kus neid iga piev jargmiselt pestakse: Pailmine kiilg ja
ddred pestakse mdrja lapiga puhtaks, 4ir piihitakse kuivaks
ja kiilje padle raputatakse kuiva soola. Teisel pieval, kui
sool dra sulanud, aetakse soolaga viljatdmmanud vesi
harjaga iihetasaselt laiali, jairgmisel pdeval pooratakse juus-
tud iimber ja pestakse jdlle niisama moodi. Siin soojas
ruumis hakkavad aegamdoda propionhappe pisielukad si-
gima, kes pddasjalikult aukude meistrid arvatakse olevatki,
mida nad s6ehappe gaasi siinnitamise abil korda saadavad. ’
Umbes 4—6 n#ddala pirast on augud valmis. Selle jarele
viiakse juustud jdlle kiilma keldrisse, kus neid endist viisi
edasi pestakse, pdrastpoole ainult harvemalt, kuidas tar-
vidus nouab. Valmimine kestab 6—12 kuud.
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Juustu vead.

Juustu valmimine, mis pédasjalikult selles seisab, et
parakaseiin ja kaseiin sulamata olekust sulavateks, kergesti
seeditavateks munavalge ollusteks fimber muudetakse ja mida
nii vdga mitmesugused pisielukad korda saadavad, on nii
keeruline keemiline protsess, mille {ile senini veel mitte
iditsa selgusele pole joutud.

Senini on ainult Schveitsi juustu valmimine ja ettetule-
vate vigade pohjused enam-vdahem podhjalikumalt 14bi uuritud.

Juustu tegemise vead on bakterioloogiliste vigade labi
nii iiksteisega seotud, et neid tegelikult raske on iiksteisest
lahutada, vilja arvatud ainult see, kui piim juba enne tege-
mist rikutud ehk vigane on. :

Moistliku {imberkdimise abil piima ja juustuga voib
kahjulikka pisielukaid alla suruda, aga modistmata {imber-
kdimise 14abi kasvatatakse sagedasti kahjulikkude pisielukate
sigimist ja edenemist, kuigi piim algusest paale kolbulik oli.

Kui piim juba algusel kdlbmata on, leidub niituseks
virsket piima hulgas, ehk on monel lehmal udarahaigus,
ehk palju vanade liipsjate lehmade piima, mis vaigune ja
moru, siis on raske juustu tainast kuivaks teha, vdgisi jaab
palju vett sisse. Sarnasel korral hakkab juust juba pressi
all kddrima ja kerkima. «

Niisugune piim tuleb tingimata vélja praakida. Virsket
piima voib koige lihtsamini keedu proovi abil &4ra tunda.
Kadrimise proovi abil saab kergesti gaasisiinnitajate pisi-
elukate tegevust teada. Kui lehmadel seedimine rikkes ja
nad suure mustuse ehk virtsa sees seisavad, liipsmise juu-
res ka mingisugust puhtust ei peeta, siis langeb sonniku
labi vdga palju soolikate sees elutsevaid gaasitekitajaid
pisielukaid piima sisse. Sarnasel korral on raske hiid
kaupa valmistada. Juustud tikuvad kas pressi all ehk pi-
rast keldris kddrima ja kerkima. Voi rasvahappe kiirijad
(bacill. butyricus) voivad juustu méne pdevaga suurte auku-
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dega kdsnaks muuta. Kui kari hdidd, tervet toitu
saab, ltipsmise ja piimandude juures puhtus
ja kord valitseb, siis ei tule niisuguseid n#htusi ette.

Kui piima omadused ette teada on, siis voib neid juustu
tegemise juures veel palju parandada ja vastuabindusid
leida. Pad-abindud on: 1) haa laap, iihes sellega hiai pu-
‘has hape, mis kasulikka pisielukaid sisaldab, 2) otstarbe-
kohane tarrendi peenendamine, 3) tera viljakuivatamine.
Kauema soendamiseaja l4bi kdrgema temperatuuri kies
edendatakse kasulikkude pisielukate tegevust ja aidataks:
nad voidule.

Tuleb juhtumisi ette, et piim ei taha histi kokku tom-
mata, tarrend on nork, ei taha kvidagi koveneda, siis vdib
sellele vastu-abindu leida: voib rohkem laapi valada ehk
pisut korgem laapimise temperatuur voétta, rohkem hapet
juure lisada; kui ndrk laap on, siis vaib sellele kloorkaltsiumii
juure lisada — 10—15 grammi iga 100 toobi ;iima kohta.

Propionhappe pisielukad on soola vastu viga tundlikud.
Sellepirast voib aukude siinnitamist kangema ehk norgema
soolamisega korraldada. Oige viikesed juusturattad, mis
kergesti liig ruttu '18bi soolduvad, jadvad sagedasti ilma
aukudeta (pimedaks) ehk neis tekivad liig viikesed augud.

Ei ole juustu tainas kiillalt kuiv tehtud, on ta liig vihe
soolatud, ehk sisaldab juba algusest padle vdga palju pro-
pionhappe bakteerisid, siis aetakse aukude tekitamine liiale,
- 1kib liig palju ja oige suuri auke, mis iiksteisega kokku
ulatavad, moned iiksikud augud jdivad jalleliig pisikeseks:

V6ib ka sarnast juhtumist ette tulla, et juustu taina
valmimine, niisamuti ka propionhappe bakteeride edenemine
isegi soojas ruumis ei taha edeneda; siis voib juhtuda, et
aukude tekkimine pérast ladukeldris tormiliselt edenema hak-
kab. Niisugune jarelkddrimine ei anna kunagi iihtlast kaupa.

Eht Schveitsi juustul peavad iimmargused augud (silmad)
umbes 9—10 mm., keskmiselt 8 mm. ldbi moodta ja iiksteisest
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umbes 4—6 sm. kauguses ja enam-vidhem iihtlaselt labi
terve juustu jaotatud ning augukestel sees tume ldige olema.

Mittednnestanud vigased juustud jactatakse viljandge-
mise jdrele jargmistesse liikidesse: :

1y Kadrinud ehk kerkinud juust, 2) kdsnane (Nissler),
3) klaasine (Glasler). _

1) Kadrinud ' juustul on korratumalt jaotatud, paiguti
oige palju suuri auke ja O0Onsusi, kunhi rusika suuruseni,
moni jagu auke ka pisemaid, monikord nii kui késn, au-
kude rdga. Kadrimine algab kas juba pressi all ehk pé-
rast keldris. Kui pressi all kerkib, siis nimetatakse seda
,pressijaks“ (Pressler). Pohjused: Halb piim, aga suure-
malt jaolt ka tegemise viga. Taina sisse on palju vett
jddnud, laap on liig nork ehk halb olnud, tarrend ei ole
korralikult peenendatud, liig rutuline jdrelsoendamine (ru-
tulise, jarsu soendamise ldbi tombab tera omale naha péile,
ei lase enam vett vilja). Moaistmata, puudulik pressimine,
oskamata soolamine ehk liig soe laduruum. Kédrinud
juustul on halb, kibe, monikord ka seebi maitse.

2) Kasnaseks nimetatakse seda juustu, millel palju kor-
ratumaid oOige peenikesi auke. Tema maitse ei ole just
hdi, on tihti kibe ja tainas sitke kuiv mass.

Pohjused, misparast juust kisnane voib tulla, on: liig
hapw piim, vdga kangesti laabitud, korge laapimisetempe-
ratuur, tarrend liig peenikeseks 1digatud ja iilearu korgelt
jarel soendatud, ehk on virske juust iile soolatud, ehk au-
kude tegemise ajal ruum liig jahe olnud.

3) Klaasiseks nimetatakse niisugust juustu, millel au-
gud puuduvad, selle asemel on taina sees 16hed (praod),
monel on 1ohede vahel ka iiksikud korralikud augud. Nii-
sugune juust laguneb ldikamise juures pragude kobhalt tiik-
kideks (mispdrast kaupmehed teda pdlgavad). Moned on
ka paris pimedad, ilma aukudeta ja 1ohedeta ehk pragudeta,
monedel on harva moni iiksik paris korralik auk. Klaasise
- juustu maitse on alati hii, peenikene.
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Sce viga tuleb siis kdige enam nihtavale, kui juust
oige rasvasest piimast tehakse, milles 3,75—4,09/, rasva.
Paile selle voivad veel jargmised pohjused olla: Keldrites
ei ole korralik temperatuur, see on kas liig kiilm voi soe,
voi tulevad liig suured temperatuuri koikumised ette, ehk
on tegemise juures tainas liig pehmeks jadnud, kas norga
laabi ehk viga madala laapimisetemperatuuri tagajirjel,
ehk on tera liig jaimedaks jietud; kova laapimine ja tarrendi
puudulik peenendamine voib niisamuti méjuda. Oige ram-
musa piima juures peab seda isedranis tihele panema, et
tera mitte liig suureks, pehmeks ja vesiseks ei jadks.

Schveitsi juustu viljatulek on labistikku 100 naelast
piimast 8—8!/, naela valmis juustu. Juustuvee sisse jidb
0,5—1,0 9/, rasva, see kooritakse #dra ja koor liiilakse voiks;
iga 100 naela juustu kohta tuleb umbes 12—16 naela void,

ehk iga 100 toobi piima kohta 1'/,—2 naela void.
' Vormel valmis Schveitsi juustu vilja-
tuleku kohta 100 naelast piimast:

weef BV

t tdhendab kogu kuivainete 9, piimas, mida
kerge on vilja arvata, kui rasva 9, ja eri-
kaal teada on (vaata ,Piimatalituse dpetuse“
teoreetilises osas lehekiilg 32).

Naituseks on kuivaineid piimas 12,09/
Seega saab valmis juustu 100 naelast piimast:
12,0XX0,73=8,76 naela.

Schveitsi juustu valmistamiseks on jarg-
mised ruumid tingimata tarvilikud :

1) Juustukoda, kus sees juustu-
katel, koorelahutaja, juustupress ja vodima-

Joonistus nr. 22. ¢in asuvad.

o e 2) Kiilm ruum ehk piimakamber
(juustukoja korval), kus killmavee vannid piima ja koore
jahutamiseks; sail pressitakse suvel ka void ja hoitakse alal.
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3) Kiilm kelder ehk laduruum; sddlsamas voivad
ka soolvee vannid olla juustude soolamiseks. Selle ruumi
soojus umbes 10—13° C. (8—10° R.), niiskus 80—8579/,
psychromeetri jarele.

4) Soe kelder kiillma keldri korval, soojus 18—22° C,
(14Y,—171,° R).

(Vaata psychromeetri tabel raamatu 16pul.)

Pehmete juustude valmistamine.

Einejuust.

Selle juustu valmistamiseks voetakse 2 jagu tdis- ja 1
jagu kooritud piima. Kui rasvarikas piim, siis v0ib koori-
tud piima veel rohkemgi votta, nii et juustupiim umbes
29/, rasva sisaldab. Nii lisatakse mitmel pool taispiimale
pool osa kooritud piima juure.

60 liitrist niisugusest segapiimast saab 100 tiikki juustu.
On suurema piimahulgaga tegemist, siis segatakse piim
suuremas auruga soendatavas tinutatud katlas kokku, ae-
takse umbes 30° C. soojaks ja lastakse kraanist 60-liitriliste
ndude sisse vilja, lisatakse iga ndu kohta mniipalju laapi,
et ta umbes 2 tunni jdrele tidiesti paks oleks. Noud kae-
takse riidega padlt kinni ja lastakse rahulikult seista.

Kui tarrend parasjagu paks on, siis tostetakse ta ilma
ldbi l6ikamata sellekohase plekist lusikaga enne laua péile-
valmis pandud 100 vormi sisse (iga noutdiest 60 l. peab
100 vormi tdis saama).

Vormid on valgest Siberi plekist lahtiste otsadega toru-
kesed, 7 cm. labi moota ja 10 cm. korged.

Vormid pannakse saja kaupa sellekohaste puust aluste
pédle, millel augukesed sees ja timberringi liistud 166dud,
nii et vormid tihedasti koos seisavad. Aluse péidle pan-
nakse enne pehme juusturiie ja siis selle paile vormid.
Need alused vormidega tulevad iihe suure, pisut kiillaku
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lana paile, kust piima vesi ndude sisse vdib ndrguda, nii
kui seda igas piimatalituses kohupiima ja presskoore val-
mistamise jaoks tarvitatakse.

Kui koik vormid tdis on, siis hakatakse otsast paile
korda moodda neid {imber po6rama ; selleks kaetakse pehme
juusturiie vormide iile ja selle pdile aluslaud (millele liistud
timber 1606dud), niiiid pooratakse kahe inimesega, aluslaudu
vormisid vastu surudes, korraga tervelt 100 vormi {irmber,
nii et alumised otsad pdile tulevad. P&6ramist toimetatakse
nii mitu korda, kui t66 seda nouab. Umberpodramine
nouab vilumist, muidu véivad juustud kergesti dra rikutud
saada. Teisel pdeval, kui juustud juba kiillalt tihedad, vde-
takse nad vormidest vdlja ja soolatakse kohe kuiva soolaga
fimberringi ning jddvad umbes kaheks pdevaks soolamislaua
padle, kus neid sagedasti poorata tuleb. Selle jdrele viiakse
nad valmimiseks keldrisse, pannakse tihedasti iiksteise kor-
vale riiulite pddle, kuhu enne sellekohased mereheina- ehk
ka olematid alla panna tulevad; hiadakorral voib ka vanu
puhtaks pestud kuivi Kkottisid tarvitada. Keldri soojus
12—15° C.#*). Niiskust tuleb selle jarele korraldada, kudas
juustud nduavad; on mérgata, et kelder liig niiske on, siis
voib kustutamata lupja kastidega keldrisse panna; on ta
aga liig kuiv, siis sooja vett pdrandale valada. Niipea
kui juustude paal valge hallitus nihtavale tuleb, tuleb neid
esimest korda poorata. On juustud paraja kdvadusega, siis
saab 3—4 iimberpooramisest terve valmimiseaja kohta kiil-
lalt, ja alusmatid tulevad selle aja sees 1—2 korda vahetada.

On vidhema hulgaga tegemist ja tahetakse kdoige pa-
remat  kaupa saada, siis tehakse juustud hidsti pehmed ;
seega tuleb neid keldris iga pdev timber pdorata ja uued
kuivad matid alla panna. Umbes 12—14 pideva pirast, kui
roheline hallitus ilmuma hakkab, on juustud miiiigile saat-

*) On juustud dige lahjast piimast tehtud, siis olgu keldri soojus
suurem, 15—200 C.
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miseks valmis. Neid hakatakse

kohe sisse pakkima. Iga juus-
tukese iimber tuleb kdige enne
ohukene pirgamentpaber ja
selle jdrele stanniol (tinapaber),
siis kleebitakse ilus silt (kus
juustu ja vabriku nimetus)

lapiku kiilje padle, nii et tina-- g

paberi kokkuminevad otsad
kaetud saavad. Lopuks paki-
takse nad serviti vdikeste kas-
tikeste sisse 100 viisi; need
on siis postpakid, mille saat-
miseviis viljamaal koige roh-

kem tarvitusele on vdetud,

kuna suurte kastide viisi saat-
mist, kus 500 ehk 1000 tiikki
sees, palju vihem tarvitatakse.

Niisugune viikeste peh-
mete juustude valmistamine
annab koige paremat kasu,
aga ta néuab ka palju t66d

Joonistus nr. 23 ja 24.
Juustu tarrendi 16ikajad.

ja vilumist. Koige tiilikam ja igavam t66 on lusikaga tar-

rendi
Selleparast on mitmel pool

vormidesse {0stmine.

Joonistus nr. 25.
Juustude podramise sisseseade.

selle t60 kergenduseks mitme-
sugused abindud tarvitusele
voetud. ~ Niituseks tehakse
plekist kast vormide aluslaua
suurune, umbes 4 tolli siigav;
kasti pohjas on iga vormi
kohal auk (aukude 1dabimdot
umbes 1 cm. vdhem kui vor-
mi 1abimoot), augu all on um-
bes !/,—/, tolli kdrgune &ir,
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mis lahedasti vormi sisse liheb. See kast pannakse vor-
mide pdile ja valatakse ettevaatlikult tasakesi korraga 100
vormi tarrendit tdis. Tarrend saab enne sellekohaste 16ika-
jatega ilusasti kandikuteks loigatud, mis wmbes 1X1X1
cm. suured, Uuemal ajal on suurtoostustes mitmesugused
masinad pehmete juustude valmistamiseks tarvitusele voetud,
mis selle t60 dige lihtsaks teevad.

Viikene Camembert.

Sakslased nimetavad Camemberti ka keisrijuustuks.
See valmistatakse niisama, kui einejuust, ainult selle va-
hega, et selleks rammusam piim voetakse: 90 liitrit tais-
ja 20 liitrit kooritud piima annavad 100 tiikki juustu. Vor-
mid on niisamasugused kui einejuustul, ainult pisut suu-
remad, umbes 10 cm. ldbi mdota ja 12 cm. korged. Vor-
mide aluslauad, milledel niisamuti liistud #dres, on nii suu-
red, et sinna 50 vormi tihedasti pidile mahub. Terve t66
ja iimberkdimine niisama kui einejuustude juures, ainult
valmimise aeg on umbes 8 pieva pikem.

Camembert.

Selle juustu valmistamiseks voetakse harilikult koige
parem ja puhas tdispiim. Uhe juustu piile liheb I4-
bistikku 2 liitrit piima. Piim aetakse juustukatlas umbes
30° C. soojaks ja valatakse 50-liitriliste ndude sisse, lisa-
takse nii palju vedelat laapi juure, et ta umbes 2 tunni
jarele parajaks paksuks ldheb. Uhest 50-liitrilise néu
tdiest piimast peab 25 tiikki juustu saama. Kui piim pa-
rasjagu paksuks on tommanud,.tostetakse tarrend ilma 16i-
kamata ja segamata sellekohase plekist lusikaga laua paile
valmis pandud vormide sisse, millele igaiihele pehme juustu-
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riie alla on pandud. Vormid on valgest plekist torukesed,
14bimoot 12 cm., kdrgus 15 cm. Kui vormid tdis on, siis
pannakse nende pdile veel teised vormid (ronga<, niisama
suure ldbimoddugd, aga ainult 7 cm. kdrged; need.tdide-
takse niisamuti tais (kahekordsed vormid on sellepérast
tarvitusel, et see pirast iimberpotramise-t60d méarksa ker-
gendab). Kui tainas niipalju on kokku vajunud, et pail-
mised vormid (rdngad) vabaks on saanud, vdetakse nad
dra ja hakatakse alumiste vormidega juustukesi iimber p66-
rama. Selleks kaetakse vormi piidle juusturiie ja tiikkk
plekki, alla juustulaua ja riide vahele pistetakse niisamuti
plekk ja niiiid pooratakse iimber, nii et iilemine ots alla
tuleb. Pooramise juures peab viga ettevaatlik olema, et
juustu nahk mitte vigastatud ei saaks. Umber poorata tu-
leb umbes 2—3 korda (kui juustud pehmepoolsed, siis ka
4—>5 korda), kusjuures ka iga kord alusriideid vahetatakse.
_Harilikult on nad teisel p&eval niivord tihedad, et neid vor-
midest vilja votta ja madalate vormide, s. o. rongaste sisse
vOib panna. Niiiid viiakse rongad juustudega, mis lauakese
pddle ritta pandud, soolamiselaua paile. Siin hoédrutakse
neid ndrgalt kuiva soolaga, esiti Jaiemad kiiljed ja siis ser-
vad sisse ja pannakse jdlle ronga sisse tagasi. Teisel pie-
val soolatakse niisama, aga ei panda mitte enam rongasse.
Kahepdevase seismise ja sageda iimberpdOramisé jirele
viiakse nad kuiva keldrisse, mereheina- ehk o&lemattide
pdadle, kus neid sagedasti iimber poorata tuleb, mille juures
seda tdhele tuleb panna, et p6oramise juures pehmet val-
get hallitust mitte palju ei rikutaks. Umbes 14 pdeva ji-
rele viiakse nad teise, niiskemasse valmimiskeldrisse,
kus nad niisamuti kui esimeses keldris kuivade aluste (mat-
tide) pail sagedasti iimber poorata tulevad. Siia jddvad
nad umbes 8 pdevaks; selle aja sees on valge hallitus rohe-
kassiniseks muutunud ja niitid on aeg neid stanniolpaberi
sisse pakkida, sildid paidle kleepida ja dra miiiigile saata.
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Roquefort (Rokfori) juust.

Seda juustu valmistati ennemini ainult Prantsusmaal ja
lamba piimast (ta oli juba aastal 1070 tuntud). Aga niiiid
tehakse teda ka vdga mitmel pool lehma piimast. Uhe
juustu paile liheb 20 liitrit tdispiima. Iseenesest mdista,
voetakse selleks kdige paremat puhast tdispiima.

Piim tehakse umbes 30° C. soojaks ja lisatakse nii-
palju laapi juurde, etita umbes 1 tunni aja jdrele paksuks
liheb. On tarrend parasjagu paks, siis 1digatakse ta puust
juustunoaga (modgaga) risti ja poigiti ldbi, umbes 2 tolli
suurusteks tiikkideks, lastakse !/, tundi seista ja selle jirele
segatakse juustukithvliga ettevaatlikult 14bi, nii et tarrendi
tiikid enam-vdhem iihesuurused oleksid. Niiiid lastakse tai-
nas pohja vajuda ja piimavesi tdstetakse ettevaatlikult paalt
dra. Selle jarele tostetakse tainas puust kasti 'sisse, millel
traat-soelapohi all on ja mille pdédle enne juusturiie panna
tuleb. Sailt voetakse tainast ja tdidetakse péris vormide
sisse; need on valgest plekist topsid, millel pohja ja kiil-
gede sees vee drandrgumiseks viikesed augukesed on.

Vormide suurus: 1dbim6dt umbes 20 cm., kérgus 20 cm.
Esiti tuleb vormi pdhja umbes kahe sorme paksune (1'/,")
kord tainast, selle pddle raputatakse (pipratoosist) rohekas-
sinist hallitust, selle pdile tuleb jalle niisamasugune kord
tainast ja selle pddle hallitust, umbes 3 kihti vaheldudes,
koige paidle tuleb jallegi tainas.

Umbes poole tunni parast, kui ta juba kiillalt tihe on,
tuleb pooramisega pdidle hakata (poodramist ei tohi mitte
liiga hiljaks jatta, sest siis tungib tainas juba kindlamini
vormi augukeste sisse, mis poOoramist raskendab ja naha
dra rikub).

Po6ramise juures pannakse tiihi vorm pééle ja p&ora-
takse niifid imber, kus siis juust tithja vormi sisse kukub.
Seda tuleb esiti iga 2, pdrast 3 tunni tagant teha. Siis jde-
takse nad vormide sisse 2 pdevaks seisma, kuna péevas
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ainult 2—3 korda pdorata tuleb. Selle jirele hakatakse neid
soolama: voetakse vormist vilja, hodrutakse {imbert ringi
" kuiva so)olaga sisse ja pannakse jille vormi tagasi. Seda
tehakse kolm pdeva jidrgemdoda. Kui soolamiic on 15pe-
tatud, siis viiakse nad #ra valmimiskeldri riiulite péile
(ilma mingisuguste alusmattideta). Niipea kui marg madare
naha pddle ilmub (mis kuivas keldris pikema, aga niiskes
kohds lithema aja jarele nahtavale tuleb, kaabitakse see
puust noaga ettevaatlikult dra, et nahk vigastatud ei saaks,
ja pistetakse jameda sukavarda suuruse traadiga umbes
20 kohast iilevalt alla 1abi, millel see otstarve on, et halli-
tus kergemini igale poole laiali laguneks.

Niisugust labipistmist tuleb kaks korda toimetada, kuna
naha méaidrde kraapimine sagedamini peab siindima.

Valmimine kestab harilikult 3 kuud. (Viga kasulikuks
peetakse, kui juustud serviti rullis valmida lastakse, mille
tarvis neile liistud tulevad timber liitia.) Kui juustud val-
mimise ajal vdga kuivaks jadvad, siis peab neid soolveega
pesema.

Enne viljasaatmist kaabitakse nad ilusasti puhtaks
ja mahitakse siis tinapaberi sisse.

Eelpool-nimetatud rohekassinine hallitus valmistatakse
jargmisel viisil : Voetakse 1 jagu rukki- ja 2 jagu odrajahu,
segatakse ndrga veini-dddika sees, millele ka pisut haiad
hapu leiva tainast juure lisatakse, tainaks ja Kkiipseta-
takse leivaks. Kiipsetatud leib l6igatakse tiikkideks (6hu-
kesteks viiludeks) ja lastakse niiskes kohas hallitama minna.
(Et kasulikku kultuurhallitust saada, selleks v6ib mone
koige maitsvama vana Rokfori juustu seest seda leiva
pddle kiilvata ehk monest kuulsamast laboratooriumist selle-
kohaseid kultuurisid tellida (penicillium Roquefort), sest paa-
asi on eht kasuliku hallituse kattesaamine ja selle edenda-
mine. Hasti hallitanud kohad l6igatakse leiva seest vilja,
kuivatatakse soojas kohas krobedaks ja jahvatatakse kohvi-
masinaga peenikeseks pulbriks).
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Koomne juust.

See juust valmistatakse enamasti ainult kooritud pii-
mast. Uhe juustu paile liheb umbes 4 liitrit piima. Piim
aectakse umbes 32° C. soojaks ja lisatakse pisut juustu-
vdrvi ja niipalju laapi juure, et umbes iihe tunni jarele
paksuks ldheks. Niiiid 16igatakse tarrend harilikul viisil
labi (umbes 11/,—2 tolli suuruseks ruutudeks), lastakse
pisut seista ja hakatakse juustukiihvliga ettevaatlikult se-
gama, nii et véimalikult ithesuurused tiikid oleksid. Niiiid
lastakse seista, nii et vesi ilusasti paile kogub, mis ette-
vaatlikult dra tosta tuleb. Siis segatakse tainale pisut k6om-
neid hulka ja tdidetakse vormidesse, mis niisamasugused
on kui Camemberti omad, ainult pdidlmisi rdongaid ei ole
tarvis. Et vee viljajooksu kergendada, tuleb neid vormi-
des sagedasti iimber poorata, mida lihtsalt {iksikult kasitsi
toimetatakse; laud, mille pdal vormid seisavad, on juustu-
riidega kaetud, mida p6oramise juures tuleb vahetada. Tei-
sel pdeval voib neid juba harilikul viisil kuiva soolaga soo-
lama hakata. Kui nad veel liiga pehmed peaksid olema,
siis voib neid vormide sisse tagasi panna. (Parem on 2—3
korda vdhehaaval soolata, kui fikskord kangesti soola anda.)
On soolamine 16petatud, siis viiakse nad &dra keldrisse riiu-
lite padle, ilma mingisuguste alusmattideta. Niipea kui
nad hallitama hakkavad, tulevad nad soolveega pesta
ja sagedasti poorata. Valmimise aeg on harilikult 2—3
nidalat, kelder peab kaunis soe, umbes 15—20° C. olema
ja mitte liiga niiske.

Moned piimatalituses tarvilikud iilesanded.
1) Téispiimas on rasva 3,7 /,, lusikaga kooritud pii-
mas 1,29/,.

Neid piimasid tahetakse juustu tegemiseks nii kokku
scgada, et selles 2,29/, rasva oleks ja terve piima kogu
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peab 900 naela olema. Kui palju naela tuleb kumbagi

piima vétta?
900 . (22—‘2) 360
Sit=1,2

Vastus: 360 naela taispiima, 540 n. kooritud piima.

2) Soendamine kokkusegamise abil.

150 liitrit piima, mille soojus 120 C., tahetakse koori-
miseks 36° C. soojaks teha. Sellest piimast véeti soen-
damiseks 60 liitrit. Mitme kraadini tuleb seda soendada,
et kokku valades terve kogu 36¢ C. oleks ?

Viljarehkendus: Esiti peab teadma, kui palju kraadi
ehk kaloorlat iileiildse tarvis ldheb.

150 "X 36 = 5400 kal.

2) Kui palju kal. on olemas: 150 —60 = 90 ;
90 X 12 = 1080 kal.; 5400 — 1080 = 4320.

3) Seega puudub 4320 kal; see tuleb 60 liitri paile
dra jagada — 4320 : 60 = 72 kal.

Vastus: 72° C.

3) 80 liitrit koort 40° C. segatakse 230 liitri koorega,
mis 5° C. soe. Mitu kraadi on see 'segu soe?

80404 230.5 _ 140
80 + 230

4) Piima oli 500 liitrit, selle soojus 20° C.; see tuleb
juustu tegemiseks 32° C. paile soendada, selle tingimisega,
et soendatav osa ei tohi mitte iile 45° C. olla, mis juustu
pdidle halvasti mojuks. Kui palju liitrit tuleb kuni 45° C.
soendada ? ‘

Vastus :

32 — 20
45 — 20

Vastus : 500 . ( ) == 240 Hiirit:
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5) Voipiima (petti) saadi iileiildse 185 naela, mis 0,5%/,
rasva sisaldas, sellele oli aga vGiloomise 16pul 52 naela
vett juure lisatud.

a) Kui palju 9/, rasva oleks vodipiimas ilma vett
juure valamata olnud?

b) Kui veega segatud piimas 0,2°/, rasva oleks ol-
nud, kui palju vaid oleks siis enam saadud?

a) Viljarehkendus: 185 X 0,5 = 92,5 rasvaiiksust; ilma
vett juure valamata oleks vdéipiima olnud
185 — 52 = 133 naela; 92,5 : 133 = 0,695.

Vastus : 0,695 9/, rasva.

b) Viljarehkendus: 185 X 0,2 = 37,0 rasvaiiksust;
92,5 — 37,0 = 55,5 rasvanaela-iiksust ;
55,5 : 100 = 0,555 naela puhast rasva;
voi pédle’ iile arvatud 0,555 X 1,15 = 0,638 naela.

6) Baksteini juustu valmistati 2,29/, piimast. Juustu
saadi 100 naelast piimast 9 naela. Piimavee sisse jdi ldbis-
tikku 0,59/, rasva. Kui palju ¢/, rasva sisaldab valmis juust,
arvatud, et 85 naela juustuvett saadi?

2,2.100) —(85.0,5
Viljarehkendus : ( )9 { )

=119,79),.

7) Piimas on rasva 3,69/,. See tahetakse nii dra koo-
rida, et koor eneses 259/, rasva sisaldaks (selle jarele tuleb
ka koorelahutaja niimoodi dra seada). Mitu naela koort
tuleb 100 naelast piimast votta, arvesse vottes, et ldbis-,
tikku umbes 0,19/, rasva kaduma liheb?

Viljarehkendus: 3,6 — 0,1 =3,5;
3,5 . 100
95 = 14 naela.
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Kohupiima juustud.

Neid on nime jdrele palju sortisid, aga nende valmis-
tamisviis on enam-vihem pea iiks ja seesama, voetakse
ainult teist moodi vorm ja antakse seega ka teine nimi.
Piile selle on igal maal ja rahval oma isesugused nimed.
Meil ja Venemaal on neid siilamaale vordlemisi oige vihe
valmistatud ja tarvitatud, ainult Liinemere maal on ndnda-
nimetatud knappjuust (Knappkise) laiemalt tuttavaks saa-
nud, mida suuremalt jaolt virskelt, ilma valmimata siifiakse.

Viljamaal on hapu- ehk kohupiima juustud omale rahva
toitude hulgas juba suure tdhtsuse omandanud.

Kesk-Euroopas on viga laialt tuntud Hartsi juust. Seda
valmistati koige enne Saksamaal Hartsi magedel ja iimber-
kaudu, kust ta ka oma nime on saanud.

Hartsi juustu valmistamine. Selleks voetakse
hdad kohupiima (tingimine, et ta valmistamise juures mitte
iile 39° C. soendatud ei ole), pressitakse hasti kuivaks ja
lastakse sellekohasest ki-
virullidega veskist 1labi,
segatakse umbes 39/,
soola ja pisut koomneid
hulka (umbes */,—1/, liit-
rit 3 puuda piaidle) ja
lastakse paar korda veel
rullide vahelt 14bi, nii et
hasti iihtlane peenikene
tainas saab. Harilikult
on histi viljapressitud
kohupiim liig kuiv, selle-
pérast lisatakse enne vii-
mast korda labi veski Joonistus nr. 26. Kohupiima press.
laskmist pisut kooritud ehk tdispiima sekka, nii et tainas
paras vormida oleks. On tainas paras, siis hakatakse vor-
mima. Vormid on puust tangide moodi, mis kahe poolega

85



»

kokku kdivad. Juustu 14bimoot on 7'/, cm., paksus 21/,
cm. Vormi sisse pannakse enne puuvillariie niimoodi, et

Joonistus nr. 27. Kohupiima veski.

juustukene kohe
vélja kukub, kui
vorm lahti vde-
takse. Suurema-
tel vabrikutel on
mehaanilised au-
tomaatiliselt t66-
tavad vormimis-
masinad, mis
korraga  mitu-
kilmmend tiikki
valmis 166vad.
Vormitud juustu-
kesed pannakse
puuraamide paa-
le, mille pdéhjad
pambus - pilliroo
pindudest tooli-
pohja moodi on

punutud. Raamid tulevad kuiva, histi tuulutatud ruumi, mille
soojus umbes 15—25° C., kuhu nad niikauaks jadvad, kui

juustukesed, mis iga pdev kord iimber
poorda tulevad, juba niivord on kdvene-
nud, et sormega vajutades aset jdrele ei
jdd ja valge, vaevalt mirgatav piima-
hallitus péile ilmub.

Niitid pakitakse nad kastide sisse
serviti ritta ja viiakse keldri. Teisel ehk
kolmandal pédeval, kui juba rohkem hal-
litust margata on, pestakse nad leige
soola- ehk piimaveega puhtaks ja pan-

Joonistus nr. 28. '
Hartsi juustu vorm,

nakse jille kastidesse tagasi. Seda tehakse nii mitu korda,
kui hallitus ndhtavale tuleb. 2—3 nidala parast voib neid
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juba miiiigile saata. Miiiigi ‘hind ei ole mitte kaalu, vaid
tiki ehk 100 viisi. Kui hdad juustud, siis voib nende l4bi
2—3 korda niipalju sisse teha kui kohupiimaga. Hapu-
piima juustud valmistatakse padjoontes koéik niisama, pare-
mate sortide juures voetakse pisut rammusam kohupiim.

Roheline juust.

Kovad riivjuustud on meil ja Venemaal laialt tuntud.
Neid valmistatakse ka kohupiimast; siin vdetakse kohu-
piima tegemise juures ka petipiim kooritud piimale hulka.

Arandrgunud kohupiim tdstetakse tiinnide ehk kastide
sisse, millele vee viljanorgumiseks pdhja ja kiilgede sisse
augukesed on puuritud, pannakse lauakene ja kivid vajutu-
seks paile ja lastakse teda niimoodi ndéude sees 3—6 ni-
dalat kairida, kus ruumi soojus vdimalikult 15—17° C.
juures hoitakse. Kui kohupiim parasjagu 14bi on kéddrinud,
voetakse ta vilja ja jahvatatakse rulliveskis peenikeseks
tainaks (nagu Hartsi juustu valmistamisel). Kui ta esimene
kord on 14bi aetud, siis lisatakse umbes 5 °/, soola ja 21/, 9/,
rohelist ristikheinalehe pulbrit juure. See ristikhein ,Me-
lilolus coeruleus« (mesikas) kasvab isedranis Schveitsi ma-
gedel, kus teda ka selleks otstarbeks kiilvatakse ja hari-
takse; lehed kuivatatakse dra, hodrutakse pulbriks ja saa-
detakse pakikestes miiiigile. Suuremates erikauplustes on
teda alati saada. Kasvades ei 16hna see taim pea su-
gugi, oma hi4 aroomi omandab ta kuivatamise juures.
Selle jarele, kui sool ja pulber on hulka lisatud, \lastakse
veel mitu korda 14bi rullide, nii et hasti iihtlane peenikene
segu saaks. Niiiid tambitakse ta puust vormide sisse, mil-
lele linane riie enne sisse tuleb panna, et ta mitte vormi
kiilge ei hakkaks. Vormid on {immargused koonus-tsilind-
rid, mille padlmine ots peenem, kérgus 10 cm., 1dbimoot
alt 7%/, ja iilevalt 5 cm.
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Vormimise jdrele viiakse nad lauakese paal kuiva jahe-
dasse keldrisse riiulitele. 2—3 kuu pédrast on nad juba
niivord kuivanud ja valminud, et neid miiiigile voib saata,
milleks nad tiinnide ehk kastide sisse pakitakse. 100 nae-
last piimast saab umbes 11 naela valmis k&drinud kohu-
piima ja 100 naelast niisugusest kohupiimast saab ldbis-
tikku 66 naela valmis kuiva juustu. Miiiigi hinda arvatakse
tiiki viisi.

Siia juure tuleb veel tihendada, et juustud siis pisut
maitsvamad saavad, kui piima munavalget albumiini kohu-
piimale juure lisatakse. Albumiini voib igast juustuveest
selle 14bi kdtte saada, et ta keema aetakse. ja siis haput
piimavett juure lisatakse, kus munavalge kohe eraldub ja
suuremalt jaolt paale touseb.

Endisel ajal ja paiguti veel praegugi valmistatakse
rohelise juustu tarvis kohupiima jargmiselt: Tditsa roosk
kooritud piim aetakse katla sees kunni keemise temperatuu-
rini palavaks, siis valatakse petipiim pikkamisi alatasa iim-
ber segades juure, aetakse uuesti palavaks, jdetakse soen-
damine ja segamine seisma, valatakse pdalmise pinna péile
juustukiihvliga haput piimavett, mille hulk happe jérele
mdédratakse: mida hapum, seda vdhem. Niitid témbab
munavalge ennast kokku. See tostetakse ithes kohupiimaga
paalt dra, lisatakse veel haput piimavett juure, nii et ka all-
pool iilejddnud kaseiini osa ja munavalge kokku tdmbab;
jirele jadma peab ainult selge piimavesi. Kord-korralt
happe juurevalamisel munavalge viljalahutamiseks on see
otstarve, et selle labi kohupiim parem ja Ornem saab.
Siin on h#4d hapupiima leeme valmistamisel suur tdhtsus,
mis oma jagu teadmist ja vilumist nduab, aga kes piima-
happe pisielukate tegevusega ja juustulaabi valmistamisega
uba tuttav on, sellele ei tee see raskust.
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Tervisejoogid.

Jogurt ja tema valmistamine.

Jogurt on Bulgaaria hapupiim, kus teda juba vanemal
ajal valmistati ja Oige laialt tarvitati. Niiiid on ta juba igal
pool haritud ilmas tuttavaks saanud ja bakterioloogiliselt
labi uuritud. Tema hapnemise ehk kéddrimise juures on
eht kange piimahappe siinnitajad pisielukad, nii kui bacte-
rium bulgaricum (mida ka lactobacillus’eks kutsutakse)
pidtegelased ; piile selle todtavad nendega seltsis ka mo-
ned sordid parmiseeni, kes mitte alkoholi kadrimisi ei
siinnita, vaid ainult 16hna ja maitse siinnitamiseks kaasa
aitavad.

Kuulsa prof. Metschnikovi jirele olla just bacterium
bulgaricum’il see isedraline tdhtsus, et tema suurel moddul
piimahapet valmistab ja veresoojuse juures voib kasvada,
miska ta mitmesugustele soolikate sees leiduvatele méada-
nikusiinnitajatele pisielukatele piiri paneb ja neid havitab.
Selle piidle pohjenedes on jogurti tarvitamine viga kasulik
meie tervisele: ta parandab jooksjahaigeid, kaitseb vere-
soonte lubjastumise eest ja pikendab seega meie elu. Ar-
vatakse, et Bulgaarias, kus teda kdige rohkem tarvitatakse,
just selle tagajdrjel palju inimesi leidub, kes {ile saja aasta
vanaks elavad.

 Niisugustel inimestel, kes kehalikku t66d ei tee, kant-
seleides, kontorites jne. istuvad ja palju munavalget sisal-
davaid toitusid, nii kui liha jne. soovad, ei joua seedimis-
orgaanid koiki munavalgeolluseid dra lahutada ja tarvitada,
vaid iiks osa jddb iile, mille kallale kohe madanikutekitajad
pisielukad téole asuvad. Need valmistavad selle iimber-
tootamise juures kihvti, mis veresse tungib ja pédrast mit-
mesuguste haiguste ndol ennast avaldab. Just sarnased
isikud peaksid rohkem hapupiima jookisid, nagu Kkefiiri ja
jogurti tarvitama.
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Ka harilik hapupiim on viga kasulik tarvitada. Vahe
seisab ainult selles, et harilikud piimahappe-pisielukad vi-
hem piimahapet valmistavad ja nad saavad meie seedimis-
orgaanides kohe otsa, sest nad ei suuda veresoojuse juures,
mis neile liig kdrge on, sigineda, aga piimahappel on
ikkagi oma hia moju. ,

Orla Jenseni arvamise jirele oleks selleks otstarbeks
koige kasulikum ja loomulikum iihe ‘soolikate sees elutseva
piimahappe-pisieluka bacterium bifidum tarvituselevotmine,
ehk vdhemalt sarnane toit ehk aine leida, mille 14bi selle
pisieluka tegevust ja sigimist saaks suurendada, kui
vahest vastased seda alla suruda tahavad. Aga kahjuks ei
ole siiamaale veel ithelgi bakterioloogil korda ldinud seda
pisielukat kultiveerida ja pohjalikumalt labi uurida.

Jogurti valmistamise juures on padasi, eht kultuurisid
muretseda, mida monest erilaboratooriumist peab tellima.
Vidljamaal on sarnaseid miiiigikohti ige palju, ka Tartust
voib prof. Happichi 1dbi vdga hdid kultuurisid saada.

Eht jogurti kultuurid on vedelas olekus, sest tema see-
nekesed ei kannata kaua kuivatatud olekut. Viimasel ajal
on ka kiill kultuurisid pulbri néol miiiigile ilmunud; on nad
vérsked, siis kdlbavad ka, aga suuremalt jaolt on nad juba
rikki ldinud; bacterium bulgaricum ei drka enam
elule, ainult harilikud piimahappe pisielukad, kes palju ko-
vemad vastu panema, hakkavad téotama ja nii saadakse jo-
gurti asemel harilik hapupiim.

Parem ja kasulikum on kultuurid seenekeste n#ol tellida
ja mitte ainult fermenti (juuretist), sest viimasega tootades
tuleb kultuurisid sagedasti uuendada, mis 6ige kulukas on,
kuna iihtede ja nendesamade seenekestega 15pmata kaua
voib tdotada, sest neid kasvab iihteviisi juure, nii et ka
teistele jatkub, kes soovivad kodusel teel valmistada.

Saadud kultuuriseenekesed kallatakse klaasist ehk emal-
jeeritud ndu sisse, valatakse enne keedetud ja kunni 42—45° C.
drajahutatud piima péile, segatakse histi 14bi ja pannakse
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sooja kohta 420 C. katte hapnema. Niipea kui piim
hakkab paksuks minema, on kultuur ehk juuretis val-
mis, mida jogurti tarvis mairatud piimale juure voib lisada.
Kui piim selleks ajaks veel ette valmistatud ei ole, siis pan-
nakse kultuuri juuretis seniks kiillma kohta ehk ja4 paile,
et ta mitte {ile ei hapneks.

Piima ettevalmistamine.

Selleks voetakse alati kodige paremat ja tervemat tiis-
ehk ka kooritud piima, pastoriseeritakse 10-—15 minutit 85° C.
juures, jahutatakse kunni 45° C. dra, valatakse iithe nou sisse
kokku, lisatakse 2—3 supilusika tdit juuretist iga 1/, liitri
pudeli kohta juure, segatakse hiasti labi ja tdidetakse pu-
delite sisse.

Kultuuri juuretis tuleb 14bi traatsdela ehk horeda riide
(marle) lasta, mis seenekesed ja juhtumisi tekkinud kase-
iini tiikikesed eraldavad. Seenekesed loputatakse piimaga
ille ja pestakse keedetud ja &rajahutatud veega puhtaks,
pannakse puhta klaasnou sisse tagasi, valatakse iilemaltdhen-
datud viisil ettevalmistatud piim paile, segatakse l4bi, pan-
nakse jargmise portsjoni tarvis kddrima, niisama kui esimesel
korral. Teisel pdeval aetakse jdlle see ldbi sGela ehk marle;
labiaetud ferment ldheb piima hapendamiseks ja seenekesed
kultuuri edasijatkamiseks, ja nii tootatakse pdevast péeva.

Pudelid korgitakse kinni (koige paremad on seltersi-
pudeli lukud) ja pannakse piisti sooja vee kasti 42° C. jarele,
nii et ainult kaela otsakene veest viljas on; kast Kaetakse
padlt kinni ja lastakse rahulikult seista. Vee soojus ei tohi
mitte alla 42° C. langeda ja mitte iile 500 C. tousta, sest
madalama soojuse juures jadb bacterium bulgaricum
kdngu ja harilikud piimahappe bakteerid paasevad vdidule.

3—>5 tunni pdrast, kui piim paksuks hakkab minema,
mida hoolega jdrele valvata tuleb, voetakse pudelid veest
vilja ja viiakse kiilma ruumi, kus nad hommikuks kunni 5 C.
dra jahtuvad. Selle aja sees on ta omale ka juba soovi-
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tava hdd maitse ja 16hna omandanud ja on tarvitamiseks
valmis. Uhe pdeva vanune on ndrk hapu ja dige meeldiva
maitsega, 2—3 pdeva seismise jdrele on ta kange hapu,
mida isedranis mdnesugustele haigetele soovitatakse. Enne
tarvitamist tuleb jogurt pudeliga hasti 1abi loputada, nii et
ta peenikeseks ldaheb.

Mitmel pool valmistatakse oOige paksu jogurti, nii et
seda lusikaga siiiiakse. Selle valmistamisviis on niisama-
sugune, ainult selle vahega, et piima seest osa vett enne
vidlja aurutatakse vaakum-aparaadi ehk mone liht kondensaa-
tori sees. Vdhema hulga valmistamise juures vdib lihtsalt
hésti laia nou sees !/, tundi keeta, sddljuures iihte soodu
segades. On piimatalituses jahutaja moodi eelsoendaja
(kuhu vee asemele auru sisse lastakse), siis voib siil
viga hasti 80—85° C. kides vett vilja aurutada, kui
piima 3—4 korda G6hukeselt iile aparaadi nérguda lastakse.
On piim ette valmistatud, 42—45° C. 4ra jahutatud ja kultuuri
juure lisatud, tdidetakse ta selleks otstarbeks tehtud port-
selanist tasside sisse, millele kaaned pé#ale tulevad; tasside
suurtts on harilikult 1/, toopi. ;

Neid ei panda mitte vette hapnema, nagu pudelid, vaid
nondanimetatud termostaati, mis muud ei ole, kui kahekord-"
sete seinte ja pohjaga plekkvann ehk -kast, kuhu soe vesi
vahele lastakse ja temperatuuri auruga reguleeritakse, nii et
6hu soojus kasti sees iihte viisi 42—45° C. seisaks. Kastil
on kaas piaal ja kraadiklaas sees.

Auruga on raskem reguleerida; voib lihtsalt moni piiri-
tuse ehk petrooleumi priimuslamp kasti pohja alla pdlema
panna. Kui piim on paksuks ldinud, kustutatakse tuli dra,
tassid voetakse vilja ja viiakse kiilma ruumi 4—5° C. kitte,
kust ta siis juba teisel hommikul miiiigile saadetakse. Et
jogurt pédasjalikult kooritud piimast valmistatakse ja tema
hind piima hinnast alati 7—10 korda kallim on, siis toob
tema valmistamine sarnastes kohtades, kus suur tarvitamine,
aineliselt haad kasu.
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Kefiir ja selle valmistamine.

Kefiir on isedralise maitseé ja omadustega hapupiim, mis
eneses paile piimahappe ka pisut alkoholi sisaldab. Tema
valmistamine oli juba vanemal ajal Viike-Aasias ja Kau-
kaasias tuttav ja ta oli vdga lugupeetud jook.

Sest szadik, kui Kaukaasia elu ja olu rohkem uurima
hakati, on kefiir iile terve Euroopa ja seega ka meie juures
laialt tuttavaks saanud ja viimasel ajal on ta ka bakterio-
loogiliselt 14bi katsutud.

Kefiiril arvatakse isedraline tervishoiuline ja arstiline
tahtsus olevat, padasjalikult verevaeste ja seedimisvigade
all kannatajate isikute kohta. Ka tervetele inimestele on
kefiir kosutav jook.

Koige suuremat huvitust pakub kefiir teadusemeestele
selle 14bi, et sdil sees leiduvad vdga mitmet sorti pisielu-
kad seltsis tootavad ja lillkapsa moodi suuremaid ja vihe-
maid terakesi siinnitavad, mida kefiiri seenteks kutsutakse.
Kui me niisuguse kefiiriterakese labi loikame, siis ndeme
suurekstegeva klaasi abil, et see suurematest ja vihematest
kepikestest ldbipoimitud vorgust ehk koest koos seisab,
mille vahele pdrmiseened sisse on pesitsenud. \

Koige tdhtsam pisielukate toug seenekeste sees on
bacterium caucasicum (mdned &petlased nimetavad
teda dispora caucasica).

See on eht piimahappe-pisielukate liigist ja etendab
kefiiri kadrimise juures pddosa. Paile selle leidub veel
viga mitmesuguste omadustega teisi piimahappe-pisielu-
kaid, kes enam ehk vihem ka kaasmoju avaldavad, ja mdne-
suguseid pdrmiseeni. Viimaste iilesanne on pédasjalikult
alkoholiliste k#drimiste sfinnitamine. Koikide pisielukate
tegevus ei ole veel pohjalikult 1abi uuritud ega kindlaks
tehtud.

Tahetakse kauplustes (apteekides ja rohupoodides) ole-
vatest kuivatatud Kavkaasia kefiiriseenekestest kefiiri val-
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mistada, siis nduab seenekeste sees uinuvate pisielukate elu-
tegevusele kutsumine pikemat ettevalmistust. Ostmise juures
tuleb seda tdhele panna, et seened kollakad peavad vilja
nigema. On nad sinised eéhk rohelised, siis on nad rikki
lainud. Seened pannakse tassi ehk klaasi sisse ja valatakse
drakeedetud ja 30° C. jahutatud vett péile ning lastakse
4—6 tundi liguneda. Selle jirele valatakse vesi pailt dra
ja hakatakse neid keedetud ja 4rajahutatud veega pesema.

Selleks valatakse vett seente péile, loputatakse tublisti,
valatakse see vesi dra ja jdlle uus padle. Vett vahetatakse
niikaua, kunni ta tiitsa selgeks jaab. Kui seened sedaviisi
puhtaks on pestud, siis valatakse neile vee asemel niipalju
piima péile, et nad vabalt piima sees ujuda véivad (umbes
5 korda niipalju- piima, kui seeni). Parem on pastorisee-
ritud 800 C. ja drajahutatud piima tarvitada.

+ Esimesel pdeval tuleb piima seentega voimalikult Gige
sagedasti uhta (umbes iga 1—1'/, tunni tagant). Teisest
péevast pdidle on kahe- kunni kolmekordsest segamisest pdeva
kohta kiillalt. Piima peab aga iga p#ev iiks kunni kaks
korda vahetama: vana valatakse dra, uhutakse piimaga 14bi
ja jalle uus pdale. Kui sedaviisi seeni piima sees nidal
‘ehk pisut rohkem aega on uhutud, kerkivad nad gaasi siin-
nitamise tagajarjel piima padle ja piimale tuleb dige pea
paidlevalamise jdarele hapu 16hn juure, mis tundemargiks on,
et pisielukad juba td6tama on hakanud. Seega on juure-
tis ehk parm kefiiri tegemiseks valmis. Ei tule seda aga
7—10 péeva jarele 25—30° C. soojuse juures mitte ndhta-
vale, siis on seened rikki ldinud, tulevad uued muretseda.

Kui niiiid juuretis valmis, siis on kefiiri valmistamine
kerge ja lihtne asi. Selleks vodetakse hddd puhast kooritud
piima, voib ka tdispiima votta, aga mitte liiga rasvast, voib
pisut dra koorida, nii et mitte palju iile 2°/, rasva ei sisaldu.

Et piima sees leiduvaid pisielukaid #4ra hédvitada ehk
eluvoimetuks teha, aetakse ta 85—90° C. kuumaks ja jahu-
tatakse 20° C. pddle dra ning valatakse suurema nou sisse.

|
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Niiiid lisatakse juuretis tihes seentega juure (juuretise pal-
jus: iga liitri piima kohta .umbes 1—2 supilusika tiit),
segatakse hasti 1abi ja lastakse 8—121) tundi 15° C. soo-
juse juures kddrida, kus teda iga 1'/,—2'/, tunni tagant
kord histi 14bi segada tuleb, alguses sagedamini, pirast
harvemini.

Selle jirele aetakse piim labi kurna, tiidetakse pude-
lite sisse ja korgitakse kinni.

Seened saadakse kurnamise juures kitte ; need pannakse
jalle uueks portsjoniks ettevalmistatud piima sisse, sega-
takse ldbi ja lastakse 8—12 tundi k#ddrida. Edasi toimeta-
takse pdevast pdeva tdpipdilt niisama, kui esimese ports-
joni juures, see on, kddrima alganud piim tdidetakse pude-
litesse, kuna seened jille uut portsjoni piima kddrima ajama
pannakse. '

Uhed ja needsamad seened vdivad kaua aega tootada,
kui piinlikku puhtust peetakse ja nende eest tarvilikku hoolt
kantakse. On mirgata, et kefiiri maitse ja omadused hal-
vemaks hakkavad minema, siis tuleb uus portsjon seeni
osta ja neist eelpool-tdhendatud viisil uus juuretis valmistada.

Pudelid kefiiriga viiakse umbes 15° C. sooja ruumi,
kus neid hoolega sagedasti ldbi loputada tuleb, et piim hap-
nemise ldbi mitte kdvadeks tompudeks kokku tdmmata ei
saaks, mis tema védrtust rikub. Teisel pdeval oun kefiir tar-
vitamiseks valmis, aga see on veel liig nork; 2 pdeva pi-
rast on ta kdige parema Orna maitsega; 3—4 pideva pirast
on ta kange hapu ja sisaldab enam soehapet ja alkoholi.
Teisel pédeval viiakse pudelid 4ra kiilma ruumi, muidu liheb
kdarimine vdga kangeks, isegi pudelid voivad l6hkeda.

. Tuleb tdhele panna, et pudelid alati pikali tulevad
hoida, aga mitte piisti.

1) See 8- — 12-tunniline eelkddrimine ei ole mitte tingimata tarvilik
voib ka kohe pudelitesse tdita, seda tehakse ainult t66 lihtsamaks tege-
mise pdrast, sest iiksikute pudelite ldbiloksutamine votab enam aega.
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Koduse tarvitamise jaoks voib kefiiripudeliteks sham-
panja- ja kovemat sorti veinipudelid vétta. Suurema hulga
valmistamise juures on kdige paremad valged kohase lu-
kuga seltersipudelid, aga pika (loiu) kaelaga, mis paremad
pesta on. Need on kerged kinni panna ja lahti votta, kuna
harilikkude pudelite juures see t66 viga tiilikas on.

Enne tarvitamist tuleb kefiir hdsti liabi loputada; hidd
kefiir peab lahtitegemise juures plahvatama, nii kui selters,
mis sOehappe tagajdrjel siinnib, klaasi sisse valades peab
ta vahutama. Maitse olgu hdd, magus-hapu, konsistents
iihtlane peenikene, ilma kaseiini tiikikesteta.

Kaks kunni kolm pdeva vana kefiir sisaldab umbes 0,35%/,
piimahapet, 0,55°/, alkoholi. Kolme kunni nelja pdeva va-
nune 0,65%, piimahapet, 1,30°/, alkoholi (kui piimale k&a-
rimise algul suhkrut juure lisatakse, siis touseb alkoholi
/o veel palju suuremaks). Mida vanem kefiir, seda rohkem
sisaldab ta piimahapet ja alkoholi, kuna munavalge — lakto-
albumiini — ja suhkru hulk vanadusega viheneb, sest et pi-
sielukad neid teisteks aineteks fimber tootavad; rasv ja
mineraal-ained jadvad muutumataks.

Tootavate kefiiriseenekeste eesthoolitsemine.

Seenekesed kasvavad piima sees varsti suureks. Nende
eest tuleb hasti hoolt kanda. Suuremad ja vigased osad
tulevad kiiljest dra lahutada ja ara visata, iga 7—8 pieva
parast tulevad seenekesed pdhjalikult 14bi pesta, muidu tu-
leb kefiirile vana ja liig kange hapu maitse juure. Selleks
loputatakse nad keedetud ja drajahutatud vee sees histi
puhtaks, selle jarele pannakse paariks tunniks 1°/, sooda-
vee sisse likku, loputatakse 14bi, voetakse vilja ja uhutakse
veega iile. Niiiid on seened jille tarvitusvalmis, valatakse
piim pidle ja tootatakse endist viisi edasi.

Kui puhtaks pestud Kkefiiriseened tditsa #ra kuivata-
takse, siis voib neid aastate viisi kuivas jahedas ruumis
alal hoida, ilma et pisielukad #ra sureksid. Kui neid
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jldle eespool-tdhendatud viisil leotatakse ja piima sees uhe-
" takse, siis hakkab nende elutegevus mdne pieva ehk nidala
parast jdlle uuesti paale. Lopuks peab veel tihendama, et
kefiiri valmistamise juures piinlik puhtus peab valitsema;
ilma selleta ei voi iialgi hadd tagajirge loota. Piim olgu
taitsa puhas ja terve, piimandude puhtuse péile tuleb koige
suuremat rdhku panna; isedranis pudelite puhastamine on
koige tahtsam, mida paraku mitmel pool viga puudullkult
toimetatakse.

Kefiiriga ldhedalt sugulane on ka kumdss, mida tatar-
lased hobuse piimast valmistavad.

Lihtsam valmistamiseviis.

Kefiiri véib ka lihisamal viisil valmistama hakata. Sel-
leks ostetakse iiks pudel haad kefiiri, jaotatakse see 4—10
pudeli paile iihetasaselt dra, ehk parem segatakse selleks
ettevalmistatud keedetud ja 20° C. padle jahutatud piimaga -
enne labi.' Juuretise hulk madratakse selle jarele, kui kange
elutegevusega pisielukad on; sagedasti voib 1 pudeli juure-
tisega kuni 20 pudelit kefiiri teha. Iga pudeli kohta lisa-
takse 1 teelusika tadis kdige puhtamat peenikest suhkrut
juure, segatakse hasti 14bi; niipea kui subhkur on sulanud,
tdidetakse pudelite sisse, need korgitakse kinni ja viiakse
15° C. sooja ruumi, kus neid sagedasti labi loksutada tuleb,
nagu eespool juba tidhendatud.

Uleiildse tuleb tihele panna, et kefiiri pudelid ei tohi
kunagi liiga tdis valada, vaid umbes !/; pudeli korgusest
peab pédilt tithjaks jadma.

Jirgmise portsjoni juuretjseks voetakse juba oma teh-
tud kefiiri. Tegelik t66 on aga nididanud, et niimoodi val-
mistatud kefiir esiti kiill haa saab, aga ta kaotab varsti oma
hidd omadused ja muutub harilikuks hapuks piimaks.

See tuleb sellest, et harilikud piimahappe pisielukad
varsti voidule pddsevad ning mitmed teised kasulikud kefiiri
sees olevad mikroorganismused alla surutakse ja seega ei
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tule nende mdju enam nihtavale. Viimasel ajal miiiiakse
mitmesuguseid kefiiri preparaatisid — kuivatatud tabletikesi
ehk tahvlikesi, mis kuulutuste jarele kefiiri tegemist oGige
lihtsaks lubavad teha: muud kui pane iiks sarnane tableti-
kene pudelisse, vala piim p#ile, loksuta ldbi ja 1—2 pdeva
parast on kefiir valmis. Aga kahjuks ei ole sarnastel table-
tikestel siiamaale veel hddd tagajirge olnud. Teaduslikud
katsed on ndidanud, et niisuguste tablettide sees ainult hari-
likud piimahappe bakteerid ja diplokokid veel eluvéime-
lised on, kuna kdige tdhtsamad, nii kui dispora cau-
casica ja mitmesugused kasulikud pirmiseened, koguni
puuduvad. See tahendab, nad on hingusele ldinud ja ei
drka enam elutegevusele. Sellest siis see ka tuleb, et haid
kefiiri 6ige harva saada on; pettust on vdga palju, ostja saab
" loodetava kosutava ja terviseandja kefiiri asemel ainult ha-
rilikku haput piima ja maksab selle eest 3-—>5-kordse hinna.

Otsekohe seente 14bi valmistatud hdd eht kefiir leiab
igal pool tarvitajaid ja ta on toesti seda vadrt, et tema
tarvitamise kasu laiematele rahvakihtidele selgeks tehtaks.
Ka valmistajatele tasub ta oma vaeva ausasti dra, sest ke-
fiiri hind on alati piima hinnast 3—5 korda kallim.
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II. Piimatalituste ehitused ja sisseseaded.

Piimatalituse hoonete ehitamine.

Asukoht.

Esimene ja koige tahtsam kiisimus piimatalituse hoone
ehitamise juures on koha viljavalimine. Mitmetes kultuuri-
riikides on piimatalituste kohta kdivates maarustes 4ra tdhen-
datud, et piimatalituse hoone peab kuivas ja korgemas
" kohas olema, et kerge oleks musta vett dra juhtida.

Seda peab tingimata silmas pidaiha, mitte ainult sun-
duse, vaid veel enmam oma huvide pirast. Korge kuiva
koha paal laheb ehitus histi odavam maksma, isedranis veel
siis, kui keldrid alla tulevad. ;

~ Vesises kohas liheb rohkem vundamendi kiva ja tse-
menti, ja ehitus nouab palju hoolsamat t66d. Sagedasti ei
osata veekindlat porandat ega vundamentisid teha; selle-
pérast leiame palju niisuguseid keldriruumisid, mis véga
niisked on, ja monel aastaaial tungib isegi vesi sisse. Hulk
raha on dra kulutatud, aga keldriruumisid ei saa tarvi-
tadagi. '

On maakoht korge, aga pohjavesi ldhedal ehk maa
allikaline, siis voib raskustest selle 14bi iile saada, kui keldri
alus enne #ra torutatakse, mis kallaku maa pdil kerge
on ldbi viia.
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'Koige suurem hdda on niisuguses ehitusekohas, kust
musta vett, mida igas piimatalituses o&ige palju on, dra
juhtida ei saa ehk selle juhtimine vidga kallis maksma
laheb.

Veekiisimus.

Teine mitte vdhem tdhtis asi on veekiisimus. Piima-
talitus tarvitab vahemalt kaks korda niipalju vett,
kui pdevas piima ldabi too6tatakse. Tuleb aga
palju piima jahutada ja on jditegemise- ehk kiilmetamise-
masin tootamas, siis laheb umbes 4 korda niipalju vett, kui
piima 1abi kaib.

Péile selle peab vesi igapidi puhas, kiilm ja hdamaitse-
line olema, muidu vdib ta piimasaaduste péile halvasti
modjuda.

Palju rauda sisaldav ehk néndanimetatud roostemait-
sega vesi siinnitab v&i juures vastiku metalli- ehk pleki-
maitse. Vesi, milles palju salpeetrihappe soolasid, s66b
aurukatla ja selle armatuurid ruttu 1dbi. Liiga palju lupja ja
magneesiumi sisaldav vesi tekitab palju katlakivi, ummistab
katla torud ja kraanid ruttu kinni. .

Aurukatla tarvis on koige parem joe ehk jarve vesi:
see tekitab vdhem katlakivi, mis seega katla vastupidavust
pikendab ja sdidljuures vihem kiittematerjaali tarvitab. Haru-
kordadel saab ka sarnast juhtumist tarvitada, kui jogi ehk
jarv liahedal on. Niisuguses kohas vdib siis iithe pumba
kiilge kaks toru ithendada, iiks kaevu- ehk allikavee jaoks,
mida piimatalituses tarvitatakse, ja teine joe- ehk jiryevee
tarvis aurukatlale. Sarnase yeemuretsemise sisseseadega
piimatalitusi olen kodumaal juba mitmed ehitada lasknud.

Mitmel pool on veekiisimuse pdidle vahe rohku pan-
dud, mis aga ennast pirast Oige valusalt tunda annab.
Mones kohas on vee saamine nii raske, et kaevu ehitamine
mitu tuhat rubla ehk marka maksma liheb. Piimatalituste
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Joonistus nr. 29. Suur auru-piimatalituse eestvaade (fassaad).




juures, kuhu palju piima kokku tuleb, ei tihenda see kulu
palju; aga mitmed vdhemad piimatalitused 166vad juba oma
tegevuse algusel liiga kalli vee parast lonkama. Moned,
kes sellest kulust kergemini mooda pddseda katsuvad, tee-
vad liiga 6hukese kaevu, mis vdhe vett annab, misldbi siis
piimatalituses alaline veepuudus ja sellega ithenduses suur
- mustus ja korratus valitseb. Suve ajal, kui koige rohkem
piima tuuakse, ei saa koort korralikult dra jahutada, mis-
labi voi madala vddrtusega saab ja pailegi jaab voipiima
sisse palju rasva. Selle tagajirjel tulevad siis suured voi
puudujadgid ja hinna langemised nédhtavale. See viga on
mitmed piimatalitused tdbarasse seisukorda viinud.

Pldanid.

Piimatalituse maja suurus ja ruumide jaotus tuleb selle
jérele madrata, kui palju piima pdevas labi tdotada ja mis-
suguseid saadusi valmistada tahetakse. Daani-, Saksa-,
Rootsi--ja Soomemaal, kus piimatalituses ainult {ihte ehk
kahte saadust valmistatakse, on asi lihtsam. S&idl on ka
juba sellekohased plaanid vilja arenenud, mis kohalikkudele
nduetele vastavad. Aga meie maal, kus iihes piimatalituses
viga mitmesuguseid saadusi, nagu void, juustu, presskoort
ja kaseiini valmistada tahetakse, on plaanide kiisimus palju
raskem ja keerulisem.

Need piimatalitused, kes omale viljamaa plaanid muut-
mata tarvitusele votsid, ndgid varsti dra, et sarnased meile
just kohased ei ole, mispirast siis muudatusi ja juurde-
ehitusi kdsile tuli votta.

Aastat 9—10 tagasi (1910—1911) ei- olnud meie maal
veel {ihtegi eeskujulikku iihispiimatalitust, mis enam ehk
vahem kindla kava jdrele ehitatud oleks olnud. Era- ehk
mdisa-piimatalitused olid enamasti “vanadesse, enne mo-
neks muuks otstarbeks ehitatud ruumidesse asetatud. Kuigi
moni uus hoone juure eftati, siis tehti esialgu lihtsalt
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Joonistus nr. 30. Suure auru-piimatalituse pohjaplaan.

Seletus: 1. Piima vastuvotmise kaal; siit l&heb piim libi kahe-
kordse kurna vanni. 2. Piimavann. 3. Laud piima iileskirjutamise jaoks.
4. Kooritud piima jahutaja. 5. Kooritud piima vann. 6. Kooritud piima
automaitne kaal. 7. Voipiima vann. 8. ‘Tiispiima soendaja. 9. Koore-
lahutajad. 10. Kooritud piima pastorisaator. 10a. Kooritud piima pump.
11. Koore pastorisaator. 12. Koore jahutaja. 13. Koore hapendamise vann.
14. Jddvee nou ja pump koore jahutamiseks. 15. Kombineeritud vdimasin.
16. Juustukatel. 17. Juustupressid. 18. Kohupiima ja kaseiini laud.
19. Kaseiini varn. 20. Kaseiini peenendamise masin. 21. Kaevuvee-
pump. 22. Aurumasin. 23. Tarvitatud auru olist puhastaja. 24. Auru-

katel. 25. Piimandude steriliseerimjse aparaat. 26. Keeva vee anum.
27. Aurukiite. '
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iiks viikene maja kohaliku ehitusmeistri arvamise jirele
iiles, mis seest vaheseintega kahte ehk kolme osasse jagati,
millele pérastpoole tarviduse ja meieri ndudmise jarele mit-
messe kiilge juure ehitada tuli, nii et sagedasti méned ruu-
mid tdiesti ehk pooliti pimedaks jdid.

Uhispiimatalitus'e asutamise hooajal (1911—1913) tou-
sis plaanide asi pdevakiisimuseks. Niiiid on meil ajanduete
jarele oma iselaadilised piimatalituste algkujud vilja are-
nenud, mis viimasel ajal koige rohkem tarvitusele on
voetud ja mis tegelikult otstarbekohased nditavad olevat.

Pilt nr. 30 kujutab p&hjajoonistust, mis suurtele piima-
talitustele soovitav, kus pdevas 5.000—10.000 toopi piima
1dbi tootada tuleb. Aga seda voib vdga hdsti ka keskmiste
piimatalituste jaoks tarvitada, kus pdevas 2000—5000 toopi
piima kokku saadakse. Niisugusel korral véivad ruumid ai-
nult pisut vdhemad olla. ' Juustukeldrid on vastuvétmise-
ja kontoriruumi alla asetatud. Kaseiini kuivatus on auru-
katla-ruumi korvale niimoodi sisse seatud, et aurukatlast
juba labikdinud palavad gaasid enne korstnasse joudmist
torude labi kuivatuseruumi kiitmiseks dra kasutatakse. Kui
kaseiini ei tehta, siis voib selles ruumis piima hapendada
kohupiima tarvis.

Pilt nr. 29 kujutab selle piimatalituse eestvaadet, mida
soovi jdrele lihtsamaks voib muuta.

Pilt nr. 31 kujutab keskmise suurusega piimatalitust
umbes 2000—5000 toobi piima ldbit6otamiseks pievas.
Ka siin on juustukeldrid piima vastuvotmise- ja kontori-
ruumi alla asetatud, ehk kui juustu ei valmistata, siis voib
sédl haput presskoort teha.
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Joonistus nr. 31. Auru-piimatalitus, keskmine suurus.

Seletus: 1. Piima kaal. 2. Piima vastuvdtmise vann. 3. Piima
gslsoendaja. 4. Koorelahutaja. 5. Koore pastorisaator. 6. Koore jahutaja.
7.2K65re hapendamise vann. 8. Kooritud piima pump. 9. Kooritud piima
vann. 10. Voimasin. 11. Voipress. 12. Kaevupump. 13. Aurumasin.
14. Aurukatel. ; 105



Pilt nr. 32 kujutab kisi-piimatalituse pohjaplaani. See
on 'isedranis niisugustele ithisustele soovitav, kes esialgu
kisitsi paale hakkavad ja parastpoole, kui piima rohkem
kokku tuleb, aurutodstuse paidle iile minna moétlevad. Sest
seda vdib vdga kergesti auru-piimatalituseks iimber muuta,
milleks ainult aurukatla- ja masinaruum juure ehitada tu-
leb. Tahetakse ka suuremal midral kohupiima, kaseiini ja
juustu valmistada, siis vdib juureehituse sedavord suurema
teha. See asjaolu on just vdga tahtis. Sest Gige sagedasti
on ette tulnud, et kisi-piimatalitus ilma ettekavatsuseta on
ehitatud, kus siis pidrast aurujou tarvituselevotmise juures
iimberehitamine suuri raskusi ja kulu siinnitab, t66 tuleb
pikemat aega vaheseinte 16hkumise ja uute tegemise taga-
jarjel 'seisma jitta ja pddlegi saab iimberehitamise labi maja
viljandgemine rikutud, kuna selle plaani jdrele asjata takis-
tused ja kulud dra jadvad.

Tdhtsamad noudmised piimatalituse-rdu-
mide ja nende sissejaotamise juures on jirg-
mised : Ruumid olgu voimalikult avarad ja valged, aga arvu
poolest olgu neid vihe. Juusturuumid peavad
voitegemise-ruumist tdiesti eraldatud ehk tei-
ses maja otsas olema.

Ruumid ja masinate seisukohad peavad
selles sihis ette kavatsetud olema, et tdis-
piima ja koore torud véimalikult liihikesed
tuleksid. Sest pikad torud on tilikad puhastada;
sinna koguneb alati piimajatiseid ja sellega iihes miljardid
kahjulikka pisielukaid, kes piimasaadused &ra rikuvad.
Pimedaid nurki, urkaid ja koridorisid ei tohi
piimatalituses olla. Need on mustuse kogumise
paigad ja rasked puhastada. Terve todstus peab
voimalikult iilevaatlik olema. Sellepdrast peab
piima vastuvotmise ja tootamise (ehk aparaatide) ruum iiks,
ilma vaheseinala olema, nii et meier, kes piima vastu votab,
vabalt koorelahutaja ja teiste masinate kadiku ndha vaib.
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Joonistus 32. Kisi-piimatalitus.

Seletus: 1. Piima kaal. 2. Keeva vee katel piima soendami-
seks. 3. Piima vann. 4. Koorelahutaja. 5. Koore jahutaja. 6. Kiilma vee
kast koore ehk piima jahutamiseks. 7. Voimasin. 8. Voipress. 9. Voi
vormimise laud. 10. Kavatsetav juureehitus aurujou tarvituselevotmise
korral.
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Aurukatla ja masina juure ning voiruumi padsmine
peab otsekohene ja kerge olema. Vastuvotmise-ruumi
porand peab to66tamise-ruumi pdrandast
3—31/, jalga korgem olema, sest selle labi on ker-
gem keldrid vastuvdtmise-ruumi alla asetada ja, pédasi,
- piima vastuvotmise kaalu vann tuleb piima kaalu paile
viljavalamiseks parajasse korgusesse, ning piim ldheb ilma
pumbata vastuvotmise-vannist eelsoendaja sisse, kust see
teda ise koorelahutaja p#ile tostab, Kui need porandad
iihekorgused oleksid, siis peaks piima viljakallamiseks
kaalu juure trepi ehitama, mis omalt poolt seda t66d ras-
kendaks, ja piilegi oleksid sagedad Onnetused, see on
inimeste libisemised trepi p#al, moddapiddsmatad. Teiselt
poolt rikuks ka sarnane trepp ilu ja tootamise iilevaadet.
Kui treppi ei taheta teha, siis peaks selle asemel {iks piima-
vann ja -pump eraldi olema, misldbi aga piim palju kanna-
taks, sest koorimise tarvis midratud piima ei voi kunagi
soovitada eane liabi pumba lasta, — selle l4bi purustatakse
piima rasvakuulikesed 4ra, mille tagajdrjel koorelahutaja
enam nii puhtalt ei koori.

Kontori ja ndude aurutamise ruumi pérandad olgu vastu-
votmise-ruumi omaga iihekorgused. Koigis teistes ruumi-
des, mis tootamiseruumiga uste kaudu ithenduses seisavad,
peavad pdrandad tootamiseruumi omaga ithekorgused olema.
Uste alused peavad porandaga tasased, ilma lavepakkudeta
olema, mis iihest ruumist teise kdimist mirksa kergendab.
Kivimajadele ei ole puust ukse- ja aknapiidad mitte soo-
vitavad : need madanevad ruttu dra. Palju parem on tellis-
kivist ehk betonist ainult valtsid teha ilma mingisuguse
piidata. Niisugusel korral peavad siis ka aknaraamid mal-
mist ehk rauast olema.

Ohu vahetuse paile tuleb suurt rohku panna. Tuulu-
tajaid (ventilaatorid) voib kohaliku tarbe jdrele sisse seada.
Kui paslmised ruumid ei takista, siis tehakse igast ruumist
laudtoru labi lae ja katuse otsekohe vilja. Toru olgu
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seest moota 1414 kuni 1616 tolli, mis vahedega nur-
geti nelja jakku on jagatud, kus igale augule siiber ette
kdib. — ndndanimetatud Muiri ventilaator. Vastuvotmise-
ja tootam scruumi kohta on iihest torust kiillalt. (See jagu
toru, mis kiilmas kohas pooningult kuni iilemise otsani
iaheb, peab isoleeritud olema, — muidu hakkavad torud
kiilmal ajal tilkuma.)

Kui piimatalitusel eluruumid péile on ehitatud, nagu
see harilikult viisiks on, siis ei luba ruumid sarnaseid tuu-
lutajaid teha. Sarnases kohas peab seina sisse, umbes
12—16 tolli allapoole lage, kas fimmargused véi kandilised
augud tegema, mille 14bim66t 9—12 tolli on. Aga ruumi
kohta kulub vdhemalt 2 auku &dra, millele kas subrlga ehk
vedruga kaaned ette kadivad.

Niisugustes ruumides, kus vdga palju niiskust on voi
auru tekib, ei tdida iilemalkirjeldatud harilikud tuulutajad
kiillalt oma iilesannet. Sail on palju kasulikum kas otse-
kohe auruga voi jélle rihmaga {imberveetavad ventilaatorid,
nondanimetatud propellerid, sisse panna. Otsekohe auruga
tootajad on selle poolest paremad, et neid igasse kohta
kerge on iiles panna, muud kui juhi aurutoru juure,
kuna rihmaga veetavaid ainult transmissioonivélli ldhedale
ruumi sisse seada saab. Piddle selle on soovitav virske
ohu juurevoolamiseks véi, koore ja piima hoidmise runmi
akende juure augud teha. Need on umbes 3)X3 tolli suu-
red, algavad viljast vundamendi sokli pailt, lahevad seina
sisse ja jouavad aknalaua keskel sissepoole vilja. Po-
randa tegemise juures peab tingimata seda silmas pidama,
et alumine maa- ja iihes selle pddlne kivipuru-kord kovasti
kinni tambitaks, — muidu vo6ib pdrand pidrast vajuda,
nii et vesi enam ise teatava koha juure ei jookse. Sar-
nases piimatalituses ndeme siis veelompisid poranda piil,
mis viga tiilikad ja tervishoiu vastased on. Paljudes vahe-
mates piimatalitustes on just pdrandate juures kdige roh-
kem vigu tehtud; nimelt vdetakse liiga vahe tsementi
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ja paiguti halba, liig peenikest ja mitte' puhast kruusa.
Selle tagajérjel on siis vidga paljudes kohtades porandad
nii rabedad, et nad luuaga piihkides dra kuluvad, lithikese
ajaga on juba paiguti suured augud sisse kulunud, kus
siis alalised haisvad veelombid seisavad. Et vesi pdranda
pailt. ilma piihkimata musta vee kasti juure dra jookseks,
. tuleb porand nii teha, et tal sellekohane kukkumine oleks,

umbes 1—11/, tolli siilla kohta.
Musta vee drajuhtimiseks peavad torud teatavasse kohta

‘poranda alla tulema, nii et igast ruumist eraldi vesi édra
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Joonistus 33. Mustavee kogumise ja puhastamise kast.
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saab jooksta. Koéik need torud iihinevad paatoruga, mis
musta vee klaarimise kasti vilja jouab. Musta vee kas-
tis (vaata pilt nr. 33) puhastatakse must vesi suuremast mus-
tusest dra, mida siis seaduse jdrele luba on takistamata
igasse jooksvasse vette juhtida. Torude jadmedus tuleb
kalduvuse (kukkumise) jarele votta: mida suuremat vee
langemist maapind teha lubéb, seda peenemad vodivad
torud olla, aga alla 6 tolli seest mdota ei voi mitte soovi-
tada. Harilikult voetakse igaks juhtumiseks harutorudeks
6-tollilised ja péidtoruks, kuhu need iihinevad, 8-—10-tolli-
lised. Koige paremad on klasuuriga savitorud, aga nende
puudusel vdib ka tsement-torusid tarvitada. Igasse ruumi,
kust vesi torudesse juhitakse, tuleb poranda sisse selle-
kohane malmist kast seada, millele kahekordne rest paile
kaib, mis suuremat priigi tagasi hoiab. Kasti pohjast li-
heb umbes 2!/,-—3-tolliline toru alla, mille ots kasti pdh-
jast umbes 2 tolli korgemal seisab, misldabi pohja liiva-
kogumise-ruum jdab. Toru otsale kdib malmist sellekohane
kuppel pddle, mis kiill vett takistamata alla jooksta laseb,
aga selle juures kindlasti 4ra hoiab, et halb 16hn torudest
mitte iiles ei pddseks.

Koiki neid iilemaltahendatud iiksikasju kokku vottes
peab tihendama, et paile plaanide on niisama tahtis kor-
ralik ehitustoode tdidesaatmine ehk lahem to6juhatus. Palju
asju on, mida plaanide paile tdiesti arusaadavalt dra tahen-
dada ei saa, ehk selleks peaks siis mitmeti- iiksikasjade
kohta suurendatud osaplaanid olema, mis aga asjata kalliks
laheksid ja millest ometi vahe kasu oleks. Sest meie liht
ehitusmeistrid maal, kes ainult elumajasid ja kiiiinisid on
ehitanud, ei saa sagedasti piimatalituse nduetest ega plaa-
nidest jagugi. Kahjuks ei taha mitmed iihisused sellest
aru saada, vaikest kulu kartes ei kutsutagi ehituse ajal eri-
asjatundjat kohale, enne kui maja valmis on.

Selle tagajarjel tehakse ka siis ehituse juures o&ige
palju vigu, mis pirastpoole dige kalliks maksma laheb ja
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asjata tiili siinnitab. Naituseks poranda-alused musta vee
torud ei ole dige koha paile pandud, ei saa aparaate nii
iiles seada, kui tarvis. Niisamuti on kéik augud rihmade,
volli, laagrite, torude, dhupuhastuse jne. jaoks seinte sisse
tegemata jdetud ehk jille valesti tehtud. On telliskivi- ehk
puumaja, siis ei tee nende aukude tegemine ka pérast,
masinate iilesseadmise ajal, suuremat takistust, kuna aga
raudkivi 16hkumine ehituse juures vidga raske ja kulukas
on. Tihti tuleb ette, et pdrandate kdrgused ja kaldumine
ei ole ofstarbekohased, rddkimata veel paljudest muudest
pisematest asjadest ja t60 haddusest.

Ehitusematerjaalid

Piimatalituses on palju niiskust. Sellepdrast ei ole
puust ehitus mitte kohane, tal ei ole pikka iga, mddaneb
ruttu 4ra, on tulekardetav ja seega kinnitusemaks korge.
Tehakse puumajale kuni aknalaudade kdorguseni kivivun-
dament alla ja pannakse selle paile 2 korda torvapappi,
et niiskus alt iiles palkidesse ei padseks, ja kui {ileiildse
had ohupuhastuse eest hoolitsetakse, et ruumides mitte
palju niiskust ei oleks, siis peab ka puumaja kaua vastu ja
teda voib sarnastes kohtades soovitada, kus puumater]aal
odavalt ja lihedalt saada on.

Koige paremad tuntud ehitusmaterjaalid on: pdletatud
telliskivid, tsementkivid ja pollu- ehk raudkivid. Viimane
materjaal on kdige kovem, aga tal on ainult see viga, et
maja ilma telliskivivoodrita liiga niiske saab. Eluruumi-
deks, mis harilikult piimatalituse p#ile tulevad, ei kdlba ta
mitte, — need tulevad puust eéhk telliskivist ehitada.

Mitmel pool on ka pdllukivi asemel tsementkiva tar-
vitusele voetud, mis esimestest vastupidamise poolest mitte
palju taha ei jad, aga hadduse poolest igapidi veel paremad
on kui kivid, ja seinad saavad otstarbekohased.

Koige kohasem on vilimised seinad kahekordsetest
donsatest teement-blokkkividest teha,— siis ei kiilma seinad
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talvel ldbi ja maja saab kuiv ja soe. Niisugustes kohtades,
kus haddd kruusa lihedal saada on ja tsemendi juurdevedu
raudteest mitte kaugel ei ole, tuleb tsemendikivist ehitus
koige odavam, ja seda tuleb igal pool aina soovitada, kus
tingimised kohased on. Paile nimetatud ehitusmaterjalide
ou ka harilik savi tahelepanemise vidrt, mida ka paiguti
tarvitusele on voetud. Korralikult tehtud savist ehitused
korge pdllukivist vundamendi paal, kus nurgad, akende ja
uste timbrused telliskivist ehk beloonist, on pdris ilusad,
kdvad ja kuivad majad, mida sarnastes kohtades, kus savi
sddlsamas juures saada on, julgesti soovitada voib. Pae-
kivi on pollukiviga umbes iiheviiriline.

Piimatalituse ruumide laed peaksid
kill igal pool (vilja arvatud puuehitused), kui
mitte koik, siis vihemalt nendes ruumides,
kus koige rohkem niiskust — raudtalade
pddl betoonist olema (kruusa ja tsemendi segu;
» veel parem on kruusa asemel puruks tambitud pdllukivi).

Kus puulaed, sddl on koige kohasem punnitud ehk
valtsitud laudadega alt ara liiiia, mis parast olivdrviga 3
korda iile virvida tulevad. Krohvitud lagi ei ole soovitav,
sest see annab niiskust talade sisse edasi, mille tagajirjel
need ruttu dra midanevad, ilma et seda niha ehk aimata
voiks. Masinate kdigu porutamise tagajirjel v01b krohv
kergesti praguneda ja maha pudeneda.

Katused.

1) Koige parem katuse materjal on tsingitud raud-
plekk. See tuleb aga kallis maksma, sellepirast on teda
meie juures vihem tarvitusele voetud.

2) Viga haa jailus on tsementkivist katus; kivid pea-
vad aga hiasti tehtud ja tditsa veekindlad olema, see tihen-
dab, nad ei tohi enesele mitte vett sisse imeda, mislibi
katus oOige raskeks ldheb, ja piilegi voivad kivid talvel
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I6hkeda, kui nad vett tdis on. Tsementkivide veekindlust
voib kergesti enne jdrele proovida. Selleks valatakse vili-
mise kiilje pddle vett: on teisel pdeval kivi alumine kiilg
kuiv, siis on kivid haid.

3) Sindlikatus on kdige odavam ja seda tarvitatakse
meil koige rohkem. Kui ta alguses histi kuivas olekus
kreosoot-virviga iile virvitakse ehk, veel parem, kui sindlid
enne pailel6omist sarnase virvi sisse kastetakse, siis peab
ta vdga kaua vastu ja ndeb ilus vilja, kui vdrv majaga
kokkukdlas on. Ainukene viga on see, et tulekinnituse-
maks korgem tuleb kui teiste katuste juures.

4) Torvapapp; pappkatust véib ainult sarnastele ehi-
tustele soovitada, kus lampkatused tulevad ja neid oda-
vasti tahetakse saada. Piistkatuste juures, kui papp vihma
1abi laskma hakkab, on aukude ehk pragude iilesleidmine
ja parandamine oige raske, tillikas ja kiillalt kulukas.
Uleiildse, kui torvamist arvesse votta, tuleb pika aja paile
pappkatus pea kdige kallim maksma ja oma hadduse poo-
lest jaab ta teistest ikka taha.

Pérandad tehakse suuremalt jaolt tsementbetoonist.
Veel kovem ja mirksa ilusam on kollakasvalgetest poleta-
tud savikivi-tahvlikestest porand, mis tsemendi paile maha
pannakse. Kesk- ja Ladne-Euroopas on piimatalitustes paa-
asjalikult koik sarnased pdrandad.

Eelarved.

Uhes plaanidega tehakse esialgu lihtsad umbkaudsed
eelarved maja suuruse kantsiildade jarele, nagu harilikult
tulekinnituse-seltsid j. n. e. arvavad. Kantsiilla hinna méai-
ramise juures on moddduandvad: ehituseviis, ehitusema-
terjal, millest maja tahetakse ehitada, ja selle vastavad
hinnad.

Véotame ndituseks pdllu-, pae- ehk telliskivist piimata-
lituse maja, millel pdal oleks keskel puust ristehitus elu-
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ruumideks ja molemate otsade p#il katusetoad. Maja suu-
rus olgu: viljast 10 siilda pikk, 6 siilda lai ja alumise
korra kd-gus maapinnast kuni radsta alla 2,2 siilda. Puust
ristiehitus paal 6 X 4 siillda ja korgus 1,8 siillda. Katuse-
alused toad tuleksid kummalegi poole otsa pdidle a
3 X 3 X 1,5 siilda. Aurukatla ja masina ruum tuleks maja
tagakiilge eraldi ka kivist 4 )< 4 X 1,8 siilda. Viimastel
aastatel enne ilmasdda tuli sarnane maja jairgmiselt maksma:

Alumine kord 10 X 6 X 2,2 siilda = 132 kantsiilda
a 75 rbl. = 9900 rubla; ristehitus padl 6 X 4 X 1,8 = 43,2
kantsiilda, a 55 rbl. = 2376 rubla; katusealused toad a
3 X 3 X 1,5 siilda = 27,0 kantsiilda a 30 rbl. = 810 rubla;
katla- ja masinamaja 4 X 4 X 1,8 siilda = 28,8 kantsiilda,
a4 40 rbl. = 1152 rubla, kokku 14238 rubla. See on arva-
tud téditsa valmis maja iihes ahjude ja pliitidega, alumisel
korral betoonlagi raudtalade péil, katus tsementkividest ehk
sindlitest.

Siia juurde on veel arvamata katla korsten, mis tellis-
kivist tehes 400—1000 rubla maksma tuli; pdile selle tuli
kaev, musta vee selgimise kast ja vee drajuhtimine umbes
teine niipalju maksma.

Selsamal ajal tehti Saksamaal eelarved ehituse pohja-
pinna suuruse jidrele ruutmeetrites. Piimatalituse ehitused
jaolati eelarve tegemise juures kolme jakku.

1) Ruumides, kuhu keldrid alla ja eluruumid vabriku
padle tulevad, arvati iga ruutmeetri ehitusepinna hinnaks
90—110 marka, selle jédrele, kuidas kohalikud olud ja maja
viljandgemine.

2) Tootamiseruumid ilma keldriteta, aga pdil eluruu-
mid, a ruutmeeter 60—90 marka.

3) Tootamiseruumid kindlate betoonlagedega, aga
ilma keldrite ja eluruumideta, a 30—6N marka ruutmeeter.
Selle jarele tuli Kesk-Euroopas eespool-tdhendatud suuruses
piimatalituse maja ilma keldriteta iihes pdidlmiste eluruu-

8* 115



midega koige korgema taksi jarele 28938 marka maksma,
mis seekord meie raha jirele 11626 rubla oleks olnud.

Vordlemisi on Kesk-Euroopa piimatalitused paremini
ehitatud ja mirksa ilusamad ja péidlegi umbes '/; odava-
mad. See tuli sellest, et meil méned ehitusmaterjalid palju
kallimad olid, nii kui raudtalad, tsement, telliskivid ja palju
teisi vdhemaid asju; pédle selle on meil asjatundjatest ehi-
tusmeistritest ja 6ppinud toolistest puudus. Kuidas asja-
olud niiiid paile ilmasdda kujunevad, on teadmata.

Téieliku eelarve tegemise juures tuleb kdige enne kdik
tarvisminev ehitusmaterjal vilja arvata. Kui selle ja ka
t60 hinnad teada on, siis voib igaiiks ise kergesti eelarve
kokku seada.

Et eelarve kokkuseadmist kergendada, selleks lisan
sila monede materjalide tarvitamise pdhjusjooned juurde,
mida ka igal pollumehel vahest mujalgi tarvis liheb.

Telliskivide ja lubjamé#ddrde tarvita-
mine, kui kivide suurus 10 X 4%/, X 27/, tolli on: Poole
telliskivi paksune sein — 1 ruutsiilla paile 200 kivi ja
3,68 kubikjalaga méiret, 1 telliskivi paksune sein — 1 ruut-
siilla padle 400 kivi ja 9,4 kubikjalga méiret, 1!/, kivi
paksune sein — 1 ruutsiilla paile 600 kivi ja 15,8 kubik-
jalga mairet, 2 telliskivi paksune sein — 1 ruutsiilla péaile
800 kivi ja 20,8 kubikjalga madret, 2!/, telliskivi paksune
sein — 1 ruutsiilla paddle 1000 kivi ja 26,52 kub. jalga
médret, 3 telliskivi paksune sein — 1 ruutsiilla pdile 1200
kivi ja 32,24 kub. jalga miiret.

Porandad (telliskivist) lubjamédrde paile pandud:
serviti iga ruutsiilla padle 200 kivi ja 6 kub. jalga mdidret,
lapiti pandud iga ruutsiilla paile 128 kivi ja 6 kub. jalga
médret.

Korstnad: 1 auguga korsten, augu suurus 1 tellis-
kivi, iga jooksva jala pddle 22 kivi, 2 auguga korsten,
aukude suurus 1 telliskivi, iga jooksva jala paile 37 kivi.
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Lubjamidrde valmistamine.
mis lubjale juurde lisatakse, ripub #ra lubja héaddusest.
Oige vigevale lubjale vdetakse vahekord 1 : 3 — 4, kesk-
misele lubjale 1:2-— 3. Lahjale lubjale voetakse vahekord

1.1 —2.

Kruusa hulk,

Voetakse lupja paksu taigna n#ol, siis annab

1 moot lupja ja 2
By v gt 2y
 Epaes » 3
A - 4

»

»

moo6tu kruusa 2,4 moo6tu médret
2,8
3,24
4,10

Seega vGib arvesse votta, et lubi ja kruus kokkuse-
gatult oma endisest mahtuvusest ldbistikku umbes 809/,

segu annab.
1. kantsiilla

lubjaméarde

valmistamine kustutamata

lubjast ithes kruusa séelumisega ja. lubja kustutamisega
tarvitab jargmiselt t66joudu ja materjali:

Vahekord lupja ) B 1.3 1:4
Requad gaRie MG paljus Eind paljus | hind | paljus hiﬁd paljus | hind
Tooliste pdevi . 10 — 9 — | 86 | — | 827 | —
Kustutamata lupja
puuda . 3625 | — | 180 | — 11075 | — | 695 | —
Kruusa kantsiilda . |0,632 | — 0,9 — 11,056 | — | 1,05 | —
Vett vaati. 3806 | — [ 198 [ —']124 | = |83¢ | —

Selle jarele voib, kui kohalikud hinnad teada, kergesti

vilja arvata, kui palju 1

veel juurde arvata.

kantsiild lubjamairet maksma
tuleb; 1°/, tervest hinnast tuleb kadumaminemise jaoks
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Krohvimisetddd: 1 ruutstilla sisemise tellis-
kivi-seina krohvimiseks laheb tarvis: 0,008 kantsiilda lubja-
mdédret ja 0,65 t6opdeva, 1 r. siilla vdlimise seina krohvi-
miseks 0,0093 k. siilda segu ja 0,87 toopdeva. Puuseinte
krohvimiseks (seestpoolt) 0,0093 k. s. segu, 3 puuda
gipsi, puupeergu ehk pilliroogu 70 tiikki, naelu 600 tikki,
toopdevi 1,2.

Maakivi miitir: 1 kantsiilla miliiri padle l1aheb
1,11 kantstilda kiva, 0,14 kantsiilda kivipuru, 0,37 kant-
sillda lubjamédret, 5 miliirissepa toOpdeva, 4 lihttoolise
pieva.

Tsemendimédidrete tarvitamine:

1) 1 jagu tsementi, 1 jagu kruusa, moddu jdrele, tar-
vitatakse veekindlate ehituste, nagu vee reservuaride ja
kastide tegemiseks, kivi- ja betoonmiiiiride veekindlaks
krohvimiseks, kus sarnane krohvikord v#hemalt !/, tolli
paks peab olema, ja pailt tuleb veel puhta tsemendiga
hasti siledaks lihvida (marja maa sees olevate keldrite po-
randa ja seinte krohvimise juures lisatakse pisut tseresiiti
ehk jdlle rohelist seepi juurde, et mingisugust niiskust
labi ei saaks tungida).

2) 1 jagu tsementi ja 2 jagu kruusa tarvitatakse oige
kdvade betoonitédde tarvis, mis vee sisse tulevad, nii kui
veskitammid j. n. e.

3) 1 jagu tsementi ja 3—5 jagu kruusa elumajade ja
keldrite miiiirimiseks, sildade vundamentideks ja betooni
valmistamiseks.

4) 1 jagu tsementi ja 6—7 jagu kruusa ndrgemate
lihtsamate majade miiiirimiseks.

5) 1 jagu tsementi ja 4—5 jagu peenikest kruusa tar-
vitatakse krohvimisetoode tarvis majade juures.

Mida s6redam, puhtam kruus, seda via-
hem ldheb tsementi ja mida peenem ja pehmem Kkruus,
seda enam tuleb tsementi juurde lisada.
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Tsemendi- ja lubja- miirded on jirgmistes vahe-
kordades segatult koige kohasemad :

1 osa tsementi, 5 osa kruusa, '/, osa lubjatainast
g » e =P it . »
Sl » 8 » » 1o 7y f »
» 10 » i SR »

Esiti tuleb tsement kruusaga kuivalt 1dbi segada ning
lubi tehakse veega vedelaks, siis segatakse esimene segu
sinna juurde.

Mullatdo6d: Hariliku maa kaevamine kraavidest
ja aukudest, mille laius mitte alla 2 arssinat, {ihes mulla
tasaseks ajamisega 1!/, siilla kauguseni, ehk jille mulla
koorma ehk kdru paile ladumisega :

_Stigavus 0 — 0,35 siilda, 1 kantsiilla paile 0,65 toopieva

e A o 2 ) ;
» 0'—1 » 1 ” » 1’2 »
ke PORE ety = o1k .
Sdee el u SeuEe 2 Sk 5 werdd
» 0—2 » 1 » » 2’25 »
g2 ek g £ » » 3 .

Tihendus: Ilma mulla tasaseks ajamiseta ehk ilma
kuhugi ladumata vdheneb todpievade arv iga kantsiilla
pdilt 0,2 pdeva.

Kraavide kaevamine torude tarvis iihes kraavi-
pohja loodimisega, kinniajamise ja tampimisega:

Siigavus 0,50 siilda, iga jooksva siilla pidile 0,5 to6op.

AP A e L " " » 06
» 1 e Gy ; - e T
w D . 5 SR LT
. 150 oy . » . i kBB
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Termodiinaamika.

Tutvustamine auru, soojuse ja jouga.

Lastakse vesi lahtise ndu sees kaua seista, siis mir-
kame mone aja pdrast, et vesi ikka vdhemaks jaab. See
tihendab: ta on gaasisarnaseks olluseks, silmale nige-
mata peenikeseks auruks muutunud, Niisugust ndhtust

nimetatakse auramiseks (Verdunstung).

Mida suurem vee pdidlmine pind, see tdhendab, mida
laiem ndu on, seda rutemini liheb auramine. Piile selle
mojub ka fimbruskonna 6hk palju kaasa, mis nigemata auru
ehk niiskuse oma sisse votab. On 6hk kuiv, siis liheb au-
ramine kiiremalt, on ta aga niiske, siis pikkamisi.

Selle pohjusmdtte paal on ka niiskusemddtja (psiihro-
meeter) tehtud, mida isedranis juustukeldris tarvitatakse.

Vilja ja koigi kuivatuste sisseseadete juures peab pii-
asjalikult neid pohjusmétteid silmas pidama. Ainult soo-
jus ei kuivata midagi, kui ohk niiske on; juhitakse niiske
Ohk jdrjest dra, siis liheb kuivamine ehk auramine kiirelt.

Niihédsti kahanemise ehk ndgemata auramise kui ka
keetmise juures tekib auru, ainult selle vahega, et nige-
mata auramine ainult pdidlmisest veepinnast vilja laheb,
kuna keetmise juures terve vedelik liikuma pannakse, ja
seega ldheb auramine pdohjast, seest ja igalt poolt vilja.

Vedelikud kahanevad (auravad) iga temperatuuri juures,
mis iilevalpool 0° ja allpool keemisepunkti on. Piris
auramine algab keemisepunktist pdile, mis vedelikkude
juures vidga mitmesugune on, modned keevad palju mada-
lama, teised jille korgema temperatuuri juures, kui vesi.

Vee keemisepunkt on lahtises ndus 100° C juures,
kui o6hu réhumine elavhGbeda-baromeetri jdrele umbes
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76 cm. on. Madalama 6hurdhumise juures, nagu korgete
mégede otsas, keeb vesi palju madalama temperatuuri kaes.
Keedetakse vett 6hust tfihjaks pumbatud ruumis, niituseks
vaakuum-aparaadi sees, kus 6hk tema pinna piile ei rohu,
siis keeb ta juba 40° C juures, selle jarele, kui mitme
kraadini vaakuum Ohust tiihjaks pumbatakse.

Et 6hu réhumisest pilti saada, selleks teeme jargmise
katse. Votame klaastoru, mis 1 meeter pikk ja millel teine
ots kinni on sulatatud, valame selle elavhobedat tiis, pa-
neme lahtisele otsale sorme kdvasti pddle ja pistame selle
piisti elavhobedaga pooleni tdidetud kausi sisse. Kui sdrme
dra votame, ndeme, et elavhGbe toru sees umbes 76 cm.
korguseni seisma jaab, kuna {ilemine ots umbes 24 cm.
tiihi on.

See elavhobeda tulp réhub iga ruut-tsentimeetri paile
1 kilogrammi, sest ta on 13,59 korda nii raske kui vesi.
Selie jarele peaks veega tdidetud toru, mis niisamasuguse
raskusega 1 ruut-tsm. paile réhub, 10,32 meetrit korge
olema. See on meie maakera dhu réohumine, mida ka iga
veepumba-tegija silmas peab pidama. Sellepdrast nimeta-
takse seda réhumiseiiksust atmosfddriks, mis niiiid ka
aurukatelde juures auru rdhumise moddupuuks on voetud.
Aurumanomeetrite pail on sagedasti kahesugused numbrid:
atmosfadrid ja naelad. Viimased tdhendavad réhumist nae-
lades iga ruut-tolli paile; fiks atmosfidr on umbes 16

-

naela (15,8).

Temperatuuri méddetakse kraadiklaasiga, aga soojuse
hulka arvatakse kalooriates. Kalooria ehk soojuse iiksus on
see soojuse hulk, mis 1 kg. vee 1° C soemaks tegemise
juures dra kulub, ndituseks 1 kg. ehk liitri vett, mis 4°C
on, 5° C soojaks teeb.

See soojuse hulga tarvitamine ei ole koikide kehade
juures iihesugune.  Niituseks:
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Kalooriat

soojust

tarvis
1 kg. vett. . . . 1° C soemaks teha, ldheb 1
1o fasplime i el ,, . . 0,94
B koo sy oot ey 3 3 e 0,85
1 , kooritud piima 1 v SR 0,95
RS T ST G e - ? 3 0,75
T T T e i B . ’ % 0,114
Iorodipaele o Rvaa ok e Y 3 < 0,103

1 kg. jaad 0° C veeks sulatada, mille soojus niisama 0°7C,
tarvitab niipalju soojust, kui

1 kg. vett 0° C kuni 79,54 °C pédidle soendada.
1 55 mis 100% € palav, aitruks muta: T00°C,

tarvitab niipalju soojust (kalooriat), kui 537 kg. vee 1
kraadi vorra soemaks tegemiseks 4ra kulub. See on
peaaegu 5!/, korda niipalju, kui 1 kg. vett keemisepunk-
tini soojaks ajada.

Keedame lahtises ndus hariliku Ohuréhumise juures
vett, siis vdoime termomeetriga vaadates tihele panna, et
juurdeantud soojuse ldbi vee soojus mitte enam ei touse,
ta seisab ikka umbes 100° C. Juurdeantud soejus kulub
auramise kordasaatmiseks é&ra, ja see on peidetud auru-
soojus. Seega on soojuse hulk iithes kilogrammis aurus
hariliku o6burdhumise juures jirgmine: Vedeliku soojus
kuni keemisepunktini 100 kal. (see on, kui vesi enne 0° C
oli) + auramise soojug 537 kal. on kokku 637 kalooriat.

Vedeliku kui ka auramise soojus ei ole iga kord mitte
thesugune, vaid selle jirele, kui soe vesi enne oli ja mis-
suguse rohumise juures auramine siinnib. Siinnib aura-
mine iihes kindlas ndus ehk Kkatlas, siis peab tingimata ro-
humine tekkima, sest aur votab umbes 1717 korda enam
ruumi kui vesi. See rohumine mojub vee pinna paile, nii
et ta enam 100° C juures ei kee, vaid tarvitab palju kor-
gemat temperatuuri. Sellevastu jaab aga auramise soojus -

122



vihemaks; ndituseks, kui katlas on rohumin€ manomeetri
jarele 1 atmosfddr, siis on vedeliku soojus 120,4 kal. ja au-
ramise soojus 526,8 kal., seega kogu soojus 1 kg. aurus
647,2 kal. 7 atmosfiari juures on vedeliku soojus 171,7 kal.,
auramise soojus 491,8 kal.
Siinjuures olev tabel niitab selgesti, et mida kdrgem
rohumine, seda vihem soojust ldheb auramiseks tarvis.

Auru rohumine, selle soojusekraad ja kogu soojuse
vairtus kalooriates.

——————————————————————————————————————————————————————————————
Soojuse paljus kalooriates

Auru rdhu-

mine mano- | Auru soojus | Vedeliku FNE. M Arey.

meetri jirele °C. soojus °C. | Auramise soo-| Kogu soojuse

atmosf. jus kal. hulk kal.
0 99,1 99,6 539,7 639,3

0,2 104,2 104,8 536,5 641,3
0,4 108,7 109,4 533,7 643,1
0,6 112,7 113,4 531,2 644,7
0.8 116,3 117,1 5289 646,0
1,0 119,6 120,4 526,8 647,2
1,5 126,7 §27,7 522,2 649,9
2,0 132,8 133,9 518,1 652,0
2,5 138,1 139,3 514,5 653,8‘
3,0 142,8 147,2 508,2 655,4
40 151,0 1526 505,5 658,1
5,0 157,9 159,8 500,4 660,2
6,0 164,0 166,1 495,9 662,0
7,0 169,5 LT 491,8 663,5
8,0 177,4 176,8 488,1 664,9
9,0 179,9 181,5 484,6 666,1
10,0 183,1 185,8 481,3 667,1

123



Nagu t3hendatud, tarvitab aur 1717 korda rohkem
ruumi kui vesi, aga ta laseb ennast ka palju kokku ro-
huda, niituseks (1 liitrist veest saadud aur tarvitab liitrit
ruumi) :

1-atmosfédril. aur tarvitab 1717 korda niipalju ruumi kui vesi

2 ,, ey 898 . i
3 . el v S 5 . oy
4 % iy 467 . et
5 . ShEN 1§ R . SR e
6 S oy 319 < > =Ry
7 A o R Xz il -~ oy ey i
8 ’ P 244 d (e aRg
9 »” bl ”n 218 ” » »” ” »
10 8 B $90 ¢ . R R

Auru raskus.

1 kantmeeter vett kaalub 1,000 kg.
1 % auru l-atmosf. 0,582 ,
1 5 30 s 1,633 ,
1 £ i 5 2641,
1 k Pl BRI L o
1 5 VR S 4,583

Koiki neid arvusid tdhele pannes jouame selgele otsu-
sele, et palju kasulikum on koérgema aururdhumise juu-
res tdotada.

Niituseks : 4-atmosfidrilisel aurul on kokku 658,1 kal.
soojust, 8-atmosfédirilisel 664,9 kal., seega viimasel kdiges
6,8 kalooriat rohkem, mille siinnitamiseks Gige vihe Kkiitte-
materjali ldheb, kuna aga tema t66joud poole suurem on.
Péile selle on ta palju tulusam, sest ta on tihedasti kokku suru-
tud, teda mahub seega viiksesse ruumi palju tagavaraks.
Mida madalam rohumine, seda madalam on ka auru tem-
peratuur ja seda rutemini muutub ta veeks. Harilikku
auru, mis otsekohe veega iihendusest aurumasina tsilindrisse
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lastakse, nimetatakse iileiildse kiillastatud auruks, mis ker
gesti iga terava ehk d&kilise torukddnaku ja pikkade auru-
torude sees osalt veeks muutub. Vesi jahutab auru éra,
misldbi ta palju oma esialgsest réhumisest ja seega t60-
ehk energiajoust kaotab.

Kuivatatud ehk iilisoendatud auru saadakse selle
labi, kui katlast tulev aur enne masina tsilindrisse mine-
kut 14bi sellekohaste torude juhitakse, kus tuli {imberringi
on, kus ta 250—300° C palavaks aetakse. Niisugune
palav aur ei muutu enam nii ruttu veeks, ei torude
ega aurumasina tsilindri sees. Palava auru tarvis on
isesugused aurumasinad, mis vordlemisi oige vdhe auru
tarvitavad. Naiituseks tarvitab hdi, palava auruga tootav
masin 1_hobusejou pdile tunnis 9 kg. auru, kiillastatud
auruga tootav koige parem kahe siibriga masin 14—15 kg.,
harilik {ihe siibriga ja lihtregulaatoriga masin 20—23 kg.
auru. Need aurud koénelevad kiillalt selget keelt auruma-
sinate sortide ja hddduse kohta.

Joud, t60 ja too-iiksus.

Joud on podhjus, mis paigalseisva keha liikuma ehk
liikuva keha seisma paneb. Jou modtmine pdhjeneb teh-
nikas kolme kindla teguri péil; need on raskus: kaugus ja
aeg ja nende iiksused kilogramm, meeter ja sekund.

Toéo-liksus kilogrammmeeter ehk {imberpoordult mee-
terkilogramm on t66, mis 1 kg. raskuse keha 1 meetri kor-
gusele voib tosta. See too-iiksus ei ole aga veel milte
tdielik moot, sest et see aega dra ei middra, kui pika aja
sees tosta tuleb, sellepdrast peame tingimata veel aja, see
on sekundi, arvesse vdtma, siis on méddupuu tiielik,
see on tehnikakeeles meeterkilogramm-sekund (mkg./sek.).
Niituseks tosteti vindiga 50 sekundi sees 300 kg. raskune

koorm 8 meetri kdrgusele. Selle 166jou arvamine siinnib

iargmiselt: 20X8 _ 48 mkg./sek.
Jarg 50



Tegelikus elus on tehnika masinate jou mdéotmiseks
suurema mdddupuu tarvitusele votnud, see on 75 mkg./sek.
ehk nondanimetatud hobusejoud. See on jéud, mis 1
sekundi sees 75 kg. 1 meetri kdrgusele jaksab tdsta, ehk
iimberpoordult 1 sekundi sees 1 kg. 75 meetri korgusele.
tostab. Keskmine hobune jouab veovirgi juures jaadavalt
umbes 45 —48 mkg./sek. vedada, inimene vinda juures
umbes 8 mkg./sek.

Meie voime to0joudu ka veel pisut teisel viisil vilja
arvata ja tuleme ikkagi sellesama 16pusaaduse juurde.
Naiituseks kiisime: kui palju meetrit tdugati ehk tosteti ks
kg. iihe sekundi sees edasi?  50-ne sek. jooksul 8 m.,
seega 1 sekundis 8 : 50 =0,16 m.; 300 kg. 300 X 0,16 =
= 48 sek./’kgm. Selsamal alusel arvatakse ka masinate
edasiandvat joudu vilja, olgu see edasiandmine hammas-
rataste ehk rihmade 14bi; siin on seibi iimbermddt ehk ka
rihma kiirus sekundis médduandev.

Votame ndituseks aurumasina (10 h. j.), mis oma
joudu hooratta p4ilt edasi annab, mille 1dbimo6t 1400 m/m =
= 1,4 meetr. on ja mis minutis 125 tiiru teeb. Seega kdib
rihm selle padl minutis jargmise tee dra: 1,4 X< 3,14 X 125 =
= 549,5 m.; tema kiirus sekundis 549,5 : 60 = 9,12 m. sek.

Kasvatame niiiid seda kiiruse arvu selle jou ehk ras-
kuse arvuga, mis rihm edasi pidi andma, ja nimetame
seda P. Lopuks jagame iselle 75-ga, siis saame hobuse-
jou suuruse kitte. Seega oleks viljarehkendamine
jargmine:

14.314.125 . P
66 75

Aurumasina jou ehk t66véime viljarehkendamiseks

voib jargmist vormeli tarvitada:

Tihendame D tsilindri sisemine 14bim4ot meetrites
H kolbi kdigu pikkus meetrites
,p auru réhumine katlas atmosf.
n tuuride arv minutis
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HP tileiildine normaal t66v6im hobusejoududes.
HP = D*. H.p.n.
Harilik iihe tsilindriga aurumasin vdib kestvalt 259,
ja lithikest aega kuni 50/, iile oma normaalj6u todtada.

Naituseks D oleks 160 m/m, A 200 m/m, p 7 atmosi.,
n 170 tiiru.
HP = 0,68 .0,08.3,14.0,20.7.170 = 4,78.

Seega on selle masina normaaljoud 4,78 hob. joudu.
Tegelikku (effektiiv) hob. joudu 4 25%, 1,20 i
5,98

Ummarguselt vottes 6 hobusejoudu.

Katsete jdrele on kindlaks tehtud, et soojus ja joud
ehk energia teatavas vahekorras iiksteisega seisavad. Soo-
juseiiksuse ehk kalooria mehaanilise 166 ekvivalent on 424,
see tdhendab: 1 kalooria t66 on 424 mkg. On meil kesk-
mise haddusega kivisiisi, mis 6000 kalooriat soojust sisal-
dab, siis voiksime 1 kg. sarnaste siitega 6000 XX 424 =
= 2544000 mkg. tosta ehk oige ‘66modtmise jarele arvatud
2544000 : (60 XX 60) = 706 mkg./sek.; 706 :75=9,41 ho-
busejoudu. ' :

On aga kindel teatud asi, et tegelikult ka koige pare-
mate aurumasinate juures 1 hobusejéu pédidle enam kui
1 kg. siisi 4ra kulub. See tihendab, vaevalt kiimnenda
osa saame meie aurumasina ldbi sellest soojusest kasu-
likuks to6ks muuta, mis kivisiites ehk mones muus pdle-
tusmaterjalis peitub.

Vaatame liihidalt neid kahju allikaid, kuhu kiittema-
terjali soojus jou pdile illemineku juures kaob.

Esimene suur kahju ehk kadumaminek siinnib juba
kiittematerjali pdlemise juures aurukatla tuleresti pial.
Palavad tulegaasid 250—300° C jirele lihevad kasuia ldbi
korstna vilja, katla seinad ehk miiiir ja armatuurid annavad
hulga soojust oma {imbruskonna Ghule dra. Haid katlaga
osava vilunud kiitja juuresolekul voib 70—75°, kiittema-
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terjali sees olevast soojusest kitte saada, kuna halva Kkat-
laga ja mdistmata kiitmisega vaevalt 40—50°/, kitte saa-
dakse. Mida korgem ehk otstarbekohasem tule mojumise-
kraad on, seda enam vett saab 1 kg. kiittematerjaliga au-
ruks muuta. Siin on nimelt katlakiitja osavusel kdige
suurem tahendus. Péddasi on, et tuli parasjagu 6hku saab,
mida kiittematerjali drapdlemiseks tarvis liheb.

Ohk sisaldab aga eneses umbes 4 korda enam lim-
mastikku kui hapnikku, seega peame 1 naela siisinikku
drapoOletamiseks umbes 11,6 naela 6hku katla tule juurde
laskma. Aga et pdletismaterjali tegelikult vdimata on nii-
moodi segada, et kdik hapnik 4ra poleks, sellepirast tuleb
arvesse votta, et 1 naela siisiniku drapolemine umbes 23
naela Ohku dra tarvitab. Seda koike on voimata tegelikus
elus moodta ehk kaaluda; vilunud katlakiitja tunneb seda
koige paremini tuleleegi varvi jirele #ra, kuidas ta koige
mojuvamalt poleb. Saab tuli parasjagu dhku, siis on pé-
lemisetemperatuur umbes 1300° C, piiseb aga 6hku liiga
palju tule juurde, siis voib selle soojus 800—700° C paile
alla langeda.

Sellepdrast on ka viga tihtis, et tulerest otstarbeko-
hane ja paraja suurusega oleks. On resti pind katla kiitte-
pinnaga vorreldes liiga suur, siis liheb liiga palju kiitte-

materjali, sest rest peab alati poleva kiittema-
" terjali ehk selle siitega kaetud olema, muidu
pddseb ju palju kiilma 6hku sisse ja see jahutab katelt.
Uks ja seesama rest ei kélba mitte koikide kiittematerja-
lide tarvis, sest iiks tarvitab polemiseks rohkem, teine vi-
hem Ohku. Selle jirele peab siis ka resti vaba pinna
suurus olema (see on, restide vahed ohu lidbipidsmiseks
suuremad vOi vdhemad). Kivisoe-kiitte juures peab resti
vaba pind 'y — !/, diileiildisest resti pinnast olema. 1 kg.
kivisiisi tarvitab oma drapdlemiseks 21 kg. dhku.

Puu- ja turbakiitte juures vdib resti vaba pind Yo—1s
iileiildisest resti pinnast olla, sest 1 kg. puud tarvitab oma
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drapdlemiseks koiges 9 kg. ohku, turvas 9—11 kg., seega
tarvitavad need pdletismaterjalid pea iihepalju Shku.

Resti iileiildine pinna suurus katlakiitte pinnaga vorrel-
des voib olla jargmine: kivisiite juures 1:28, puule ja
turbale 1 : 35.

Miifirikatla juures on ka otstarbekohasel sissemiiii-
rimisel tdhtsus; on tulekanalid (truubid) liiga laiad, suu-
red, siis laheb palju soojust kaduma; on liiga kitsad, siis
takistab see tombust, kanalid nogistuvad &ra, nii et suur
palavus katla ligidale ei paisegi.

Esimene tulekanal peab suurem olema ja pikkamisi
korstna juurde joudes kitsamaks minema, sest viimased
tule gaasid on kiilmemad ja tarvitavad vdhem ruumi.
Korstna tdmbus peab hid olema; ilma selleta ei saa kiitte-
materjalist kuidagi tdit vaartust katte, katla seinad ehk to-
rud ndgistuvad 4ra, mis teda palavuse eest isoleerib. Aki-
lised teravad k#dinakute nurgad on sagedad tombuse ta-
kistajad, nende eest tuleb hoida.

Katla auru andmise ehk tootamise véimu voib sel vii-
sil teadas saada, kui katlasse minev vesi (ka selle soojust
tuleb arvesse voita) ja kiittematerjal tapipailt d4ra kaalutakse.

Niituseks: tekkis katlas 8-atmosfadrilist auru; selle
soojus on (fimmarguselt vottes) 665 kalooriat. Katlasse mi-
nev vesi oli 85° C, siis ldheb 1 kg. auru tekitamiseks
665 — 85 =580 kal. soojust tarvis.

Kui meie arve jdrele oleks vilja tulnud, et 1 kg. kivi-
siisi 7 kg. vett auruks muutis, siis oleme selle jirele sdest
katte saanud 7 X 580 = 4060 kal. See siisi oli enne libi
katsutud, sisaldas 6000 kal.; seega on selle katla auruandmise

4 R . !

ii%o—oﬂ)= 67,66°/,. Seega on juba kiitmise ehk
aurusaamise juures 32,34°/, soojust kaduma ldinud. Auru-
masina ehk auru jouksmuutmise juures on kadumaminek
veel suurem, ndituseks: kui auru r6humine masina tsilind-

risse minnes 8 atmosfddri on, siis sisaldab ta 665 kalooriat

voim
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soojust, tsilindrist vdljamineva, &dratdotanud auru réhumine
on umbes 1,1 atmosfadri — 648 Kkal.

Seega saame aurumasina 14bi soojusest ehk joust kitte
(665 — 648) X 100 &
665 == .90, ‘
Ummarguselt arvata laheb 979/, soojust kasuta 14bi seina
vélja ilma. Sellest ndeme, kui pundulikud veel kuni siia-
maale meie aurumasinad on.

Piimatalituses on vdimalus aurust palju rohkem soojust
kéatte saada, kui meie dratootanud auru, mis masina tsi-
lindris oma mehaanilise jou 4ra on annud, tarvitusele vo-
tame piima eelsoendamiseks pastériseerimiseks, katla vee
soendamiseks j.n.e., nii et aurust ainult vesi jdrele jaab,
mille soojus umbes 90° C on. Nii vdime otstarbekohase
korralduse ldbi valmis aurust jairgmiselt kitte saada: dra-

(648 — 90) X 100 _
o — o X 10— 83,919,

anrnmasing 1801 - .0 L Rl e R o ek o R B
Kui aurust tekkinud vesi kokku kogutakse ja auru-
katlasse pumbatakse, siis saame veel umbes 8—10°/, juurde,
kqi arvesse votta, et vesi 50—60° C juures katlasse liheb.
Seega kokku koige parema korralduse juures umbes 96/,

Need arvud konelevad kiillalt selget keelt, kui kasulik
dratootanud auru tarvitamine piimatalituses on.

tootanud auru tarvitamise libi

Auru tarvitamine piimatalituses.

Siin ei voeta harilikult erisoojust mitte arvesse, vaid
rehkendatakse lihtsalt (iimmarguste arvudega) vee jirele.
1 liitri piima soendamiseks 5° C kuni 35° C liheb 30
kalooriat soojust tarvis 1000 liitri soendamiseks, seega
30 < 1000 = 30000 kalooriat, see on 60 kilogrammi auru.
1 kilogr. aurul on kiill umbes 660 kal. soojust, aga tege-
likult ei saa meie mitte palju enam kui 500 kal. kitte,
sest torude ja aparaatide sees ldheb osalt kaduma ja
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16puks jaab veel vesi jdrele, milles umbes 90—95 kal. on.
1000 liitri piima pastoriseerimiseks kulub 35° C — 90° C
55000 kal., see on 110 kilogr. auru. On piimatalituses soo-
juse vaheldaja aparaat (regeneraator), siis laheb 1000 liitri
pastoriseerimiseks koiges 55 kg. auru tarvis. Aurumasin
tarvitab 1 hobusejou padle tunnis 9 kuni 23 kilogr. auru,
selle jarele missuguse hdddusega konstruktsiooniga masin
ou ja missuguse rohumise juures tootatakse.

Monesuguste masinate jou tarvitamine piimatalituses.

liitrit hobuse-

tunnis joudu

Koorelahutaja labitootamine 1000 tarvitab umbes 1,0
5 ” 0 e S i

p i SRR = 2 PRI 1

& 5 3000 N % a0

' Piima eelsoendaja = 1500 - 2 as a0
Rk 5 g 2000 "o w5 8628
2 2 % Co L R e R
o » » 3500 » » 0,35
™ = - 5000 » 0,40

. 3 . 6000 R 1T

Koorekeetja (pastorisaator) tarvitab pisut enam joudu
kui eelsoendaja, sest et ta kdrgemale peab tdstma.

hobuse-
joudu
Piimapumba labitootamine tunnis: 2000 liitr. umbes 0,30
3 o K 4000 o 0,50
g = 3 8000 ,, 0,75

‘ hobusejoudu

Holsteini véimasina {ileiildine mahutus 300 liitr. 1—1,75
: 3 # 5 450 , 2—2,50
5 2 3t : 500 , 3-—3,20

Voipress, laua 14bimo6ot 1,2 meetrit, kui kdva véi, siis
1,2—1,5 hobusejoudu.
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hobuse-

: joudu
Voivalmistaja, mis korraga 600 liitr. koort 166b 1,6— 2,5
a 4 » 800 " s o 2040
» » 5 1200 -, » ,» 3,8— 6,0
» » » 1600 » » » 5’0— 8,0
5 3 % 2000 4 . 1,5—10,0

Aurukatla suurust arvatakse kiittepinna 'suuruse jirele
ruutmeetrites.

Kiittepind on see osa katlast, mis iihelt poolt kiiljest
tule ja selle gaasidega kokku puutub ja teisel pool selle
vastu vesi on. 1 ruutmeeter kiittepinda annab tunnis
15—25 kilogr. auru, selle jarele, missugust siisteemi katel,
kui otstarbekohaselt ta sisse miiiiritud ja missuguses korras
ta on hoitud. Keskmiselt v6ib korraliku katla juures 20 kg.
arvesse votta, see on niipalju, kui keskmine liht aurumasin
1 hobusejou pdéédle tunnis &4ra tarvitab. Seega annab
1 ruutmeeter katla kiittepinda umbes ar-
vata 1 hobusejdu Halva kiittematerjali juures vde-
takse 1 hobusejou paile, kui liht aurumasin, 1,2—1,5 ruut-
meetrit katla kiittepinda. Kivisiitega kiitmise juures, kui
kuiva palava auruga ja sellekohase masinaga tbotatakse,
annab 1 ruutmeeter kiittepinda vdiksemate masinate juures
2 hobusejoudu, suuremate masinate juures koguni 5—10
hobusejéudu.

kg. auru
1 kilogr. keskmise hididdusega kivisiisi annab 5—7
1 = o 2 kuiv puu » 2,6—3—5
j SER T & < SAUTVASn 2—4

Kiittematerjalide pdletusevadrtuse vord-
lemine kalooriates, mida 1 kilogramm eneses
sisaldab :

ViSRS v b mcisosit e U000 -7000 kal;
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: puu  turvas
Koige parem tditsa kuiv 4040 4950—5000 kal.
Puu, milles 59/, vett 3750 4624 Kkal.
p s i YR 3490 4154
- KB e 3260 3972
& i A 3033 372} .,
& e 2800 3545
~ P S 257113383~
B . i OO he - 2340 3170 ,

Need arvud nditavad selgesti, kui kahjulix toore ehk
mirja kiittematerjali tarvitamine on. Tegelikus elus vdib
kiittematerjali viljaarvamise juures arvesse votta, et kivi-
siisi 6000 kal. ja keskmised puud 3000 kal. soojust sisal-
davad, seega on Kkivisiisi kaalu jdrele arvates poole tulusam
kui puu.

Missugune joud on koige kasulikum piimatalituses tar-
vitusele votta,

Piimatalituses 14heb piima eelsoendamiseks ja koore
keetmiseks enam auru ehk soojust tarvis kui jéu ehk fim-
bervedamise p#ile. Sellepirast ei ole naftamootori iiles-
panek piimatalituses sugugi kohane. Aurusiinnitaja katel
peab ikkagi olema niisama suure kiittepinnaga, kui auruga
tootamise juures, ainult selle vahega, et ta ndrgema ehi-
tuseviisiga voib olla.

Votame vordluseks piimatalituse, kus koorelahutaja
2000 liitrit tunnis koorib. Kooritud piim tootatakse kohu-
piimaks j. n. e. fimber, nii et seda tarvis pastoriseerida ei
ole, ainult koor keedetakse kuni 95° C.

Selle jdrele laheb sarnases aurupiimatalituses auru
jargmiselt tarvis: 5—6 hob. joulise aurumasina to6tamiseks
iga hob. jou kohta 20 kg. = 100—120 kg. auru, 300 liitri
koore keetmiseks 30°C—95°C 39 kg., kokku 159 kg. auru.
Piima eelsoendamiseks ei tarvitse meie mitte katlast auru
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votta, vaid seda soendame masina tsilindrist vilja tuleva
aratootanud auruga, mida niiiidsel ajal igas ajakohases
piimatalituses tehakse.

Votame arvesse, et meil oleks hidid katel, mis libis-
tikku iga ruutmeetri kiittepinna kohta 20 kg. auru annab,
seega peaks meil selle to6stuse tarvis aurukatel 159 : 20 =
= 7,95, ilimmarguselt arvatult 8 ruutmeetrit suur olema.
Paneme sellesama piimatalituse naftamootoriga kiima, siis
liheb meil niisama suure Kkiittepinnaga katelt ehk auru-
siinnitajat tarvis, sest 2000 liitri piima eelsoendamine
5° C—35° C tarvitab 120 kg. auru ja koore keetmine 300 I.
30—95° C tarvitab 39 kg. auru, kokku 159 kg.

Kuna aurumasina juures sellesama auruga meil iihtlasi
ka joud kies on, peame mootoriga tootades selleks veel
naftat ostma, mis ka kauni summakese maksma liheb.

Paélegi on mootori kui Kkiirelt jooksva masina vastu-
pidavus palju lithem kui aurumasinal, ta liheb ka sage-
damini rikki ja on keerulisem parandada kui aurumasin.

Aur on piimatalituses ainuke kdéige ko-
hasem soojuse ja jou allikas.

Jou allikana voib piimatalituses juhtumise korral ka
veejoudu kasulikult tarvitusele yotta.

Aurukatlad.

Katelde nimetusi ja ehitussiisteemisid on viiga palju
olemas, mille kirjeldamine siin pikale veniks. T#hendame
ainult need 4ra, mida piimatalitustele kdige kohasemaks ar-
vata tuleb. :

1) Uhe tuletoruga lamav, néndanimetatud Cornwalli
katel, mida suurematele piimatalitustele ja isedranis niisu-
gusesse kohta, kus kova vesi, mis palju katlakivi siinnitab,
koige paremini v6ib soovitada. Seda on kdige parem ki-
vist puhastada ja tema vastupidavus ehk iga on kéige
pikem.  Cornwalli katlaid on kahte moodi kiittega.
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1) Eestkiittega, kus tulekamber katla tuletoru ette
on miiiritud. 2) Seestkiittega, kus kiite ja rest katla

tuletoru sees on.
Eestkiittega ei ole
meie maal enam ajako-

. hased: need tarvitavad

enam kiittematerjali, tule-
kambri miiiirid vétavad
palju korget palavust
kasuta oma sisse. Va-
nema! ajal, mil kiittema-
terjal ja selle vedu oda-
vad olid, oli sarnane
katel isedranis halva
kiittematerjali poletami-
seks oige kohane. Seest-

. kiittega, kui ta hésti
- sisse miifiritud ja tulerest

kohaliku pdletusmaterjali
jarele sisse on seatud,
on kdige parem katel.
2)Lamav paljude
torudega miiiri-
katel ,Pauksch’i“
siisteemi on keskmistele
ja viiksematele piima-
talitustele, kus toota-
miseaeg - Oige liihike,
koige kohasem. Temaga
saab ruttu auru, sest ta
veekogu on palju va-
hem kui Cornwalli kat-
lal, ja seega kulub
vdiketoostuse juures vi-
hem kiittematerjali.

ga.

Joon. nr. 34. Cornwalli katel seestkiitte
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(Cornwalli katla juures laheb kuni auru saamiseni kauem
aega kiitta; on juba aur sees, siis ei vota ta mitte rohkem
kiitet, kui torudega katel.) Paukschi katla puhastamine
Baﬁ'-f)'isut raskem ja katel l4heb kergemini rikki, kui im-

e HHF
YUY
'

7

2P ,’// Z /
7= , \77>

Joon. nr. 35. Aurukatel, siisteem ,Pauksch*, pikuti-11bildige.

berkdimine hooletu, see on, kui katel palavast paist tom-
bajat tuult saab, ehk vahel veepuuduse all kannatab, siis
hakkavad torud tilkuma. On hid4d pehme joe-, jarve- ehk
tiigivesi, mis vahe katlakivi siinnitab ja muidu @imber-
kdimine hoolas, siis peab ta dige kaua vastu.

_3) Piistkatel risti (pdik-) veetorudega, stisteem ,Lacha-
pella. See katel, kui ta hasti ja otstarbekohaselt on teh-
tud, annab Gige ruttu ja hdsti auru. Aga et piistkatlad
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ilma sisse miiiirimata oOige ruttu dra jahtuvad, sellepirast
voib neid ainult &ige viikese toostuse tarvis soovitada.
Soovitav on niisugune katel 4ra isoleerida asbesti ja kor-
giga: siis seisab ta palju kauemini palav, ldheb vahem soo-
just kaduma ja tarvitab seega ka vihem kiittematerjali.

e ] L BIAZ
Z
g 2
///.:?\ %
/o/, ______ 'é%
./

W

T \TATTIAY

SACANSONNY

H

o
AN

O
AN

e

l_,l sz i
{

-

uot
B -
| i
|

3 SRR S U B O

Joon. nr. 36. Aurukatel, siisteem ,Pauksch®, risti-l4biloige.

Lopuks pean tihendama, et ainult katla siisteemi mi- -
metus mitte padasi ei ole, vaid hdddus oleneb paiasjali-
kult sellest, kui hasti ja otstarbekohaselt ta on tehtud.
Pédle selle on miiiirikatla juures sissemiiiirimisel
suur tdhtsus: haa katel voib halva sissemiiiirimise l4bi
halvaks saada. Viaga suur tahtsus on tuleresti kdr-
gusel; kivisiitega kiittes peab rest korgemal, see
on, katla lae lihemal olema; koetakse aga niisuguse
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Joon. nr. 37. Piist-aurukatel iihes piist-aurumasinaga.

resti p4dl puudega, siis on auru saamine raske ja puude
tarvitamine suur. Puude tarvis peab rest madalamal olema,
sest puu tuleleek on pikem ja tarvitab rohkem ruumi.
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Viimasel ajal oh meil uus kiitteaine juurde tulnud, mida
ennemalt ei tarvitatud, see on meie maa pdlev kivi, millel
tulevikus kiill ilisuur tihtsus on.

Siiamaale ei ole pdleva kivi kiittevddrtuse kohta veel
paris kindlaid andmeid olemas, aga igatahes, nii kui fiksi-
kutest tegelikkudest proovidest niha, on tema kiittevairtus

~vdhemalt kuiva kasepuuga fihesuurune. Moned sordid ei
jdd isegi keskmisest kivisoest taha.

Praeguste katelde juures, mis kivis6e- ja puukiitteks
ehitatud, ei saa seda histi tarvitada. Niiiid on meie inse-
neride ja vabrikantide p44-iilesanne selleks otstarbeks koha-
.seid katlakiitteid konstrueerida ja valmistada.

Piima ja koore keetmise aparaatide kiittepinna suuruse
valjaarvamine.

Katsete jdrele on kindlaks tehtud, 'et 1 ruutmeeter
kiittepinda iga 1° temperatuuri vahe kohta tunnis 3000 kaloo-
riat soojust piima pddle edasi véib anda. Kiittepinna reh-
kendamise juures voetakse keskmine temperatuuride vahe,
s. 0. auru ja soendatava vedeliku vahel arvesse. Auru
soojus arvatakse harilikult 1000 C.

Niituseks, 1000 liitrit piima tuleks tunnis 30° paalt
90° C pddle kuumendada. Alguses on t2mperatuuride vahe
1000 —30°=70°, 16pul 100°— 90 = 10°#). Seega kesk-

70 + 10

mine temperatuuride vahe —/ — =40. Selle jdrele peab

1 ruutmeeter kiittepinda 40 X 3000 = 120000 kalooriat soo-
just tunnis piima péile edasi andma.

1000 liitri pastoriseerimiseks 30° paalt 90° padle laheb
soojust jdrgmiselt tarvis: 90° — 30°=60° 1 liitri paile
60 kal.,, 1000 liitri paile 1000 X 60 = 60000 kal. Kiitte-
pinda on 60000 : 120000 = 0,5 ruutmeetrit. Koore keetmise

#) Sel viisil viljaarvatud keskmine temperatuuride vahe ei kdi kiill
teadusega tdpipddlt kokku, aga tegelikus elus on see kiillalt dige.
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juures on kiittepinna soojuse edasiandmise «vdim hdésti vi-
hem, 1 ruutmeeter kiittepinda voib iga 1° temperatuuride
vahe kohta kdiges 2000 kal. soojust edasi anda. Niituseks
100 liitrit koort tuleks tunnis 30° pailt 90° piile pastori-
seerida, see tarvitab 100 X 60 = 6000’ kal.

Temperatuuride vahe on alguses 100 — 30 = 70°, 15pul

100 — 90 = 10°, keskmine &':—]0 = 40° 1 ruutm. annab

40 X 2000 = 80000 kal., 6000 kal. nouab kiittepinda
6000 : 80000 = 0,075 ruutm.

Isedralised olud, mis suuremat kitte-
pinda ndéuavad kui harilikult, on jadrg-
mised:

1) Kui hapukas piim on.

2) Liig pikk té0tamiseaeg.

3) Kui tootamiseajal sagedasti vahet tuleb pidada.

Neil nimetatud asjaoludel on see tagajarg, et aparaadi
seinte kiilge palju munavalgeolluseid pdleb, mis soojust
edasi anda ei lase.

Sarnaste olude juures peab kiittepind harilikust suu-
rem olema.

1) Hapuka piima juures 109/, suurem
2) Pika tootamiseaja juures
3 tundi tootamiseaega 5% =
A » %5
P o Y 5% =

3) Kui sagedad vaheajad L7 of PR
Aparaatide suuruse viljavaliku juures tuleb kdiki neid
ettendgemata olusid arvesse vétta.

Rihmaseibide suuruse viljaarvamine.

|
Naitused :

1) Transmissioonivoll teeb 180 tiiru minutis. Hol-
steini vdimasina rihmaseibide 1abimd6t on 500 m/m.
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Véimasin peab 150 tiiru minutis tegema. Kui suur seib
peab selle tarvis volli paile tulema?

o = 416 m/m.

2) Aurumasin teeb 180 tiiru minutis; sellel on rihma-
seib padl, mille 14bimd6t 600 m/m. Kui suur seib peab
transmissioonivolli padle tulema, et ta.200 tiiru] minu-

tis teeks?
180 . 600

Vastus: x = —5—= 540 m/m.

3) Transmissioonivoll teeb 200j tiiru minutis. Kreis-
saag peab ‘800 tiiru minutis tegema, saevélli pddl on
seib, mille 14bimdo6t 6 tolli. Kui suur seib peab selle
tarvis transmissioonivolli padle tulema?

292 — 24 tolli.

P4ile selle tuleb veel arvesse votta, et rihmad ikkagi
pisut libisevad. Sellepirast tuleb seibide ldbimoddule
veel 1—5°/, juurde arvata; kergesti kdivate masinate juures

vihem, kus raske iimbervedamine, sd4l rohkem.

Vastie: X =

Vastus: x =

Kunstlik kiilm.

Visirata tootades ja imestamisevaart tagajdrjega piiiiab
inimene ikka enam ja enam looduse joudude {ile pereme-
heks saada ja neid oma teenistusesse votta. Mitmed joud,
mis enne koguni vdimatud kitte saada ndisid olevat,
on niiild inimesele harilikuks tarvituseks saanud. Loodus
on Araarvamata suur ja 16pmata rikas saladusliste joudude
ja teaduste kogu, kus kdik on olemas ja iialgi otsa ei 1ope.
Looduse tundmadppimine ja tehnika on see teadus, mis
meie majanduslisele elule uue edulise aluse ja uued vaa-
ted loob. Ajalugu on juba selgesti ndidanud, et see maa
ja rahvas koige kindlamini edeneb ja teiste iile valitseb,
kus tehnika ja iileiildse looduseteadus korgel jarjel seisab.

141



Uks niisugune tehnika edusammudest on ka kunstlik
kitlm, millel monesuguste sodgiainete valmistamise ja alal-
hoidmise kohta iilisuur tervishoiuline t#htsus on.

Talvel, kui loodus ise kiilmetab ja jaad valmistab, ei
tee nende saaduste alalhoidmine mingisugust takistust.
Téabar lugu on aga soojadel aasta-aegadel ja ldunamaadel,
kus killmad aasta-ajad tiitsa puuduvad. Igaiiks, kellel pii-
matalitusest vihegi aimu, teab, et ilma jaita ehk kiilmata
piimatalituses vGimata on libi saada. Ja toepoolest, kui
meie olukorda pdhjalikumalt jirele vaatame, siis alles
saame aru, kui tdhtsat osa kiilm niihdsti piimasaaduste
valmistamise kui ka alalhoidmise juures etendab. Suurem
jagu voi vigasid ja halvad voi viljatulekud pohjenevad just
puuduliku koorejahutamise piél. Jdd puudus on piimata-
lituses alaline nahtus. Vihematel piimatalitustel ei tee
talvel jad muretsemine suurt raskust, aga suuremate piima-
talituste juures, kus palju jdad tarvis liheb, siinnitab selle vedu
suuri raskusi, isedranis niisugustes kohtades, kus kaugelt
tuleb vedada. Niisamuti on jii alalhoidmine ja kinnikat-
mine Oige tiilikas, sagedasti on alalhoidmise  tingimised
oige halvad ehk jille ei osata neid toosid korralikult teha,
nii et suurem jagu jaad asjata dra sulab. Sellepirast ongi
siis jdd puudus alaliseks ndhtuseks saanud. Mitmel pool
on juba juulikuu algul, mil suur palavus valitseb, jda-
tagavara juba otsas, ,mille tagajirjel siis piimatalitus moni
hidd sada ehk tuhat marka aastas kahju saab. Piile selle
peab veel tihendama, et loomulik jad, mis viikeste jirvede
ja tiikide paalt 16igatud, kunagi puhas ei ole vaid suure-
malt jaolt mitmesuguste pahade pisielukate pesa on, nii et
sellega iimberkdimine viga ettevaatlik peab olema. Ka
teeb igapidevane jaa viljavotmine, pesemme ja raiumine
piimatalituses palju tood.

Jaidkeldris ehk selle korval olevas vaihoidmise-ruumis
ei ole kunagi kuiv ega puhas ohk, vaid niiske, kus hallitus
alaline nihtus on.
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Piimatalitused, kellel kunstlik kiilmetamise-sisseseade
on muretsetud, ei kannata kunagi iilemalnimetatud pahede
all, neil on alati kiilm ja jaa kdepdrast, olgu ilm nii palav
kui tahes. Péile selle on kunstlikul kiilmal veel see viga
tahtis omadus, et temaga isedranis alalhoidmise-ruumis
pddle madala temperatuuri ka 6hk kuiv ja puhas hoitakse,
mis just soogiainete alalhoidmise juures koige tdhtsam asi
ongi, mida aga kah]uks veel mitmel pool ei mdoisteta
hinnata.

Katsete jéirele on kindlaks tehtud, et voi 4 100 C
juures, kus hasti puhas ja kuiv 6hk, palju kauemini hdad sei-
sab, kui niiskes kohas, kus + 1 — 20 C.

Koige parem temperatuur kauemat aega vdi alalhoid-
miseks on umbes 0° — 4 4° C.

Kiilmetamisemajades, kus soojal ajal suurem hulk véid
lithikest aega hoitakse, v6ib ruumi temperatuur — 5° kuni
— 8¢ C olla.

Kunstliku kiilma sfinnitamiseks tarvituselevéetud gaa-
side kokkurdhumise viis pohjeneb pidaasjalikult selle iile-
iildise fiiiisikaseaduse piil, et vedelikkude auramiseks; li-
heb soojust tarvis ja auru vedelaks muutmise juures saab
see soojus vabaks. Kiilma siinnitamiseks koélbavad ainult
niisugused vedelikud, mis madala temperatuuri ja teatava
rdhumise juures auravad ja kdrgema rohumise ja jahuta-
mise juures jille tagasi vedelasse olekusse lihevad.

Praegusel ajal on kolm tuntud sarnast vedelikku tarvi-
tusele voetud :

1. Ammoniak (NHg), 2. vadvlihappe dioksiiiid (SO,),
3. soehape (CO,). '

Ammoniak ja vddvli kahelishape (SO,) torjutakse soe-
happe 14bi ikka enam ja enam korvale, sest et need toi-
duainete kiillmetamiseks selleparast mitte kohased ei ole,
et nad halva ldhnaga ja tervisele kahjulikku gaasi vilja
hingavad, mida isedranis piimasaadused ka oma kiilge
votavad.
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Soehape on tiitsa kahjuta ja ilma IGhnata, ta on ju
seesama tuntud gaas, mida limonaadi ja seltersi valmista-
miseks tarvitatakse, mis jookidele kihiseva ja kosutava
omaduse annab. Soehape on ka odavam ja kergem igalt
poolt saada *).

Kilm siinnib s6ehappe kokkurdhumise (kompressiooni)
abil jargmisel viisil : ‘

Soehape, mis kange rohumise all vedelas olekus on,
muutub, niipea kui ta kdrge rdhumise alt piiseb, silma-
pilk auruks (gaasisarnaseks), mille 14bi kohe kiilm siinnib,
sest et ta selle muutumise juures oma iimbruskonnast soo-
juse dra tarvitab. See aur ehk gaas kogutakse sellekohase
pumba (ndndanimetatud kompressori) abil kokku ja pres-
sitakse kondensaatori (tihendaja) sisse, kus ta teatava réhu-
mise all ja jahutamise 1dbi jille tagasi vedelikuks muutub.
Jahutamine on tingimata tarvilik: selle libi saadetakse
kokkupressimise juures tekkinud soojus kdorvale ja vede-
laksminemine (tihenemine) hakkab kohe péddle. Konden-
saatorist hakkab sellekohase ventiili labi see ringkiik jille
uuesti pédile ja kestab 16pmata edasi, niikaua kui kom-
pressor tootab, ilma et uut séehapet tarvis oleks juurde
lisada.

Selle ringkdigu ‘kordasaatmiseks seisavad kdoik kiilme-
tamisemasinad, olgu mis tahes siisteem, kolmest jirgmi-
sest pddaparaadist koos:

1) refrigaator (kiilmetaja) torudega, mille sees séehape
aurab (gaasiks muutub);

*) Soehape voib ainult sel korral hiddaohtlikuks saada ja isegi
surma tuua, Kkui teda mingisugusel juhtumisel kuhugi ruumi suurel
méidral on kogunud. Niituseks, on seisuajal soehape kuidagi masinast
vilja piddsnud ehk on keegi sOehappe pudeli (tsilindri) ventiili lahti
pooranud. Need on kiill viga haruldased juhtumised, aga seda peab
ka meeles pidama.
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2) kompressor (pump), mis s6ehappe aurn oma sisse
imeb, siddl kokku pressib ja edasi toukab tihendaja sisse,

3) kondensaator (tihendaja), torude kogu, mille sees
kokkupressitud soehappe aur jahutamise. 1ibi vedelaks
muutup *).

Jda valmistamine.

Selleks otstarbeks on sarnane raudkast, mille sisse
refrigaator on mahutatud. (On tarvidus, et ja4tegemise kast
sooja ruumi tuleb asetada, siis isoleeritakse ta viljastpoolt
korgilaudadega #ra, et soojuse ligipddsmist ja kiilma edasi-
andmist #ra hoida. Tuleb ta aga kiilmetamiseruumi pai-
gutada, siis jddb ta isoleerimata ja tdidab seega iihtlasi ka
kiilma akkumulaatori kohust.)

Kast tididetakse kange soolyeega, 20—25 kraadi
Baumé jdrele; sarnane vesi kannatab 14— 171/,0 kiilma Cel-
siuse jdrele vilja, ilma et ta dra kiilmaks. Soolvee ase-
mel voib ka kloorkaltsiumi sulatist tarvitada, iga liitri kohta
10,25 kilogr., mis kuni 22° C kiiima vilja kannatab.

Selle soolyee sisse pannakse plekknoudega harilik
puhas kaevuvesi. Refrigaator tarvitab oma i{imbrusest soo-
juse dra, misldbi soolvesi kiilmaks muutub ja mage vesi
noude sees jadks kiilmetab.

Et jadd ndude seest kerge oleks vilja votta, selleks
on ndoud péilt laiemad. Noud jadga voetakse soolvee-
kastist vilja, valatakse palava veega iile ja jaa kukub ker-
gesti vilja.

*) Ammoniaki ja vddvlise happe juures on seesama ringkidik ja
pohjusmote maksev, ainult iga vedelik ehk gaas tarvitab oma isesugust
rohumist. Ka hariliku 6hu (atmosfdidri) kokkupressimise 14bi voib kiilma
saada. Kui ohk 200-atmosfdirilise rohumise all dra jahutatakse, siis muu-
tub ta vedelikuks, ja vedela ohu auramise (dhuks tagasi muutumise) juu-
res, see on, kui ta rohumise alt pdidseb, siinnib — 190° C kiilma. Et ohu
vedelaksmuutmine hirmus kanget rohumist ja seega kolepalju joudu
tarvitab, tuleb see liiga kallis maksma.
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Jahutamine ja ruumide kiilmetamine.

Koore ehk piima jahutamiseks lastakse kiillm sool-
vesi pumbaga jahutajast 1dbi kdia, kust ta jdlle kasti tagasi
voolab ja sddl uuesti kiilmaks aetakse.

Ruumi kiillmetamiseks on sellekohased jamedad torud,
mille 1dbi soolvesi pumba abil ringi jooksma pannakse,
mis ruumi soovitava kraadini kiilmaks teeb. Niisugust
jahutamiseviisi nimetatakse kaudseks jahutamiseks.

Otsekohene jahutamiseviis on see, kus sdehape otse-
kohe jahutaja ehk kiilmetamiseruumi torude sees aurata
lastakse, ilma et soolvett vahendiks voetaks. Viimase siis-
‘teemi juures peayad jahutaja ja kiilmetamisetorud palju
kindlamalt ehitatud olema, et korgele s6ehappe réhumisele
vastu panna.

Pilt nr. 38 kujutab kaudset kiilmetamiseviisi soolveega
koore jahutamiseks, ruumi kiilmetamiseks ja jai tege-
miseks.

A plistkompressor, B kondensaator, C refrigaatori kast
soolveega, D soolvee torud kiilmetamiseruumis, k regu-
leerija ventiil, n imeja ehk tdmbeventiil.

Neid molemaid ventiilisid tarvitatakse igapdevasel t60-
tamisel.

Ventiilid g, h, 1, m voivad alati lahti olla; need on paa-
asjalikult sellepdrast, et neid ettetulevate paranduste ehk vi-
gade korral kinni vdidaks panna (g on péai-rohumiseventiil).
Kui masin pikemaks ajaks seisma jd4b, siis on parem koik
ventiilid kinni kdinata.

c gliitseriinipott sdelaga, i musta gliitseriini véljalask-
mise toru ventiiliga.

Manomeetrid on iihenduses iihelt poolt ventiili b l4bi
gliitseriini ehk sdelapoti ¢ juures ja teiselt poolt konden-
saatoriga pdd-rChumiseventiili g juures. o Kkaitseventiil a
kujutab, kuidas sdehapet tuleb masinasse lasta. Siin on
pudel kummuli, mida ma mitte soovitada ei voi, sest
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Joon. nr. 38. Kaudse kiilmetamise sisseseade. 7



meil on sagedasti vett soehappe sees, mis sel viisil ker-
gesti masinasse vOiks padaseda; parem on pudeli kael iiles-
poole panna.

5 koore eeljahutaja (kaevuveega), 3 koorevanni jahu-
taja, mida soolveega jahutatakse, 4 koorevann, 12 ven-
tilaator, 14 Ghuvoolu reguleerimine, 10 ja 11 kujutab, kui-
das niiskusest torude kiilge tekkiv vesi vilja juhitakse,
2 soolvee pump, —= nooled kujutavad séehappe ja sool-
vee ringkdiku. '

Pilt nr. 39 kujutab otsekohese jahutamise sisseseadet
miifigipiima jahutamiseks linnades:

A kompressor, B kondensaator, Cd piima jahutaja
(refrigaator), 28 piima vastuvotmise nou, 29 piima vastuvot-
mise vann, 30 piima eeljahutaja kaevuveega, 31 piima-
pumba ndéu, 32 piimapump, 33 drajahutatud piima vann.
- Kiilmetamisemasina juures on tdhtedel seesama tdhendus,
mis kaudse kiilmetamise juures seletatud, —= nooled nii-
tavad sOehappe ja piima kdiku.

Kilmetamisemasina to0tamise eeskirjad.

Kui palju peab masinas séehapet olema?
On arvata, et masinas juba kiillalt sbehape\t on, siis pan-
nakse masin kdima ja reguleerimiseventiil seatakse niimoodi,
et refrigaatori manomeeter 2—5°¢ C vahem niitab kui soolvee
soojus, mida jahutatakse. Temperatuuride vahe on koige
suurem korge ja koige vdhem madala soojuse juures.
Neid temperatuuri vahesid voib ainult siis dra lugeda, kui
masin juba '/,—'/, tundi on kdinud. Kui masinas kiillalt
soehapet on, siis peab kondensaatori manomeeter 4—5°C
korgemat soojust nditama kui kondensaatori p#ilt drajook-
sev vesi. Pddle selle tuleb tdhele panna, et kompressori
paal olev soehappe toru mitte soem ei tohi olla kui kie
(vere) soojus.
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Joon. nr. 39.
Otsekohese kiilmetamise sisseseade.



On jahutaja vesi vdga soe, siis ei saa seda toru kie
soojuse juures hoida, kui masin normaalses olekus toétab.
(On jahutaja vesi niituseks 35°C, siis ei saa soehappe 16-
“humise toru harilikult mitte kiilmem kui 85°C hoida. Ha-
riliku tootamise juures peavad manomeetri seierid korda-
modda mahedalt 166ma (lilkuma), mis kompressori kolbi
kdigu hoopidega kokkukolas on. Kompressor peab refrigaa-
tori madala temperaturi juures osalt lumega kaetud olema.

Tabel s6ehappe rohumise temperatuuride

kohta.
Jahutaja v_ee soojus, r.nis konden- Rohumisetoru temperatuur.
saatori pailt dra jookseb.
169 C ,45°C
20, 55° ,,
250 o 65° ,
300, 76%,
35° , 85° ,,
40°, : 95" ,

Liiga palju sdehapet masinas

annab ennast jargmiselt tunda: Kompressori pdil olev
soehappe rohumise toru on kiilm. Kondensaatori mano-
meetri ja drajooksva jahutaja vee temperatuuride vahe la-
heb suuremaks kui normaalne (2 kuni 5°C). Kondensaatori
manomeetri seier vidriseb jdddavalt (kui 6hk masinas on,
siis on ka sarnane vérisemine, aga ainult silmapilkne, pi-
kemate vahepausidega).

Liiga vdhe sdehapet

avaldub selle ldbi, et soehappe rohumise toru palavaks
laheb ilma reguleerimiseventiili seadmata. = Kondensaatori
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thanomeetri ja drajooksva jahutaja vee temperatuuride vahe
on vidhem kui normaalne. Soehappe puudus vidhendab
miérksa masina labitootamise voimu; sellepdrast peab seda.
hoolega tdhele panema ja niisugusel korrai sdehapet juurde
lisama; kui soehapet pisut rohkem masinas on, ei tee viga.

Liiga soe jahutaja vesi

avaldub selles, et réhumine kondensaatori sees liiga kor-
geks ldheb ja masina labitootamise-voim vahemaks jaab.
Sarnasel korral tuleb séehapet masinale juurde lisada, mille
libi aga {imbervedamine palju rohkem joudu tarvitab.
Kiillmetamisemasinate labitootamise-vdim ehk suurused on
vabrikutes selle jarele arvatud, kuipéilejooksva jahutaja
vee temperatuur 10° C oleks. On niiiid jahutaja vesi
soem, siis vdheneb masina ldbit66tamise-voim iga
1C paddlt 29, kuna jou tarvitamine ja jahutaja vee
hulk iga 1° C pddlt 49, suureneb. Sellest
ndeme, kui kahjulik on s#il t66tada, kus
liiga soe jahutaja vesi on.

Kdimapanemine.

1) Kompressor tuleb enne hoolega mairida, mairde-
klaasidesse 0li valada ja tilgutajad lahti teha. (Kolbi varb
tuleb ainult puhta gliitseriiniga maéérida.)

2) Kaidna kompresson paal olev soehappe rohumis
ventiil tditsa lahti.

3): Tee ]ahuta]a veekraan kondensaatori pail lahti.

4) Pane kompressor pikkamisi kiima ]a tee reguleeri-
miseventiil kaunis histi lahti.

5) Tee imeja toru ventiil dige pikkamisi lahti, nii et {ih-
tegi touget (miirtsumist) kondensaatori ja kompressori juures
kuuldavale ei tule.
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6) Niiiid tuleb reguleerimiseventiil niimoodi dra seada,
et kompressori pial olev rohumisetoru umbes kie (vere)
soojusega iihesugune oleks ja mitte palavamaks ei ldheks.

Seismajitmine.

1) Kddna imeja toru ventiil kinni ja lase
kompressor veel moni ring kédia, kuni refrigaatori manomee-
ter nulli paile langeb, see tdhendab, et siis imeja pool soe-
happest tiihi on.

2) Pane kompressor seisma. Reguleerimise-
ventiili kinnipanek”ei ole mitte tingimata tarvilik.

3) Kaina jahutaja veekraan kinni (kondensaatori juures).

4) Kéddna kompressori pail olev sdehappe. rohumise
ventiil kinni; see ei ole mitte tingimata tarvilik, seda tehakse
ainult sellepérast, et siis kindlam on, et s6ehape seismise
ajal kuidagi masinast ei saa vilja paidseda.

5) Pane maardedli-tilgutajad kinni. Pazle selle tuleb
masin kuivaks piihkida ja hoolega puhtaks teha.

Jahutaja vee ja séehappe temperatuuride tabel.

32‘?‘:}‘2;} manomeeter ligi
Kondensaatori paalt 15° C, kondensaatori 20° C = 59,0 atmost.
5 e | il b g0 230C=62,9 .
“ R Ll 4 26°C=0680 ,
. 2406 “ 29°C=72,1 ,
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Liihikene seletus ettetulevate tootakistuste ehk kortd-

tuste kohta ja abindud nende korvaldamiseks.

Pohjus.

-

Vca (takistuse) moju
avaldused.

Abindud selle korval-
damiseks.

Liiga vdhe vett
ehk liiga soe ja-
hutaja vesi.

Korge rohumine kondensaa-

toris. Temperatuuride va-

he piilejooksva ja drajooks-

va jahutaja vee vahel liiga
suur.

Enam vett kondensaa-
tori pdile lasta.

Liiga palju soe-
hapet masinas.

Viga korge rohumine kon-
densatooris. Soehappe ro-
humise toru (masina piil)
kiilm. Rohumisemano-
meetri- seier viriseb iihte
viisi ja nditab liiga palju
rohkem soojust kui d#ra-
jooksev jahutaja vesi (vahe
ei voi mitte {ile 5° C olla).

Reguleerimiseventiil
enam lahti teha ehk
gliitseriinipoti alt ole-
vast kraanist natukene
iileliigset soehapet vilja

lasta.

Ohk masina
sees.

Kendensaatori manomeeter
vériseb vahetepiidl silma-
pilkselt.

Masin moni tund seista
lasta ja siis koige korge-
mast kohast, kuhu ohk
kogub, moni flats lahti
teha ja ohk viilja lasta.

Liiga vihe soe-
hapet masinas.

Madal rohumine konden-

saatoris. ja refrigaatoris.

Soehappe rohumise toru
laheb palavaks.

Soehapet tuleb juurde
lisada. Stopfbukside
kruvitajad tulevad ji-
rele vaadata, niisamuti
ka ventiilide spindli
juures  olevad  stopf-
buksid. Manomeetri
kruvitajad ja kdik flant-
sid ja  iihendused,
kust soehape  vdiks
vilja padseda, tulevad
seebiveega ehk oliga
iile pinseldada, et viga
kitte leida ja &ra pa-
randada.
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Pohjus.

Vea (takistuse) moju
avaldus.

Abindud selle korval-
damiseks.

Ventiilid ei ole
tihedad, on mui-~
du korratuses.

Ventiilid tootavad korratult.
Liiga vdikene imemise moju.
Manomeetrite seierid nii-

tavad rahutult. Rohumise-
toru ja silinder lihevad
soojaks.

Ventiilid tulevad puhas-
tada ja jdrele lihvida.

Kolb liiga lah-
tine, manshetid
dra kulunud.

Imemise ehk tdmbe moju
liiga viikene.

Kolbile uued manshe-
tid panna.

Reguleerimise-
ventiil liiga palju
avatud.

Korge rohumine refrigaato-
ris, rohumisetoru Kkiilm.

Reguleerimiseventiil
rohkem kinni k#dnata.

Reguleerimise-
ventiil liiga vdhe
avatud.

Rohumine refrigaatoris va-

jub ruttu alla. Kondensaa-

tori sees touseb rohumine

liiga korgele. Rohumise-

toru ldaheb soojaks ehk ko-
guni palavaks.

Reguleerimiseventiil
rohkem avada (ehk md-
nikord, kui kinnikiilma-
mise viga, siis sooja vett

ventiili péddle valada).

Gliitseriini kogu-'
mise pott kinni

Kondensaatori manomeetri
rohumine  vajub alla.

Tombetoru ventiil (ime-
ja) gliitseriinipoti juu-

kiilmanud, soe- | Masinate juures, kus refri- | res kinni panna. Soel
happe secs on | gaatori manomeeter | potist vilja votta, 1—2
: vett. gliitseriinipoti alumise jao- | liitrit gliitseriinipotti
ga tihenduses on, langeb | valada. Kordub see
see 10—12 atmosf. pidle | veel sagedasti, siis on
alla. Kus manomeeter iile- | tundemirk, et stehape

valpool potti on iihenda- palju vett sisaldab.
tud, touseb refrigaatori | Tuleb hiid kuiva soe-

manomeeter. hapet juurde lisada.
Kontskondensaa- | Korgem kui harilik rohu- | Torud aeg-ajalt puhtaks

tori torude paail.
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Pohjus.

Vea (takistuse) moju
avaldus.

Abindud selle kdrval-
damiseks.

Refrigaatori torud
ei ole puhtad.

Madalam kui harilik réhu-
mine refrigaatoris.

Torud puhtaks teha.
Soola ei voi mitte ref-
rigaatoris sulatada, vaid
eraldi ndu sees ja enne
refrigaatorikasti  vala-
mist 14bi kurnata.

Liiga nork sool-

Refrigaatori torud hakka-

Soolvesi tuleb kove-

vesi. vad soolvee-kastis Iumi- | maks teha soola juurde-
tama, misldbi masina 14- | lisamisega; ta peab
bit6tamine mirksa vihe- | Baumé areomeetri jdrele

neb. 20—25%/, nditama.

Tabel soolvee kanguse kohta.

Kraadid 5 : Erisoojus 1
ksi::?l: lh lllilll: Baumé are- Ku::]fttag: ®| Erikaal 18°C kg. sullatise
ri vege'kohta omeetri ja- sI;use jareI; ks kohta kaloo-

' rele. : riates.
0,05 5 — 4°C 1,0345 0,945
0,10 10 — 7,4 1,0707 0,891
112 12 — 8,9 1,0859 0,875
0,15 15 — 11,0 1,1087 0,852
0,20 20 — 14,0 1,1477 0,813
0,25 25 — 17,5 1,1898 0,788
Kiilmetamisemasinate juures tuleb iga 100 kilo-

grammi soola kohta 1—2 kg. soodat juurde lisada, et ve-
delik neutraalne oleks; muidu I6hub (s66b) ta raudtorud ja
soolvee-kasti ruttu libi.
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Tabel kloorkaltsiumi sulatise kohta.

=

N\
anl paus | oA (KOl g a0 | Baselts |
kg. 1 liitri rele. siuse jirele. sy kohta Kkal.
vee kohta.
0,05 5,068 — 25 1,0407 0,936
0,10 10,136 — 5,5 1,0838 0,871
0,12 12,166 — 7,0 1,1020 0,846
0,15 15,204 — 95 1,1292 0,808
0,20 20,292 — 14,7 1,1768 0,754
0,25 25,340 — 22,0 1,2262 0,730

Iga 100 kg. kloorkaltsiumi kohta tuleb 0,5 kg naatroni
juurde lisada.

Kiilmetamisemasina suuruse dramiiramine teatavateks
ostarveteks.

Kiilmetamisemasina suurust arvatakse kalooriates, mis
ta 1 tunni aja sees ldbi voib tootada. Sellepdrast tuleb
masina valiku juures kohalikka olusid arvesse votta, pai-
asjalikult tootamiseaja pikkust. Naituseks voib masinaga,
mis 5000 kal. tunnis to6tab, 10-ne tunniga sellesama 166
dra teha, mis teine masin 10000 kal. tunnis 5 tunniga.
Kus 1d66tamine piimatalituses pikemat aega kestab, niitu-
seks on piaile piima moni korvaltdostus, veski j. n. e., sail
saab vidiksema, odavama sisseseadega labi. Teisiti on lugu
sdidl, kus olude sunnil {o6tamiseaeg piiratud on ja selle
aja sees teatav {00 &dra peab tehtama. Koige enne tuleb
vilja arvata, kui palju kalooriaid teatavates oludes pievas
iileiildse tarvis ldheb, siis tuleb iileiildine kalooriate summa
tootundide arvuga jagada ja seega on masina suurus kies.
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Olgu selleks moned nditused :

1. Piimatalituses tuleks pdevas 4000 kg. piima 12° C
padlt 3° C paile dra jahutada, nii et 1000 liitrit tunnis l4bi
tootataks. Piddle selle tuleks veel pdevas 200 kg. jdad
valmistada.

a) Kui suur peab kiilmetamisemasin olema, et need
molemad t66d iihe korraga 4 tunni jooksul dra tehtaks?

b) kui suur siis, kui jia tegemine paile piima jahuta-
mise 10ppu siinnib ?

Vastus: a) Piima (4000 kg.) jahutamiseks 12° kuni
3° C ldheb tarvis 4000 X (12 — 3) = 36000 kal.; 1 kg jaa
valmistamine tarvitab umbes 130 kal.,, seega 200 kg. jda
tegemiseks 200 X 130 = 26000 kal.; kokku 36000 -+
—+ 26000 = 62000 kal., 4 tunni pddle drajagatult:
62000 : 4 = 15500 kal. Seega tuleks kiilmetamisemasin
valida, mis 15500 kal tunnis ldbi t66tab.

b) Tehakse aga jdi enne ehk pdérast piima jahuta-
mist, siis saaks masinaga, mis 9000 kal. tunnis to6otab,
labi, sest 36000 kal. : 4 = 9000 kal.

See masin teeks siis ka umbes 3 tunniga jai valmis,
nii et 7 tundi pdevas tootada tuleks.

2. Pdevas tuleks 150 kg. jddad valmistada ja voihoid-
mise-ruum, mis 5 meetrit pikk, 3 meetrit lai ja 2,5 meerit
korge, dra jahutada + 2° C. Selles ruumis tuleks void
alal hoida, mida p#devas 250 kg. virskelt sisse pannakse.

Tootamiseaeg ei tohiks mitte iile 5 tunni kesta. Kui
suur peab sarnases kohas kiilmetamisemasin olema?

Vastus: J4d tegemiseks ldheb tarvis 150 X 130 =
= 19500 kal, ruumi jahutamiseks -+ 2° C pdiidle ldheb
iga kuubikmeetri ruumi kohta harilikult 520 kal.; ruumi
suurason 6 32,6 = 37,5 'kbm. ; 37,5 3 520 = 19500
kal. Iga pidev sissepandav vdi kaalub 250 kg., mille eri-
soojus 0,8; tarvitab 250 X 0,8 = 200. 200 X (18 — 2) =
= 2600 kal. (arvesse vottes, et voi 15° C soe on, kui sisse
pannakse). Seega iileiildine kalooriate arv 19500 4 19500 -
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+ 2600 = 41600 kal. See 5 tunni padle drajagatult =
= 8320 kal. Sarnases kohas tuleks kiilmetamisemasin
valida, mis 8500 kal. tunnis 1dbi tootab.

Kiilmetamiseruumid peavad hésti isoleeritud olema,
muidu ei saa kuidagi kiilma: seinad annavad alatasa soo-
just juurde ja saadavad kiilma edasi. Sellepdrast tulevad
seinad, lagi ja ka porand 1'/,—2 tolli paksuse korgikor-
raga dra vooderdada. Porandale tuleb korgi paidle 2 tolli
paksune tsementbetooni kord.

Kui suure piimahulga juures oleks kasulikum kunst-
likku kiilmetamist tarvitusele votta loomuliku jaa
asemel ?

See kiisimus on raske otsekohe vastata, ta oleneb
kohalikkudest oludest, nii kui jid veohindadest, hoidmise-
ruumidest, kiilma tarvidusest j. n. e.

Kesk- ja Lddne-Euroopas on mitmel pool otsusele jou-
tud, et piimatalitustes, kus 300.000 liitrit piima aastas ja
see eksportvoiks tehakse ehk jdlle ilma {imber to6tamata
miiiigile saadetakse, igatahes kasulikum on kunstliku kiil-
metamise sisseseadega tootada kui loomuliku jaa abil.
Siiamaale ei ole kiilmetamisemasinatel meie piimatalitus-
tes hdid tagajdrgi olnud, sest meil puuduvad sellekohased
asjatundjad meierid nendega iimberkdimiseks. Aga kind-
lasti voib eite iitelda, et see aeg enam kaugel ei ole, mil
ka meie piimatalitustes kiilmetamisemasina tarvidusest ja
kasust hakatakse oOieti aru saama.

=

Kiilma moju piima ja tema saaduste paile.
Koigi siiamaale tehtud katsete ja dranigemiste pohjal

voib kokkuvottes jargmisi I6puotsusi kui tdsiasju tdhele
panna.
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1) Kiilma abil takistatakse pisielukate elutegevust ehk
pannakse seisma, aga neid 4ra hdvitada on voimatu; isegi
koige kangem kiilm, mis siiamaale kitte saadud, 190° C,
ei surma neid. Monede pisielukate tegevus ei jdd isegi
09 C juures tditsa seisma. Sellepdrast tuleb piimatalituses
kiilma, kui siiamaale tuntud kdige parema konserveerimise-
abinou paile vaadata.

Harilikkudes oludes on kiillalt, kui piim ja koor
3—6° C pdile dra jahutatakse.

2) Bakteeride rohkus &hu sees on drarippuv kulmast
niiskusest ja 6hu puhtusest; sellepirast tuleb kiilmetamise-
ruumides kuiya ja puhbta ohu pidle koige suu-
remat rohku panna.

3) Kiilmetamise ldbi lahutatakse piim enam ehk vihem
iiksikutesse osadesse, mis selle jirele kujuneb, kui ruttu
ta 14bi kiilmab (vesi kiilmab kdige enne, rasv jiib ena-
masti jadkillukeste vahele, kuna mineraalsoolad palju vi-
samad on kiilmama).

Piim, mis viikestes noudes ruttu &ra kiilmetatakse,
ndib péile sulatamist jdlle igapidi normaalne olevat. Aga
kui suurte ndude (20—25 liitr)) sees drakiilmanud piim &ra
sulatatakse, on ta normaalse piima viljanagemise ja fiiiisilise
~ kokkuseade enam-vihem muutnud. (Iseenesest mdista, tema
keemiline kokkuseade jddb endiseks, kui ta histi tublisti
libi segatakse.)

Dr. Bischoff soovitab soojal ajal linnade varustami-
seks sel viisil hddd, tervet piima saata, et piim pudelite
sees dra kiillmetatakse.

4) Kui piim pikemat aega, umbes 14 pieva, kiilmanud
- olekus on hoitud ja selle jirele dra sulatatakse, voib luge-
mata hulka lahtisi kiibemeid, mis piima sees ujuvad,
tdhele panna, mis piaédasjalikult munavalgest ja rasvast
koos seisavad.

Need kiibemed ehk tombukesed sulavad piimas,
mis kuni 8 nidalat kiilmanult seisnud, keetmise labi jille

139



tdielikult 4ra. On aga piim 4—5 niddalat killmanud ole-
kus seisnud, siis on kiilbemed rasked sulama. 3 kuuiise
kiilmamise jdrele muutuvad kitbemed tiditsa sulamataks.

Seega on ka kiilmanud piima alalhoidmise aeg piiratud.

5) Toore (keetmata) piima kiilmetamise juures tekki-
nud rasvatombukesed lasevad soendamise ja segamise ldbi
end jéille dra sulatada ja teiste piima osadega normaalselt
iihendada. Aga kui keedetud piim éra kiilmetatakse, siis ei
lase see sulamise jdrele ennast enam normaalseks segada.
Seega ei ole drakillmanud keedetud piim miite enam
loomulik.

6) Voi, mis kauemat aega umbes — 12° C kiilma kiies
seisnud, omandab kristallilise viljanigemise ja kaotab ha-
riliku voi aroomi (kiilm mojub aroomi tekitajate bakteeride
pddle halvasti).

Koige kohasem véi kiilmelamise temperatuur on — 2°
kuni — 40 C.

Koige parem voi alalhoidmise temperatuur on 0° kuni
-+ 4° C. «

Et voi aroom ja maitse loomulikuks jaiks, ei ole soo-
vitav teda dra kiilmata lasta.

7) Juust on temperatuuri kdikumiste vastu viga tundlik.

Kas madal temperatuur juustu valmistamiseks kdlbab,
ei ole veel pohjalikult Idbi-uuritud. Siiamaale on selleks
temperatuurid 4 10° kuni + 18° C kdige paremaks peetud.
' Pohja Ameerikas toimepandud katsete jirele valmida
cheddar-juust madala temperatuuri juures+ 3 kuni 4 4° C
paremini. Kanadas on juba palju sellekohaseid juustu-
keldrid ehitatud, mida loomuliku jaa abil jahutatakse. See
asi nduab veel palju katseid ja selgitust, enne kui seda
iiletildiseks tosiasjaks voib tunnistada.

8) Kooritud piim ndeb koorelahutajast tulles rohekas-
sinine vilja; 24 tundi 4 2 kuni 4 5° C juures muutub
tema viljanigemine valgeks ja niitab paksem olevat; selle
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pohjuseks arvatakse kaseiini viljapaisumine olevat. Koor,
milles -23 —259/, rasva, laseb ennast iilemalnimetatud tem-
peratuuri juures 24—36 tundi seistes vdga histi vahukoo-
reks tarvitada, kuna virskes ilma jahutamata koores vihe-
malt 30°/, rasva peab olema, kui ta ennast vahuks
laseb liifia.

Loomuliku jddga kiilmetamine.

Neis kohtades ja maades, kus loomuliku jdd saamine,
selle vedu ja alalhoidmine palju raskusi ei siinnita, saab
ka ilma kunstliku kiilmetamise sisseseadeta 1dbi. On loo-
mulikku jaad kiillalt kdes tarvitada, siis voib ka sellega
ruumi kiillmetada, piima ja koort madala temperatuurini
kuni 0° C édra jahutada. Selleks otstarbeks liiliakse jad
umbes pédhkli suurusteks tiikkideks (harilikult tehakse seda
jdapurustaja masina abil), pannakse puutiinni sisse (mida
generaatoriks kutsutakse) ja segatakse soolveega, misldbi
kohe kiilm siinnib. Harilikult voetakse Helmi jdrele 8 osa
jdd kohta 1 osa odavamat soola. Niisugune segu nii-
tab — 6° kuni — 15% C. See kiilm soolvesi pumbatakse -
jahutaja sisse, kust ta jdlle generaatori sisse tagasi jouab
ja sailt kiilma kaasa vottes oma ringkdiku uuesti algab.
Selleks on kahejaolised jahutajad kohased, kus {ilemine
jagu hariliku kaevuveega iihendatakse, mis piima -} 10®
kuni 4+ 12° C ette jahutab; aluminé jagu iihendatakse
soolvee pumbaga. X

Ruumide kiillmetamiseks voivad niisamasugused torud
ehk kiilmabatareid olla, kui kunstliku kiilmetamise juures.
Koige lihtsam on suvel vOiruumi jahutada, kui sinna moéni
suur raudkast (reservuaar) pannakse ja see jdid ja soola
seguga tdidetakse.

1,11 161



Kbdige paremini annavad kiilma jiargmised segud (al-
guses kuni — 200 C):

3 jagu soola, 2 jagu jdad ehk lund
1ot Ckloorkalisiumi; 25 -, 5 E
2 , soola, 1 jagu salmiaku, 5 ]agu jdad ehk lund.

Helmi jdrele on soolveega piima ehk koore jahuta-
mise juures jdd tarvitamine jargmine: iga 100 kg. piima
ehk koore kohta, mis 5 kraadi madalamale jahutatakse,
ndituseks + 10° pailt 4 5° C péile, ldheb 6!/, kg. jdad,
10 kraadi madalamale, see on 4 10° pailt 0° C paiile,
— 13 kg. jaad.

Jdad paljuse vidljaarvamine vedelikkude
jahutamiseks, kus jdd otsekohe vedeliku
sisse pannakse (arvesse voetud, et jaia] 80 Kkal.
annab).

Naituseks 100 kg. vedelikku (piima), mis 15° C, tahe-
takse jaatiikkide sissepanemisega 4 5° C paile dra jahu-
tada; kui palju ldheb selleks jadad tarvis?

S 00 (B e B
Vastu_s. i o g 11,76 kg.
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Termomeetrite vordlustabel.

Réaumur Celsiusega vorreldud.
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Termomeetrite vordlustabel
Celsius Réaumuri ja Fahrenheitiga vorreldud.

Golohua. | BAGH ©1 Tanitn- ICeltin RO ) CaRren-Yopsing| Réam | Falsen,
—30 [—240|—220f 14 | 11,2 | 572 || 58 | 464 | 1364
299 193919202 ‘15 | 120 | 590 || 59'| 47,2 | 1382
—28 | —-224|—184 16 | 128 | 608 | 60 | 480 | 140,0
—27 |—21,6|—166| 17 | 136 | 626 | 61 | 488 | 1418
—2 | —208|—148] 18 | 144 | 644 | 62 | 496 | 1436
—325 |—200{—130| 19'| 152 | 66,2 || 63 | 504 | 1454
—24 |—192|—112| 20 | 160 | 680 || 64 | 512 | 1472
—23 |—184|— 94{ 21 | 168 | 698 | 65 | 520 | 1490
—22 |—176{— 76/ .22 | 176 | 716 | 66 | 528 | 1508
—21 |—168|— 58| 28 | 184 | 734 | 67 | 536 | 1526
—20 | —160|-- 4, | 24 | 192 | 752 | 68 | 544 | 1544
—19 —152|— 22| 25 | 200 | 770 | 69 | 552 | 1562
—18 | —144|/— 04| 26 | 208 | 788 | 70 | 560 | 1580
=47 | 136 14/ 27 | 216 | 806 | 71 | 568 | 1598
=16 1128 32| 28 | 224 | 824 || 72 | 576 | 1616
R 5.1 2120 501 29 '| 232 | 842 | 73 | 584 | 1634
et e 112 68 30 | 240 | 8,0 | 74 | 592 | 1652
—13.] 104 86| 31 | 248 | 878 | 75 | 600 | 167,0
—12 |— 96| 04| 32 | 256 | 896 | 76 | 608 | 1688
=1 88| 12,2/ 33 | 264 | 914 | 77 | 616 | 1706
S — RO 14034 27,2 1932 || 78 1624 | 124
ey Lot 1581 351280 1 950 0 70 ¥ 689-| 1747
— 8 |— 64| 176/ 36 | 288 | 9,8 || 80 | 640 | 176,0
— 7 |- 56| 194 37 | 296 | 986 || 81 | 648 | 177,8
— 6 |— 48| 21,2| 38 | 304 | 1004 || 82 | 656 | 1796
— 5 |— 40| 230/ 39 | 31,2 | 1022 || 83 | 664 | 1814
— 4 |— 32; 248 40 ; 32,0 (1040 || 84 | 67,2 | 1832
— 3 |— 24| 26| 41 | 328 | 1058 || 8 | 68,0 | 1850
— 2 |— 1,6 284| 42 | 336 | 1076 || 8 | 688 | 1868
— 1 |— 08| 302| 43 | 344 |1094 | 87 | 696 | 1886
0 |— 00| 320| 44 | 352 | 11,2 || 88 | 70,4 { 1904
11 08 338]l 45 . 360 {1180l 89 | -71,2 | 1922
2 1,6/ 356/ 46 | 368 {1148 || 90 | 720 | 1940
3 24| 374| 47 | 376 | 1166 || 91 | 72,8 | 1958
4 32| 392/ 48 | 384 |1184 || 92 | 736 | 197,6
5 40| 41,0/ 49 | 392 | 1202 | 93 | 74,4 | 1994
6 48| -42,8/| 50 | 40,0 | 1220 | 94 | 752 | 2012
7 56| 446/ 51 | 40,8 | 1238 || 95 | 76,0 | 203,0
8 64| 464 52 | 41,6 | 1256 || 96 | 76,8 | 2048 .
9 7.2| 482\ 53 | 42,4 | 1274 || 97 | 776 | 2066
10 80| 500| 54 | 432 | 1292 || 98 | 784 | 2084
31 88| 51,8| 55 440 | 131,0 || 99 792 | 210,2
12 96| 536l 56 | 448 | 1328 [ 100 | 80,0 | 212,0
13 | 104 554 57 | 456 | 1346 |




. Tabel ohuniiskuse viljaarvamiseks psiihromeetri jarele.

Kuiva Vahe kuiva ja mirja termomeetri
termomeetri vahel °C.
kraédld

0,00,200,4/06/08]101,21,4116/1,8 20/2.2/242,6/2,8 ] 3,0]3,2/3,4/3,6/3,8/4,0

Mecrodosole g seae pEX Q- hes e ne G o

8,0 ]100(97|94/91|89 | 86 83i80 77/751( 7269 67[64 61 (1 59(56/53 51i48 46
8,5 |100/97(94/91|89 | 86 83}80 78|75 72/70|67 64162 | 5957|54|52/49(47
9,0 ]100{97,94/92/89 186 83|8178|76 | 73/70|68 65(63 || 60/58/55/53/50(48
9,5 |100|97/95/92/|89 ‘86 84/81/79(76 | 73|71/68 6663 || 61(5856/53/51/49
10,0 ]100(979592|89 || 87 8482 79;76 “‘ 74/71/6966(64 || 61/59|57|54|52/50
10,5 |100/97 95/92/8 | 87 84i82 7977 l 4|72169 67|64 || 62|60|57|55|53|50
11,0 {100[97/95/92/90 | 87|8582|80/77 || 75|72|70 68|65 || 63|61)58)56/54/51
11,5 }100[97(95/92(90 || 87 85‘82 80|781| 75|73|70 68|66 || 63161|59|57|54|52
12,0 {100 97‘95 92190 || 8785 83|80/78 || 76|73|71 69/66 64|62 60/58/55(53
12,5 1100/9795/93/90 | 88 85183 81|78 76 74/71 69|67 | 65/62/60(58|56|54
13,0  {100{98/95|93(90 || 88 86183 81|79 77,7572 70|68 || 66|64/61|59|57(55
13,5 1100[98/95/93/90 | 88/86 83/81|79 ] 77‘75!72 70/68 || 66(64(61|59|57 |55
14,0  |100(98/95/93(91 | 88/86/84(82(791 777573 71 68 | 66|64|62|60|58 56
14,5 |100{98/95/93|91 || 88 86!84 82/80 77|75/73 71|69 | 67(65/63/61|59|57
15,0 {100{98 96|93 91/89 86584 82/80 | 78 76|74|72|69 [ 67,6563 61‘59 57
15,56 |100{98/9693/91 || 89 87{85 82|80 78:76/74|72|70 | 68/66(61/62,60|58
16,0  |100[98!96/93/91 || 89 87‘85 83(81 | 78/7775(72!70 | 68!66|64|62/60!59
16,5 |{100/98(96/93/91 89|87‘85 83/811|79/77\75|73|71 || 69 67/65 63[61 ‘59
17,0  1100/98/96/94/91 || 89,87 85|83/81 | 79 TT/7573|71 | 69 67|65/64 6260
17,5 1100|98/96/94(91 || 8987 85(83/81 || 79|77 75|73|71 | 70 68/66/64/62 60
18,0  1100/98/96 94|92 ‘ 90,88 86/84/82 80/78/76(74/72| 70 68|66,65 63;61
18,5 [10C|98(96 94(92 1190 88 86/84/82 50 78|76(74(72 || 70 6967|6563 61

t
19,0 1009896‘9492_90] 80

88 86/84/82 80 78/76(75(73 | 71 69|67/65 64 62
19,5 110098/9694/92' 90 88 86/84(82 | 80 7877|7573 | 71 69|68 6664 62
20,0 {100/98/96 94|02 | 90 88 86,8483 | 81797775/73 | 72 70/68|66 65 63
20,5 [100/98/96/94/92 | 90,88 86/85/83 | 8179 78/76/74 | 72 70/68(67/65/63
21,0 [100/98/96,94/92 90,89 87(85/83 | 8180787674 | 72 71/69/67 66 64
21,5 |100|98|96/94|92 |90 89 87(85/83 | 81 80,78(76(74 | 73 71/69|68|66 64
. 220 [100/98/96 9493 91=89 87/85/83 82180/78/76/75 | 73 7170/68166/65

22,5 [100(98|96(94/93 91 89|87(85 84  82(8078(77,75 | 73 72|70/68(67 65

230 [100/98/96/95/93 | 91;89 87|86 84 | 82(80/78/77/75 | 73 72[70/69]67,65

Seletus tabeli tarvitamiseks.

Kuiv termomeeter niitab, niituseks, 12,00 C, mérg 10,8° C, seega
on termomeetrite vahe 12,00 - 10,80 = 1,20, Ulevalt 1,2 lahtrit méoda
alla minnes kuni 12,0 joone vahele, leiame arvu 85, see on niiskuse 9/,
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