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PIIMANDUS.

1. Piima koostis ja omadused.

1. Piima koostis.

Piimaks nimetatakse imetajate loomade ja inimese piima-ndirme
noret, mis on méiratud looduse poolt toiduks vastsiindinuile, Loomapii-
mast kasustatakse inimestoiduks padmiselt lehma-, kitse- ja lambapiima.
Meil kasustatakse piimaloomadena lehma ja kitse. Kuna meil toodetakse
kitsepiima, vorreldes lehmapiimaga, vihe, seepirast on allpool kisitletud
ainult lehmapiima ja selle saadusi. :

Piim on méaratud looduse poolt imikutele teatud aja jooksul ainsa-
maks toiduks. Ta sisaldab koiki eluiilalpidamiseks tarvilikke toitaineid
Jja nimelt: valke, siisivesikuid, rasva,
mineraalaineid, vitamiine ja vett.
Eri loomaliikide piimas on nimetatud
ainete vahekord viga mitmesugune.
Lehmapiim sisaldab:

Uksikute leh- Suurema kar-
made jarele %  ja kogup. %

vett . . . . 83,0—90,0 87,0—89,0
PRBVE L s R 60 3,0— 4,0
walke .l s 23,8 3,2— 3,8
piimasuhkrut . 4,5— 5,2 4,7— 5,0
mineraalaineid 0,7— 0,8 0,7— 0,8

: 4 Joon. 126. Rasvakuulikesed piimas
Péile loetletud ainete leidub pii- (suurend. 500 korda).

mas veel vihesel madral mitmesugu-
seid korvalaineid, entsiiiime ja vitamiine. Kuivollust on piimas keskmiselt
11—13%.

Rasv on majanduslikel pohjusil tihtsaim piima koostise osa. Piimas
on rasv hajunud viikeste mikroskoobi abil n#htavate kuulikestena
(joon. 126). Kinnijadvate lehmade piimas on rasvakuulikesed eriti vii-
kesed. Oige viikesed rasvakuulikesed jdivad piima koorimisel enamasti
kooritud piima (16ssi) hulka ja iihinevad raskesti voitegemisel voiks. See-
pérast on harilik, et kinnijdivate lehmade piima koorimisel 16ssi hulka
palju rasva jadb ja saadud koor raskesti voiks liheb.

Piima
moiste.

Piima
koostis.

Piimarasv.



Piima-
valgud.

Piima
suhkur.

- Piima
entsiiiimid.

326

Keemiliselt koosneb piimarasv gliitseriinist ja mitmest rasvhappest. Piimarasva
koostisse kuuluvatest rasvhapetest on iiks osa kergesti sulavad -— need rasvhapped on
juba toa soojuse juures sulas olekus (6lihape, voihape, kaproonhape ja kapriiiilhape),
teine osa rasvhapetest sulab aga alles 30—70%so00juse juures (steariin-, palmitiinhape j.t.).
Voi omaduste seisukohalt on tdhtis, et kergesti ja raskesti sulavate rasvhapete vahe-
kord piisiks teatud normaalsetes piirides. On vdirasvas suhteliselt liiga palju raskesti
sulavaid rasvhappeid, siis saadakse abras (rabe) véi, liiga suure hulga kergesti sula-
vate rasvhapete puhul saadakse aga pehme (midrdiv) voi. Kergesti ja raskesti
sulavate rasvhapete vahekord piimarasvas ja seega ka voi kovus oleneb suurel maa-
ral piimakarja sootmisest. Haljassoot, silo ja moned 6likoogid (lina-, seesam-, pédeva-
lille- ja rapsikoogid) annavad pehme voi. Kuivad korsséodad, eriti pohk ja oled,
kartulid ja juurvili ja osa oOlikooke (palmi- ja kookoskoogid) annavad kdova (apra)
voi. Kuna meie piimakarju talveti iihekiilgselt kuivade korssootadega soodetakse,
saadakse meil talveti enamasti liiga kova ja abras voi. Parandust voiks siin tuua
vast silo tarvitamine laiemas ulatuses.

Piimas leidub mitmesuguseid valke, téhtsamad nendest on kaseiin
ehk juustuaine ja albumiin,

Kaseiini on piimas 2,5—3,3%. Kaseiin on piimas lahustunud
kaltsiumi iihendina, puhtal kujul on ta aga vees ja ka piimas lahustumatu.
Kuivatatult on puhas kaseiin valge, kova mass. Piima hapnemisel lagu-
neb kaseiini kaltsiumi iihend, vaba kaseiin sadeneb seejarele siiltjaks
massiks ja pohjustab hapu piima paksunemise. Kaseiini-kaltsiumi iihendi
lagunemine toimub kiiremini kérgema soojuse juures, seepidrast ldheb
keetes juba vihe hapukas piim paksuks. Vasika maos leiduva laabi mdjul
sadeneb kaseiin iihes kaltsiumiga, seda iihendit kutsutakse parakaseiini-
kaltsiumi iihendiks. Kaseiin on tdhtsaim piima koostise osa juustu val-
mistamisel.

Albumiinion piimas umbes 0,5%. Piima-albumiin tuletab meelde
kanamuna-valget. Samuti kui kanamuna-valge tdmbub ka piima-albumiin
keetes kokku. Keetes sadeneb piima-albumiin peenete, mikroskoobi abil
néhtavate raitsakatena,

Piimasuhkur on tiiesti omapérane, ainult piimas esinev suhkruliik.
Puhtal kujul on ta valge, vihe magus pulber. Piimasuhkur on aineks,
millest bakterid valmistavad piimas piimahapet.

Piima entsiiiimidest on praktilise tihtsusega peroksiidaas, katalaas ja reduktaas.
Toitlustuse seisukohalt nendel entsiiiimidel arvatavasti pole tahtsust, nende praktiline
tahtsus seisab aga selles, et neid kasustatakse piima hindamisel. Koige tdhtsam
neist entsiiiimidest on reduktaas, mida kasustatakse nn. reduktaaskatsel
(vt. lk. 352).

Piinas leidub koiki tihtsamaid vitamiine, s. o. A-, B-, C- ja D-vitamiine. Imi-
kute rahuldamiseks leidub piimas kiillaldaselt ainult kasvuedendajat ja kseroftalmia-
vastast A-vitamiini. Silmaspidades seda asjaolu tuleb lastele, alates 4-dast voi
5-dast kuust, anda vihesel mairal skorbuudivastase C- ja rahhiidivastase D-vitamiinide
rikkaid toiduaineid, nagu puuviljade mahla ja kanamunakollast, v6i jélle mond kunst-
likku D-vitamiini preparaati, naiteks ,,Vigantol’i“.
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2. Piima omadused.

Piima virvus oleneb paidmiselt kaseiinist ja rasvast. Kuna piima-
rasv sisaldab harilikult kollast virvainet, seepirast on ka tiispiimal ja
koorel vihe kollakas jume. Kooritud piima viarv on aga sinakas-valge.
Piimavee ehk vadaku virv on rohekas-kollane; seda virvitooni, samuti
kui piimarasva kollast virvi, pohjustavad mitmesugused varvained, mis
lahevad sootadest iile piimasse.

Piim on veest vihe raskem, tema erikaal on 15° C juures 1,028—1,034. 1 liiter
piima kaalub seega 1028—1034 g. Kuna rasv on veest kergem, seepidrast on piim
koorimise jarele viahe raskem ja 1 liiter kooritud piima kaalub 1034—1035 g. XKui
piimale lisatakse juurde vett, siis ta erikaal langeb, kooritakse aga piim voi lisatakse
tdispiimale juurde kooritud piima, siis ta erikaal touseb. Piima erikaalu méadramise
abil on seega voimalik kontrollida, kas piim on voltsitud. Piima erikaalu maaramist
on kirjeldatud lahemalt piima hindamise osas (vt. lk. 354).

Vastliipstud piim pole maitselt hapukas, kuid vZhesel madral ta seob siiski
lehelist. Piima happesust moodetakse meil Soxhlet-Henkeli happekraadidega, mis nii-
tab, mitu kuupsentimeetrit neljandik-normaalset (1%-ine) seebikivi-lahust kulub
100 sm® piima neutraliseerimiseks. Normaalse vastliipstud piima happekraad on 5,5—7,0
(paksuks ldheb piim — keetes 12 S.-H. happekraadi ja toasoojuses 24 S.-H. happe-
kraadi juures). Normaalsest madalam happekraad on udarahaigete ja kinnijddvate
lehmade piimal. Soojas seismisel touseb piima happekraad harilikult kiiresti, see on
tingitud piimahappest, mis tekib piimahappebakterite tegevuse tagajarjel. Piima
happekraadi madramist on kirjeldatud lihemalt piima hindamise osas (vt. lk. 353).

3. Piima toitevairtus.

Inimestoitude suhtes seatakse Kestner-Knippingi jarele vii-
masel ajal iilesse jargmised toitevddrtuse nouded: 1) Toit peab andma
tarviliku hulga kaloreid; 2) peab sisaldama tarviliku méaara valke;
3) peab sisaldama tarviliku médra vett ja soolasid; 4) peab sisaldama
vajalikke vitamiine; 5) peab olema maitsev ja ergutama seedeorganite
tegevust; 6) toidul peab olema kiillaldane taitvus; 7) peab sisaldama tar-
viliku méara tselluloosi. Imikute toitmisel langeb muidugi dra p. 7 all
tahendatud noéue ja imikute toidutarvet rahuldab piim algul tiielikult.
Rahhiidi ja skorbuudi viltimiseks on siiski soovitav anda lastele, alates
4. voi 5. kuust, vitamiinirikkaid lisatoite, nagu toorest kanamuna-kollast,
kalamaksa-oli ja toorest puuviljade v6i porgandi mahla. Imiku-east vilja
joudnud lastele ja eriti tdiskasvanuile ei saa piim olla kiill ainsamaks
toiduaineks, sest ta rahuldab ainult viit esimesena nimetatud néuet, kuid
vorreldes teiste toiduainetega, on piim siiski ka tdiskasvanuile iiks mitme-
kiilgsemaid toiduaineid.

1 kg piima sisaldab umbes 650 kalorit. Kalorite jirele vastab 1 kg
piima toitevadrtus seega umbes 170 grammile rasvasele sealihale, 500 g
lahja loomalihale, 290 g heeringatele (2—3 heeringat) véi 8—9 kana-
munale. Vorreldes piima hinda teiste siin loetletud valgurikaste toidu-
ainete hindadega, silmaspidades seejuures iihtlasi nende kalorite ja
valgusisaldust, selgub, et piim on suhteliselt viga odav toiduaine.
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4. Kdikumised piima koostises ja omadustes.

Eelpool oli toodud andmeid normaalse piima koostise ja tdhtsa-
mate omaduste kohta. Nendest selgus, et normaalse piima koostises ja
omadustes on voimalikud teatud koikumised. Koikumised normaalse
piima koostises ja omadustes olenevad pddmiselt lehma toust,
isendlikest omadusist, vanusest, inna-ajast, ilmas.-
tiku oludest, s66tmisest ja liipsmisest. Eriti suurt
moju piima koostisele avaldavad aga liipsiperiood ja lehmade
tervislik seisukord. Sdarpiim ja enamasti ka haigete lehmade
piim erineb nii koostiselt kui ka omadusilt dige palju harilikust normaal-
sest piimast.

Mone pideva jooksul paidle poegimist saadav piim, nn. sddrpiim
on viaga kuivolluste-rikas, eriti rohkesti leidub sdil valke, milliste hulk
voib tousta iile 20%. Keetes tombub sddrpiim kokku, mis oleneb rohkest
albumiini ja globuliini sisaldusest ja korgest happekraadist. Vihe suu-
rem normaalsest on sddrpiimas ka mineraalainete, rasva ja mitmesuguste
korvalainete hulk. Sadrpiima periood moodub umbes 5—10 pdeva jook-
sul padle poegimist. Miiiigile lubatakse saata piima paljude maade sea-
duste ja sundméairuste jarele 5-dal pdeval paile poegimist. Juustulatesse
el voi aga piima viia mitte enne 10. pdeva piile poegimist. Oma koostise
ja omaduste poolest erineb normaalsest piimast harilikult ka kinnijadvate
lehmade piim. Liipsiperioodi 16pul touseb piimas rasva ja mineraal-ainete
sisaldus. Suure mineraal-ainete sisalduse tottu on kinnijadvate lehmade
piima maitse soolakas. Kinnijadvate lehmade piim pole kélblik juustu-
valmistamiseks. Piima, mis on saadud umbes 2 nddalat enne poegimist,
pole lubatav saata miiiigile korgemate kvaliteedi-klasside piima nime-
tuse all.

Piima koostisele ja omadustele avaldavad eriti suurt moju lehma haigused. Ka
kergemate haiguste mojul piima koostis harilikult muutub, olgugi et koostise muutu-
mine alati silma ei torka. Raskete udara- ja teiste haiguste puhul muutub aga piima
koostis sedavort, et piim juba viljandgemiselt on ebanormaalne. Nii voime haiguste
ajal leida piimas verd, vahest on ta kollane ja veniv, vahest sisaldab jalle mida-
tilkke jne. Maitselt on haigete lehmade piim harilikult soolakas, vahel ka méru.
Haigete lehmade piima happekraad on enamasti normaalsest madalam. Ebanormaalne
piim pole kélblik inimes- ega loomatoiduks ning piimasaaduste valmistamiseks. On
piim haiguse tottu ebanormaalne, saame viga korvaldada lehma ravimisega.

Sootmine ei avalda piimakoostisele viga tdhelepandavat moju. So6-
tadest on kiill tingitud teatud koikumised piima rasvasisalduses, kuid need
koikumised on harilikult ainult mone kiimnendiku % piirides. Sootadest
avaldavad moned maitse-, 16hna- ja virvained kiill piimale oma mdju.
Rasva-9 tostvatest sootadest tuleks nimetada lina-, palmi- ja kookos-
kooke ning h#dd heina, kuna seesamkoogid ja mais piima rasva-% viahe
kahandavad. Laialt levinud arvamine, et vesised s66dad, nagu praak, kui
neid antakse lehmadele rohkesti, kahandavad piima rasva-%-i, pole leid-
nud kinnitust tdpsates katsetes. Rasva-%-ti kahandab tihti ka é#kiline
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iileminek iihelt soodalt teisele, Eriti on voidud seda tdhele panna keva-

del, kui kari liheb laudassootmiselt jarsku iile karjamaa-soodale.

Prof. Biingeri tidhelepanekutel touseb esimestel pdevadel paile karja vilja-
laskmist piima rasva-% vihe, kuid sellele tousule jargneb peagi langus. Rasva-%
languse suurus on lehmade jirele viga mitmesugune, monel lehmal langevat rasva-%
isegi alla 1%. Kboige madalam on piima rasva-% kolmandal n#édalal péile karja vilja-
laskmist. S&ilt edasi hakkab rasva-% tousma, kuni ta méne aja parast jalle taiesti
normaalseks muutub. Eriti suur on rasva-%-di langus, kui lehmad saavad laudas
enne vialjalaskmist 6likooke ilma mahlakate sootadeta. Seeparast peab karjale enne
valjalaskmist so6tma toorsootasid ja esimestel karjatamispdevadel laudas lisasoodana
andma siisivesikute-rikkaid 6lgi, et tasakaalustada noore karjamaarohu rasva-% lan-
getavat ja kohtu-lahtistavat moju.

Et piim omandab iihe voi teise s66da m a it s e, see pole sugugi harul-

dane nihe. Eriti tuntud on naeri maitse iileminek piimale, mis siinnib
harilikult juhtudel, kui lehmadele so6detakse kiilmanud v6i halvaksldinud
naereid. Tuleb aga tdhendada veel, et alati ei ole mitte naerid piima
naerimaitse tekitajad, vaid seda maitset voivad piimas tekitada ka moned
bakterid. Samuti on tuntud vérvainete iileminek sootadest piimale. Ole-
nebki ju suvise voi kollane véarv varvainetest, mis karjamaasoodast pii-
male iile ldhevad.

Eriti tuntud on aga arstirohtude iileminek piimale, kui neid Arstirohtude
lehmale antakse suu kaudu voi siistitakse. Silmaspidades seda asjaolu, mdju
pole lubatav saata miiiigile nende lehmade piima, keda ravitakse miirgiste Piimale.
ainetega vo0i ravimitega, mis omavad halva 16hna voi maitse.

Liipsiaeg avaldab tédhelepandavat méju ainult piima rasvasisaldusele. Lipsiaja
Harilikult on pievase ja ohtuse liipsi piim rasvasem kui hommikuse liipsimdju piimale.
piim. On tdhele pandud, et piima rasvasisaldust ei mojusta siiski pideva
aeg, vaid liipsivaheaegade pikkus. Pikema liipsivaheaja jirele saadakse
rohkem ja lahjemat piima kui liihema liipsivaheaja jirele.

Piima koostis muutub tunduvalt liipsi viltel. Nimelt on esimesena Lipsi méju
liipsetav piima osa hoopis rasvakehvem kui viimasena liipsetav osa. piimale.

Uhes katses, kus masrati osade viisi viljaliipstud piimaproovide rasva-%, saadi

jargmised tulemused:
I osa piima 1,44 kg sisaldas 0,76 % rasva

II ” ” 2’60 ”» » 2)60 »
III ”» ”» 2’07 ”» » 5’35 ”»
IV ”» » 2’61 » ”» 9,80 ”»

Rasvata kuivolluse hulk ja koostis ei allu iihe liipsi viltel tdhelepanu-
vadrivatele koikumistele.

Eeltoodud arvudest jareldub ka, kuivort tidhtis on wudara korralik
tiihjaksliipsmine,

5. Piima alalhoidmisel tekkivad muutused piima koostises
ja omadustes.
Temperatuuri méjupiimale.
Piim jaatub —0,50 — —0,60 C juures. See piima osa, mis jaitub
esimesena, on kuivolluse-kehv, viimasena jidituv piima osa sisaldab aga
eriti palju kuivollust. Jédtunud piima soojendamisel sulab esmalt kuiv-
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olluste-kehv ja 16puks kuivolluste-rikas osa. Arvesse vottes seda asjaolu,
el tohi kiilmunud piimast piima hindamiseks enne
proovi votta, kui piim pole taielikult sulanud.

Kuumutamisel tekib piimale umbes 700—800 C juures keete-
maitse. Keetemaitse tekkimine on tingitud kaseiini lagunemisest kuumu-
tamisel. Nagu varem tahendatud, sadeneb kuumutamisel vilja piima-
albumiin, mis algab umbes 700 C juures. Ule 800 kuumutamisel lagune-
vad piima entsiilimid ja osa vitamiinidest, eriti aga C-vitamiin, mille lagu-
nemine algab juba umbes 600 C juures.

Koorekihi tekkimine ehk rasva padletousmine toimub iile 65° kuumutatud pii-
mas palju aeglasemalt kui toores piimas. Tingitud on see nihe sellest, et toores
piimas kleepuvad rasvakuulikesed kokku suurteks kuhikuteks ja kuhikutena on rasva-
kuulikeste tous hoopis kiirem kui iiksikult. Piima kuumutamisel kaotab rasvakuu-
likesi iimbritsev kest kleepuva omaduse ja kuumutatud piimas siinnib rasvakuulikeste
tous seepidrast padmiselt iiksikult. Kuumutatud piima kaseiin sadeneb laabi méjul
palju halvemini kui toore piima kaseiin, see nihe ilmneb juba umbes 60° C kuumuta-
mise juures. Viimasena nimetatud asjaolu ongi iiks tdhtsamaid pohjusi, miks kor-
gele kuumutatud piim ei koélba juustuvalmistamiseks. Nahk, mis tekib kuumuta-
misel piima pinnale, on tingitud piima pinna kiirest kuivamisest auramise tagajarjel.
Piima segamisega kuumutamisel ja sellele jargneval jahutamisel on véimalik naha
tekkimist valtida.

Mikroorganismide moéju piimale.

Tahtsamaiks piima koostise ja omaduste muutjaiks piima alalhoid-
misel on mikroorganismid. Steriilne piim, s. o. piim, mis ei sisalda elu-
said mikroorganisme, on praktiliselt 1opmata piisiv. Et piim siiski juba
Oige liihikese aja jooksul kas hapuks voi halvaks ldheb, see on tingitud

just piimas leiduvate mikroorganismide tegevusest.
Mikroorganismideks, mikroobideks ehk pisilasteks nimetatakse varustamata sil-
male niagematud, kuid mikros-
{] koobi abil ndhtavaid elusole-
\< seid. Piimas ja piimasaadus-
L tes etendavad tahtsamat osa
\ kolm mikroobide rithma ja ni-

%%, melt: bakterid, parmid

S % ja hallitused. Bakterid

‘,! % ja pirmid on iiherakulised ja

II ne W g — & hallitused paljurakulised see-
v e "t €. ned. Pirmide ja hallituste

fe) § ehitust v6ib juba umbes 500-
oogoooocg 74 O% % 0 kordse suurenduse juures niha,
83%) o A O%& U C%D kuna aga bakterite uurimiseks
1000-kordset suurendust tarvi-

Joon. 127. Mitmekujulisi baktereid. tatakse. Bakterite viiksusest

saame teatud ettekujutuse, kui

teame, et iihe veetilga suurusesse ruumi mahub umbes 50 miljonit bakteri rakku.
Bakterid on kujult kera-, pulga- v6i korgitombaja-kujulised (joon. 127). Osa
baktereist on varustatud peenikeste karvakestega ehk nn. vibukatega, milliste abil
nad edasi liiguvad. Paljunevad bakterid pooldumise teel. Soodsail kasvutingimusil
pooldub bakter iga % tunni sees kord. Sellest haruldaselt kiirest paljunemisvoimest
saame ettekujutuse, kui teame, et 10 tunni jooksul saab soodsais kasvutingimusis
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ithest bakterirakust umbes 1 miljon uut bakterit. Baktereid, mis tekitavad raku sees
kuumusekindlaid eoseid, nimetatakse batsillideks. Batsillide eosed kannatavad
pikema aja jooksul vilja 70°—80° C temperatuuri, méne batsilli eosed elavad iile isegi
mitmetunnilise keetmise. Keedetud piim pole seepirast veel peaaegu kunagi steriilne.
Piarmirakud on kera-, ellipsi-, muna-, vorsti- voi odakuju-
lised. Paljunevad parmid pungumise teel (joon. 128.). Parmide
paljunemine siinnib viahe aeglasemalt kui bakterite paljunemine.
Iseseisvat liikkumisvéimet parmidel ei ole. Kuna parmid ei
tekita kuumusekindlaid eoseid, seepdrast hdavivad nad keetes.
Hallitused kasvavad niidikujuliselt, paljunevad nn. lili-
eoste ehk koniidide abil. Liilieosed tekivad mdnel hallitusel eri-
listel seeneniidil kasvavatel varrekestel, kuna teistel seeneniit
ise liilieosteks laguneb (joon. 129 ja 130). Samuti kui parmid
on ka hallitused liikumatud ja nende eosed pole kuumusekindlad.

Joon. 128. Ellipsi-
kujulised parmira-
kud tekitavad pii-

mas alkoholi kaari- ; : ; = ; T
mist. Mikroobid on looduses igalpool viga levinud. Eriti

rohkesti leidub neid aga sonnikus, mullas, igasugusel
laguneval ainel ja mustuses. 1 grammis pollumullas leidub niiteks hari-
likult umbes 100 miljonit bakteri-idu, kuna 1 g viljaheiteid ja sonnikut
isegi mitukiimmend miljardit bakteri-
_ idu vo6ib sisaldada. Niisuguseid aineid,
mis iildse ei sisalda elusaid mikroobe,
aimetatakse steriilseteks aine-
teks.

Soodsais tingimusis kiirelt palju-
nedes tarvitavad mikroobid adidrmiselt
palju toitaineid. Mikroobid oma toitu-
misel lagundavad toitaineid, kusjuures
tekivad mitmesugused lagunemispro-
duktid, nagu happed, alkoholid ja tei-
sed ained, mis on tihti vaga halva 16hna
ja maitsega ja voivad olla isegi miirgi-
sed. Seejarele kas mikroobide lagune-
misproduktid on meile soovitavad voi
mittesoovitavad, jagame mikroobe ka- 5
sulikkudeks ja kahjulikkudeks mikroo- 200" 129. Harilik = Joon. 130. Val-

: 3 A _. roheline hallitus ge piimahalli-
bideks. Soovime niiteks, et piim voi (suurend. 500 tus = (dturend.
koor laheksid hapuks, siis on piima korda.) 500 korda).
hapnemist tekitavad bakterid kasulikud
mikroobid, tahame aga hoida piima alal virskelt, siis on nad kahjulikud.
Kahjulikud on arusaadavalt ka haigusi tekitajad mikroobid.

Tédhtsamad piimas esinevad mikroorganismid.

Kuna mikroorganismid on looduses koéikjal viga levinud — bakte-
reid leidub tihti isegi terve lehma udaras — seepidrast pole véima-
lik piima steriilselt toota. Piim kui mitmekiilgne toiduaine
on mikroorganismidele hadks paljunemispaigaks. 1 sm3 piimas leiame

Parmid.

Hallitused.

Mikroobide
levimine.

Kasulikud ja
kahjulikud
mikroobid.
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harilikult sajad tuhanded kuni kiimned miljonid mikroorganismide idu-
sid. Piimas esinevatest mikroobidest on tdhtsamad bakterid. Pirmid
ja hallitused etendavad piimas, vorreldes bakteritega, oma aeglasema
paljunemise tottu tdhtsuseta osa. Piimasaaduste, eriti voi ja juustu suh-
tes on siiski ka parmidel ja hallitustel suur tidhtsus.

Bakterid, mis tekitavad piimasuhkrust piimahapet, on viga levinud
bakterid. karjalaudas, sonnikus, lehmade ja liipsindude kiiljes. Piimahappebakte-

Joon. 131. Harilik piima-

happebakter — Streptococ-

cus lactis (suurend. 1000
korda).

reid voime leida ka piimas seeparast alati suu-
rel arvul. Koige levinum on piimas kerakuju-
line helmeketitaoliselt kooskasvav harilik pii-
mahappebakter @ —  Streptococcus lactis
(joon. 131). Kui piim ei sisalda piimahappe-
baktereid, siis ta hapuks ei lihe, milline ndhe
ilmneb vahest talveti. Suurem osa piimas lei-
duvaist piimahappebaktereist tekitab kuni
1% piimahapet. Paras hapupiim sisaldab
0,5—0,8% piimahapet. Piimahappebakterid
surevad piima pastoorimisel ja keetmisel.

Piimas leidub harilikult ka mitmesugu-
seid roiskbaktereid. Roiskbakterid lagunda-
vad tugevasti piima-valke, tekitades sailjuu-
res halvalohnalisi ja -maigulisi lagunemispro-
dukte. Paljud roiskbakterid tekitavad ka
miirgiseid aineid, mis pohjustavad seederik-
keid. Osa roiskbaktereist tekitab kuumuse-

kindlaid eoseid, mis kuuluvad seega batsillide hulka.. Batsillide eostest
jadb piima pastoorimisel ja keetmisel osa ellu. Ellujaanud eostest arene-
vad piima jahutamise jarele peagi uued eluvoimsad batsillid. Et piim
harilikult roiskbaktereid sisaldab ja siiski roiskuma ei ldhe, on tingitud
roiskbakterite norgast vastupanuvoéimest piimahappele. Piimahappebak-
terite poolt piimas tekitatav piimahape on roiskbakteri-
tele miirgiks, mis roiskbakterite juurdekasvu piimas seisma paneb.
Roiskuma v0ib minna mone pievase seismise jarele keedetud piim (eriti
suvel soojaga), sest keetes hidvitame roiskbakterite kasvu takistajad
piimahappebakterid, batsillide eosed jadvad aga ellu. Et keedetud piim
siiski harilikult roiskuma ei lihe, vaid enam-vihem korralikult hapneb,
on tingitud sellest, et viga levinud piimahappebakterid keetmise jéarele
kas piimanoude kiiljest voi mujalt uuesti piima satuvad. Roiskuma liheb
piim ka talvel, kui piima pikemat aega jahedas alal hoitakse. See ndhe
on tingitud sellest, et moned roiskbakterid kasvavad veel histi alla 100 C
soojuse juures, kuna piimahappebakterid nii madala soojuse juures ei

kasva.

Piimas leidub vahel ka nakkushaigusi tekitajaid baktereid. Tovestajad bak-
terid satuvad piima kas haigest lehmast, piimaga kokkupuutuvatelt inimestelt vo6i
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harvemini piimandoude pesemiseks tarvitatud veest. Lehmast endast satuvad piima
sagedamini tuberkuloosi, nakkavat nurisiinnitust, udarapéletikku ja mitmesuguseid
teisi haigusi tekitajad bakterid.

Tiisikuseidusid eraldavad iihes piimaga paimiselt udaratiisikust podejad lehmad.Sarvioomade
Saksamaal ja Inglismaal on suure ulatusega uurimistoode abil kindlaks tehtud, et tiisikus.
keskmiselt iga 300—500 liipsilehma kohta leidub 1 lehm, kes eraldab piimaga tii-
sikuseidusid. Inglismaal leiti, et umbes 70.000 piimaproovist sisaldasid 6,7% tiisikuse-
idusid. Meil on selles suhtes seisukord Tartu Ulikooli Loomatervishoiu- ja Piima-
hiigieeni-instituudi uurimuste jérele vdhe parem, kuid kahtlemata esineb ka meil
kiillalt lehmi, kes eraldavad iihes piimaga tiisikuseidusid. Kui tahetakse olla kindel
tuberkuloosi-idudest vaba piima saamises, siis tuleb lasta lehmi iga 1—3 kuu tagant
loomaarstil jarele vaadata. Sarvloomade tiisikus on nakkav ka inimestele, eriti kar-
detav on ta lastele, kutsudes nendel esile kdige sagedamini seedeorganite tiisikust.
Korralikult pastooritud ja keedetud piim on vaba elusatest tiisikuseidudest.

Nakkav nurisiinnitus on meie karjade hulgas viimastel aastatel vordlemisi Nakkav nu-
laialt levinud. Nurisiinnitust podejad lehmad véivad eraldada iihes piimaga haigus- risiinnitus.
idusid. Piima kaudu vdib see haigus inimestele edasi kanduda. Inimeste juures
kutsub nurisiinnitushaigust tekitaja bakter esile pikaajalise palaviku, mis teataval
midral tiiiifust meelde tuletab. Haiguse nakkavus inimestele ei ole siiski kuigi suur,
sest nurisiinnitushaigust pohjustajaid baktereid sisaldavat piima tarvitatakse nii
meil kui ka teistes maades rohkesti. Haiguse edasikanduvust inimestele piima kaudu
on seni vordlemisi vahe kindlaks tehtud (P6hja-Saksamaal 1930/31. a. — 173
juhtu). Korralikult pastooritud ja keedetud piim on vaba nakkavat nurisiinnitust
tekitavatest elusatest bakteritest,

Udarapédletikku pohjustavaist baktereist on koige enam levinud Udara pole-
kerakujuline Streptococcus agalactine. See bakter voib pohjustada nii tikku tekita-
dgedakujulist kui ka kroonilist udarapéletikku. Streptococcus agalactiaei®dPakterid.
idusid leidub meil linnadesse ja piimatalitistesse saadetavas piimas Gige
tihti. Onneks see bakter inimestele vististi pole nakkav. Streptococcus
agalactiae sureb piima keetmisel.

Paile eeltdhendatud bakteri voivad udarapéletikku tekitada ka mitmesugused
teised bakterid, nagu koli-bakter ja kardetavad tovestajad bakterid, nagu tiisikuse-
bakter ja paratiiiifuse bakter.

Koli-baktereid voib piimas leida peaaegu alati. Nad satuvad piima enamasti Koli-bakter.
viljaheidetega (sonnikuga), kus neid leidub viga rohkesti. Kui koli-bakter tekitab
udarapéletikku, sisaldab piim juba udaras rohkesti kolibaktereid. Tiiskasvanuile
koli-bakter harilikult kardetav ei ole, kuid ménikord vdib ta siiski pohjustada seede-
rikkeid, viimaseid eriti laste juures. Lastepiim peaks olema seepirast véimalikult
vaba koli-bakteritest. Koli-bakter sureb piima keetmisel ja pastoérimisel.

Piile loetletud nakkushaiguste idude véivad sattuda lehma kaudu piimasse ka
teiste nakkushaiguste idud, kui lehmad neid haigusi péevad. Teistest nakkushai-
gustest, mis voivad piima kaudu levida, tuleks nimetada eriti pornataudi ja suu-
ning soratébe.

Silmaspidades haiguste edasikandumise hidaohtu piima kaudu ini-
mestele ja loomadele, on keelatud saata miiiigile ja iim-
bertootamiseks piimatalitistesse nende lehmade
piima, kes pdéevad mond allnimetatud haigust:
pornataudi (siberikatku), kohisevat muhutaudi, veiste ja potrade taudi,
marutaudi (ka seni loetletud haiguskahtlaste lehmade piima tarvitamine
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on keelatud), lahtist tiisikust, suu- ja soratébe, paratiiiifuse pisi-
laste tekitatud seedeorganite poletikku, #dgedakujulist udarapéletikku,
rougeid udara vilisnahal v6i mond teist haigust, millega kiib kaasas
korge palavik.

Inimese kiiljest piima sattuvatest tovestajatest pisilastest on kardetavaim nii
nakkavuse kui ka esinemise sageduse méttes tiiiifuse bakter. Tiiiifushaiged eri-
tavad haiguse ajal ja paljud ka pikemat aega piile paranemist iihes viljaheidetega
suurel arvul nakkusvéimelisi tiiiifusebaktereid. Haigepdetajate kaudu voi jille para-
nenud haigete kiiljest, kes tiilifusebaktereid eritavad (viimaseid kutsuvad arstid bat-
sillide kandjateks), kui nendel on kokkupuutumist piimaga, satuvad tiiiifusebakterid
piima. Piimas vé6ivad tiilifusebakterid paljuneda ja siil edasi elada. Tiiiifuseidusid
sisaldav piim on ka meie linnades olnud mitmel juhul suurte tiiiifuse-taudide tekki-
mise pohjustajaks. Arvesse vottes tiilifuse hidaohtlikkust, ei tohi need talud,
kus keegi tiiifust pdéeb piima miiiigile saata. Samuti ei tohi
batsillide kandjad isikud teha t6id, kus tuleb kokku puutuda piimaga. Tiiiifusebak-
terid surevad piima keetmisel ja korralikul pastoorimisel

Pidle tiitifuse voivad ka teised nakkushaigused, nagu paratiiiifus, verine
kohutobi, sarlakid j. t. piimaga levida.

Piimandude pesemiseks tarvitatud veest on sattunud piima, nagu
tédhelepanekud on ndidanud, tovestajatest bakteritest padmiselt tiiiifuse-
bakterid. Muidugi kui noudepesuvesi sisaldab teisi nakkushaiguste idu-
sid, nagu verise kohutove baktereid, siis on ka nende haiguste levitamine
piima kaudu voéimalik.

Koik siin loetletud tovestajad bakterid, pddle pdérnataudi tekitaja, ei
tekita eoseid. Piima keetmisega v6i korraliku pastoorimisega voime see-
parast piima vabastada nendest tovestajatest bakteritest. Laialt levinud
arvamine, et hapupiim on vaba haigusidudest, on tiiesti ekslik. Nork
piimahape ei hdvita veel piimas leiduvaid tovestajaid baktereid,

Piarme ja hallitusi esineb suuremal arvul ainult hapupiimas. Eriti levinud on
hapupiimas valge piimahallitus (Oidium lactis); selle seene valget sametitaolist katet
voime peaaegu alati leida hapupiima koorekihil. Piarmid ja hallitused lagundavad
hapupiimas piimahapet ja valke. Kuna roiskbakterid ei saa kasvada hapupiimas
tema piimahappe sisalduse t6ttu, siis valmistavad parmid ja hallitused piimahappe
lagundamisega teed roiskbakteritele. Kui parmid ja hallitused ei lagundaks hapu-
piimas leiduvat piimahapet, siis oleks hapupiim bakterioloogiliselt viga kestev. Pii-
mag leiduvad parmid ja hallitused ei ole tervisele kahjulikud.

Bakterite poolt esilekutsutavad piimavead.

Nagu varem selgus, voivad piima vead tekkida juba udaras. Nii-
sugune piim on kohe liipstes ebanormaalse koostisega, millest annavad
harilikult tunnistuse liipsetava piima ebanormaalne viljanigemine, 16hn
voi maitse. Palju piimarikkeid tekib aga hiljem
piima alalhoidmise ajal Viimasena mainitud piimavigade
tekitajateks on padmiselt mitmesugused bakterid, mis liipsi juures voi
hiljem piima satuvad. Bakterite poolt esilekutsutud piimavead pole alati
tiitibilised, enamasti tunneme vaid ebapuhast maitset voi 16hna. Vare-
matel aegadel, kui taludes piima pikemat aega alal hoiti, olid mitmesugu-
sed tiilibilised mikroobide tekitatud piimavead viga sagedased. Niiiid,
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mil suurem osa taludest piima igapidev voi iilepdeva meiereisse voi miiii-
gile saadab, on need piimavead jainud vordlemisi haruldasteks. Tiilibi-
listest mikroobide tekitatud piimavigadest tuleks nimetada:

1) Piim venib. Et piim venima ldheb, selle iile voib meil vordle- Veniv piim.
misi tihti kaebusi kuulda. Tiiesti virske piim harilikult venivaks ei
muutu. Piima venivus ilmneb koigepiailt hapuks mineva ja hapupiima
koorekihis, hiljem v6ib muutuda ka kogu piim venivaks. Piima venimist
pohjustavad péadmiselt mitmesugused piimahappebakterid. Enamikul
juhtudel pesitsevad veniva piima bakterid vees, kust neid piimandude
kaudu piimale iile kantakse, harvemini leiduvad nad puudulikult puhas-
tatud piimandude kiiljes, halvas allapanus v0i isegi udaras. Tervisele
veniv piim kahjulik ei ole. Vea korvaldamiseks tuleb piimanéusid kor-
ralikult puhastada ja kui viga on vees, siis vesi mujalt muretseda, voi
tarvitada noude pesemiseks ainult keedetud vett. Sagedasti on vea kor-
valdamine seotud viga suurte raskustega, sest isegi kogu laut voib olla-
infitseeritud nende bakteritega.

2) Piima morudaks minekut esineb sagedamini jahedal aas- Moru piim.
taajal. Kui piim ei ole juba udarast tulles moru, siis on selle vea tekki-

mises siiiidi roiskbakterid. Nimelt saavad roiskbakterid jahedal aasta-

ajal piimas takistamatult kasvada, sest nende vaenlased — piimahappe-

bakterid nii madala soojuse juures histi ei kasva. Et piim morudaks ei

laheks, selleks tuleb piima puhtalt toota ja teda mitte liiga kaua (v01mah-

kult mitte iile 2 pdeva) alal hoida.

3) Mitmesugused piima varvi rikked, nagu piima punaseks ja Virviline
siniseks virvumine, kuuluvad praegu haruldasemate piimavigade hulka.  Pim.
Neid piima varvirikkeid pohjustavad piimas kasvavad virvilised bakterid.

Mikroobide poolt esilekutsutavate piimavigade vialtimiseks tuleb
1) puhtalt liipsta, 2) piim kiirelt ja tugevasti jahutada, 3) piimandud
korralikult puhastada ja 4) piim voimalikult kiirelt dra tarvitada.

Voorainete sattumine piima,

Piima koostis ja omadused voivad arusaadavalt muutuda ka mitme-
suguste voorainete sattumise tottu piima. Voorained satuvad piima tava-
liselt juhuslikult, enamasti hooletuse tottu, kuid monikord lisatakse neid
piimale ka piima voltsimise sihiga, mis muidugi tédiesti lubamata. Mit-
mesugustest juhuslikult piima sattuvatest ainetest tuleks nimetada hai-
sevaid aineid. Et piim enesele halva 16hna juurde vétab, kui
teda iihes haisevate ainetega alal hoitakse, see on ju iildiselt tuntud tosi-
asi. Kui piima kaua laudas alal hoitakse, siis votab ta enesele isegi lauda-
lIohna juurde. Haisevate ainetega niiteks petrooleumiga ei tohi ka tiih-
jad piimandud kunagi kokku puutuda, sest niisuguste haisevate ainete
taielik korvaldamine noust on viga raske. Kui piima liipsmiseks voi
alalhoidmiseks kasustatakse roostetanud néusid, siis ldheb alati vihesel
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madral rauaroostet piima iile. Rauarooste annab piimale ja ka sellest
valmistatud voile halva metalli maitse.

Voltsimise otstarbel lisatakse piimale juurde sagedamini vett ja soo-
dat. Nende ainetega voltsitud piima on laboratooriumides kerge dra tunda.

2. Piima saamine.

1. Lehma udarast ja piima tekkimisest.

Lehma udar ehk piimanédire on jagatud pikuti sidekoest vaheseinaga
kaheks pooleks. Kumbki udarapool jaguneb omakorda veel kaheks udara
veerandiks. Lehma udar koosneb seega neljast iseseisvast piiman#ar-
mest. Iga udara veerand koosneb omakorda lugemata arvust viiksetest
nadrmekestest nn. piimasompudest (alveoolidest). Piimasompu-
dest viivad vilja peenikesed kanalikesed, milliste kaudu sompudes tekkiv
piim valja voolab. Viikesed kanalikesed iihtuvad suurematega, viimased
iihtuvad jille omakorda ja suubuvad suuremasse ruumi nn, udara-
astikusse (piimatsisterni). Igal lehma udara veerandil on iiks astik, mis
ulatub ka nisasse, tekitades nisagone. Nisaoonest viib vilja nisakanal.
Nisakanali avause sulgeb rongaslihas, mis takistab piima iseenesest
valjavalgumist nisast (joon. 132). On rongaslihas iilearu tugev, siis
on lehma raske liipsa ja Geldakse, et ,lehmal on visad nisad“.

Piimakanalid.

Udara-astik.

Liignisa.
Nisados.

Nisakanal.

Joon. 132, Lazbiloige udarast.

Piim tekib piimasompudes. Piima valmistamiseks tarvilikud toit-
ained saab udar verest. Suurte veresoonte kaudu udar on varustatud
oige rikkalikult verega. Piim tekib padamiselt enne liipsi, osalt aga ka
liipsiajal. Enne liipsi tekkiv piim jdab pidama piimakanalitesse, sest
piimakanalid oma sopilise ehituse tottu ei lase piima kergesti vilja val-
guda. Udara-astik on enne liipsi seepdrast harilikult tiihi, ta tditub pii-
maga alles soorutamise ajal.
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2. Liipsmine.

Liipsmine on tdhtsaim t66 karjatalitamisel, sest liipsmisest oleneb
suurel miairal lehmade piimatoodang ja piima vadrtus. Kuna raamatute
jarele raske on korralikult liipsmist dra oppida, seeparast tuleb oige
liipsioskuse laiemaks levitamiseks korraldada liihiajalisi liipsikursusi.
Liipsmise juures tuleb alati silmas pidada, et lehma udara tiihjendamine
siinniks nii, et see oleks lehmale meeldiv toiming, et nisad hoitaks terved,
et udar pohjalikult tiihjaks liipstaks, et liips toimuks kiirelt ja et liips-
taks piinlikult puhtalt. Liipsivotete, eriti aga puhtuse suhtes liipsmisel
patustatakse kahjuks meie taludes viga palju. Kuna puhtuse tunne peab
inimesele maast-madalast sisse kasvama, siis saame ka meie liipsipuhtuse
alal positiivseid tulemusi ainult visimata sihikindla noorsoo kasvatus-
tooga. Praegu on paljudes taludes kiill kahjuks nii, et osatakse lugu
pidada puhtusest mitmesuguste teiste toiduainete, néiteks leiva valmista-
misel, piima tootmisel ei osata aga puhtust kiillalt hinnata. Liipstakse
tihti pesemata kitega ja kui piima langeb tiikike sonnikut, siis ei poorata
sellele erilist tahelepanu. Sonniku sattumine leiba votaks aga samal
liipsjal isu selle leiva s6omiseks.

Liipsiajad olgu igapdev iihel ja samal kellaajal. Liipsja lauta tulles
pangu iimber t66poll, mida kasustatakse lehmade ja lauda puhastamisel
ja sootmisel. Kui voimalik, siis tuulutatagu lauta enne liipsi. Lamajad
lehmad aetagu kohe iilesse, sest lehmadel on harjumus endid iilestous-
mise jarele tiihjendada. Niiiid vaadatakse jirele, kas lehmade udarad ja
reied on kiillalt puhtad. Kui udara voi reite kiiljes on lahtist kuiva
mustust, siis piihitagu see dra puhta kuiva oletuustiga. On aga méne
lehma udar voi kiiljed tugevasti vedelate viljaheidetega méirdunud, siis
tuleb madrdinud kohti korralikult leige veega pesta. Pesemist tuleb
korrata puhta leige veega kuni pesuvesi enam ei virvu. Pestud keha-
osi, eriti udarat, tuleb kohe pesemise jirele korralikult kuivatada, mis
hoiab lehmi kiilmetamise eest. Lehmade pesemiseks ei tohi mingil tingi-
musel tarvitada liipsindu ega kitepesundu. Niiiid voetakse hark ja
korvaldatakse lehmade asemele sattunud viljaheited, kuid ainult see-
vorra kui see takistab liipsmist. Suuremat lehmade puhastamist, asemete
korraldamist, lauda puhastamist, allapanu laialilaotamist ega sootade
ettekandmist ei tohi teostada liipsi eel, sest nende toode juures satub 6hku
palju tolmu ja mikroobe, mis hiljem 6hust liipsindudesse langevad. On
must t66 tehtud, siis peseb liipsja kded korralikult vee ja seebi abil
puhtaks ja kuivatab puhta kiteritikuga. Niiiid vahetab ta musta t66-
polle puhta liipsipélle vastu ja sdeb piimakannu ja kurna oma kohale.
On kéik eeltood tehtud, vétab liipsja puhta liipsiku, puhta liipsiratiku ja
lipsipingi ning asub lehma juurde, lehma paremale kiiljele. Liipsja
asetab lehma seisma nii nagu see on liipsiks tarvilik. Lehma paigale
seadmisel ei tohi teda kiega liiiia ega silitada, sest seejuures teeks liipsja
oma puhtad kéded uuesti mustaks. Piilegi pole lehma silitamine ega
166mine sugugi tarvilik, sest harilikult saab lehma paigale sobraliku
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kiaskimisega. Kui on tarvilik, et lehm parema jala tostaks tahapoole, siis
tougatagu saapa ninaga kergelt vastu sorga. Et lehm sabaga liipsi ajal
ei vehiks, selleks kinnitatakse tarbekorral lehma saba noori abil jala
kiilge. Lehmaga k#itumine olgu paigaleseadmisel sobralik, sest kurja
kohtlemisega teeme lehma asjatult rahutuks. Liipstes istub liipsja pin-
gile, asetab liipsiku algul kas vasemale pélvele voi votab ta vasemasse
kasivarde. Paremasse kitte voetud liipsirdtikuga piihitakse lehma uda-
rat, nisasid, udara lihemat {imbrust ja lehma kiilge liipsja kohalt. Rati-
kuga hodorumine on tingimata tarvilik, sest lehma kiiljes leidub ikkagi
lahtiseid karvu, kooma ja tolmu, mis variseks sdilt muidu liipsikusse.
Liipsiratik pannakse tarvitamise jarele kas voo vahele, voi selleks otstar-
beks liipsipolle kiilge tehtud silmusesse. Niiiid voetakse liipsik polvede
vahele ja liipsmine vo6ib alata.

Kui on kahtlus, et lehma udar pole terve vo6i piim pole normaalne, siis
kontrollitakse enne liipsmist eraldi igast nisast saadavat piima. Selleks tomma-
takse viahe piima peopesale ja vaadatakse ta viil:ian‘aigemist. (Piimane kiasi tuleb
hiljem liipsirdatiku kiilge dra kuivatada!) On piim ebanormaalse varvusega, veniv,
sisaldab ta tiikikesi voi verd, siis ei tohi seda piima segada terve piimaga. Nii-
sugune ebanormaalne piim tuleb keeta, kui seejuures on kindel, et haigus pole
sigadele kardetav, siis voib seda piima soota sigadele; vastasel juhul valatagu ta
aga kuski kérvalises paigas auku. Ebanormaalset piima ei tohi mingil tingimusel
liipsa sonnikusse, sest sellega vdidakse levitada haigusi. Haigeid lehmi liipstagu
voimalikult viimastena.

Nagu varem tdhendatud, jadb enne liipsi tekkiv piim piisima uda-

rasolevatesse piimakanalitesse. Vihe piima kogub liipsivaheajal ka
nisadonesse, kuid udara-astik on enamasti tiithi. Sé6rutamisega &rri-
tatakse udara nirve, mistottu udarasse valgub rohkesti verd. Laienenud
veresooned rohuvad piimakanalitele, kust niiiid piim surve tottu piima-
astikusse ja nisadesse valgub. Moned lehmad on niivort tundelised, et
juba liipsja lauta ilmumine ja liipsindude kolin tekitavad piima valgu-
mise nisadesse. Niisuguste lehmade liipsi tuleb alata ilma s6orutamata.
Lehmi, kelle nisad on aga tiihjad, peab enne liipsi soorutama. Sdoruta-
miseks masseeritakse kergesti lehma nisasid ja moélemaid udara pooli.
Soorutada ei tohi pikemat aega kui see on tarvilik; niipea kui lehma
nisad piima tdis on valgunud, tuleb kohe alata liipsmisega.

Piima nisadesse valgumine oleneb seega lehmale meeldivast drritu-
sest, mis tekib soorutamisel ja liipsmisel. Ebameeldiv &rritus, nagu
ehmatamine, hirm ja valu, mdjub vastupidiselt, veresurve udaras voib
seetottu langeda, piim ei valgu nisadesse ning lehm ei anna piima kitte.
Ka voib liipsmise ajutine katkestamine pohjustada piima kinnipidamist.
Et lehm ei anna piima kitte, selles voivad olla siiidi ka mitmesugused
udara- ja nisahaigused. Haige udar tuleb siiski, kui vihegi voimalik,
tiihjaks liipsa; haiguse ravimiseks on aga soovitav poorduda loomaarsti
poole.

Soorutama kui ka liipsma peab kuivade kidtega. Kiési ei
tohi ei piimaga ega veega niisutada, sest mirgadelt kiitelt langeb ikkagi
méni vedeliku piisk, mis sisaldab eriti palju mikroobe, liipsikusse piima
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hulka. On liipsja kded liiga kovad, siis voib neid pehmendada, voides
kas gliitseriiniga, puhastatud vaseliiniga v6i mone tilga puhastatud
masinadliga. Kite pehmendusmiidrimist toimetatakse pidile kidepesu.
Lehma nisakanali avauses pesitseb alati suurel arvul mitmesuguseid
mikroobe, esimeste piimasoordudega uhutakse nad sadlt vilja. Seda
asjaolu silmaspidades ei tohi, kui tahetakse toota eriti puhast piima,
esimesi piimasoordusid liipsa liipsikusse. Igast nisast tommatakse see-
parast liipsi algul esimene piimasoord eri nousse. Sonnikusse pole soovi-
tav liipsa, sest lehmad poevad tihti kroo-
nilisel kujul udarapéletikku, ilma et liipsja
seda mirkakski. Uhes piimaga satuvad
niisugusel juhul sénnikusse ka udarapole-
tikku tekitajad bakterid. Sonnikust vo6i-
vad nad aga kergesti edasi kanduda ter-
vete lehmade nisadesse. Et eelliipsi-nou
kaasaskandmisega ei oleks palju tiili,
voib seda haagikestega kinnitada liipsiku
kiilge (joon. 139). Eelliipsist saadud pii-
ma voib anda kassile voi vialjas kusagil
korvalises paigas maha valada. Kui suu-
rema karja liipsmisel palju eelliipsi-piima
koguneb, siis voib seda ka keedetult siga-
dele anda. Majanduslik kahju eelliipsi Joon. 133, Liipsja kiehoid
korvaldamisest pole nimetamisviaart, sest pigistusliipsil.
eelliipsist saadud piima rasvaprotsent on
ju vaga madal.

Eelliips.

Liipstakse meil pigistus- ja venitusliipsi viiside jarele. Lupsiviisid.

Ehkki pigistusliips on vidhe raskem venitusliipsist, voib soovitada siiski
ainult pigistusliipsi viisi, sest ta m6éjub lehma udarale palju paremini kui
venitusliips. Liipsja kdehoid pigistusliipsi puhul selgub joonisest nr. 133.
Nisa tuleb pihku votta nii, et viike sérm voi, eriti liihikeste nisade puhul,
sellele jargnev sorm oleks iihekorgusel nisaotsaga, kuid mitte nii madalal,
et sorm piimaga liipsmisel kokku puutub. Nisa ei tohi haarata nii korgelt,
et ta ots jadb sormede vahelt vilja rippuma, sest niiviisi pikemat aega
liipstes rikutakse nisad dra (joon. 134). Poéidla ja nimetissdorme ringi-
kujulise kokkupigistamisega eraldab liipsja nisadonsusse valgunud piima
udarast. Sellejdrele pigistatakse jargnevad sormed, alates iilemisega,
liksteise jirele rusikasse. Nii liigub piim s6rm-sérmelt nisa avauseni ja
saalt vilja.

Venitusliipsi puhul pigistatakse nisa viljasirutatud poidla ja
nimetissorme vahele. Nisa iilevalt kinni pigistades eraldatakse nisas olev
piim udarast. Kinnipigistatud s6rmi nisa moéoda alla libistades suru-
takse piim nisast vélja. Sel liipsiviisil on palju halbu kiilgi, mis
pigistusliipsi juures puuduvad. Et sormed venitusliipsil nisa méoda ker-
gesti alla libiseksid, tuleb sormi niisutada, mirja liipsi puhul on aga
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voimata liipsa puhtalt. Nisa venitamisel tekib nii nisas kui ka udaras
kergesti kudede rebenemisi, milliste paranemisel tekivad nisades kévad
kasvajad. Pikaajalise venitusliipsi tagajirjel muutuvad nisad tihti iile-
méadra pikkadeks. Arvesse vottes neid venitusliipsi halbu kiilgi, tuleks
sest liipsmisviisist voimalikult loobuda.

Liipstes (iikskoik kumma viisi jirele) ei tohi nisasid kiskuda liiga
viltu enese poole; selle drahoidmiseks tuleb istuda lehmale kiillaldaselt
ldhedale.

Esiteks liipstakse tiihjaks mélemad esimesed nisad ja siis tagumised.
Tugevama kiega liipstakse kaugemalolevaid, s. o. vasakpoolseid nisasid,
Tagumiste nisade tiihjaksliipsmise jirele liipstakse veel kord esimesed

Joon. 134. Nisahoid pigistusliipsil: pahemal — dige, paremal — vale
(nisa haaratud liiga korgelt).

nisad tiihjaks, sest vahepdidl koguneb nendesse uuesti piima. Liipsmist
korratakse seejirele ka tagumiste nisadega. Uhekiilgne liipsmine, s. o.
kui liipstakse korraga parempoolseid voi vasakpoolseid nisasid, pole soovi-
tav. Uhekiilgse liipsmise puhul saab parem udarapool kui lihemal seisev
harilikult tugevama kisituse osaliseks. Tugevama kisituse tottu kujuneb
niisugusel juhul parem udarapool paremini vilja, kuna vasemas udara-
pooles tekib puuduliku tiihjaksliipsmise tottu kergesti udararikkeid.
Soovitav pole ka ristiliips, s. o. kui liipstakse koos parempoolset esimest
Jja vasakpoolset tagumist nisa ning vasakpoolset esimest ja parempoolset
tagumist nisa.

Hariliku liipsmisega ei saa koike piima udarast kétte, sest osa piima
jaab udara kanalitesse. Udara tiihjaksliipsmiseks tarvitatakse seepirast
erilisi tiihjaksliipsmise votteid udarapoolte viisi. Parema udarapoole
tiihjaksliipsmisel haaratakse voimalikult korgelt parema kidega parem
esimene udaraveerand ja vasema kiega parem tagumine udaraveerand.
Pigistades udarapoolt libistatakse kied allapoole kuni nisad pihku tulevad
ja piim nisast eraldub. Kiite alla libistamine tuleb teostada iihe vottega,
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kisi ei tohi seejuures mitte enne lahti lasta, kui piim pole nisast vilja
pigistatud. Samasuguse vottega liipstakse tiihjaks ka vasem udarapool.

_ Tiihjaksliipsmist tuleb korrata kummagi udarapoolega 2—6 korda

(joon, 135 ja 136).

Kuna viimased piimasédorud on eriti rasvarik-
kad, seceparast on udara korralik tiihjaksliipsmine
majanduslikult tasuv. Korralik tiihjaksliipsmine ergutab paa-
legi udarat energilisemale tegevusele. Halb tiihjaksliipsmine aga soodus-
tab udarahaiguste tekkimist.

Jarelliipsi teostatakse ainult siis, kui liipsjaid ei saa liipsitoo suhtes
tdiesti usaldada, seda tehakse moni minut piarast liipsi 1opetamist.

On iiks lehm liipstud, tuleb piim kohe kurnata. Sellejarele peseb
liipsja uuesti kded puhtaks ja asub liips-
ma jargmist lehma.

Lehmi liipstakse 2—3 korda pievas.

Joon. 136. Udara parema
Joon. 135. Udara parema poole poole tithjaksliipsmine
tiithjaksliipsmine (korvalt vaadates). (tagant vaad.).

Paljudest katsetest on selgunud, et kolmekordse liipsi puhul saadakse
karja kohta keskmiselt 7—10% enam piima kui kahekordse liipsi puhul.
Kas liipsa 2 voi 3 korda péevas, see oleneb tiiesti t66 tasuvusest. Kui
leitakse, et kolmekordse liipsi puhul saadud piima enamsaak iihe liipsi
vaeva tasub, siis tuleb liipsa 3 korda, muidu aga ainult 2 korda péevas.
Moni aeg piile poegimist on korgeliipsiga lehmi ja ka noori lehmi soovi-
tav liipsa vihemalt 3 korda pievas. Koik liipsivaheajad peetagu voima-
likult iihepikkused.

3. Liipsja ja ta riietus.

Liipsjaks tohib olla ainult terve, nakkushaigustest vaba inimene.
Liipsja peab kandma seljas puhast, soovitavalt valget liipsipolle. Viga
otstarbekohane, eriti meestele, on pollpiiks (joon. 137 ja 138). Liipsi-
poll olgu liihikeste varrukatega, sest liipsja k#sivarred peavad olema
paljad. Kui liipsja kannab pikavarrukatega sirki, siis keeratagu sirgi-
varrukad liipsiajaks sissepoole iilesse. Liipsipdlle pole lubatav kasus-
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tada teiste toode tegemisel; polle ei tohi hoida toovaheajal laudas ega
mujal tolmuses ruumis. Liipsipolle tuleb korrapiraselt pesta. Pii-
katteks on otstarbekohane tarvitada valgest riidest kottmiitsi. Liipsja
sormekiiiined olgu liihikeseks loigatud, sest pikad kiiiined véivad pdhjus-
tada nisade pigistusi ja vigastusi.

4. Liupsiabindud.

Liipsik olgu valmistatud valgest tinutatud plekist; roostetanud noud
ei kolba liipsikuks. Ka tsingitud noud ei kolba liipsikuks, sest neid on
raske puhastada ja nad ldhevad varsti
roostesse. Taiesti kolbmatu liipsikuma-
terjal on puu. Liipsiku ehitus peab ole-
ma niisugune; mis voimaldab kerget
puhastamist. Liipsiku uurded ja kokku-
valtsimise kohad olgu seepérast korra-
likult tinaga tédidetud. Liipsikud olgu
varustatud kiepidimega, millest saab
kinni haarata liipsiku tiihjendamisel.
Meie praegustel liipsikutel ei ole tdhen-
datud kaepidet, see on oieti suur puu-
dus, sest niitid haaratakse piima vilja-
valades iihe kidega liipsiku pohja alt
kinni ja mairitakse seejuures kied son-
nikuga. Liipsiku hinda niisugune kéie-
pide nimetamivairselt ei tosta (joon.
139). Vormilt on meil tarvitatavad liip-
sikudimmargusedvoilapergu-
sed, viimased on praktilisemad, sest
neid on kerge liipsiajal hoida polvede

Joon. 137. Poll-piiksi riietatud liipsja.

Poll-piiks valmistatud joon. 138 too- vahel.
dud loike jarele. Kui tahetakse toota eriti puhast batke-
rite-kehva piima, siis on soovitav tarvitada

paialt osaliselt kaetud liipsikut. Joonisel
nr. 139. on paremal kujutatud paalt osaliselt kae-
tud liipsik, missugune on leidnud laia praktilist
kasustamist Inglismaal.

Lipsipink olgu lihtne ja kergesti kaasas-
kantav. Kiillalt hd4 on harilik neljajalaga pingike.
Liipsipinki tuleb tihti kiiiirida, sest mis kasu on
muidu kiatepesemisest enne liipsi, kui hiljem voe-
takse puhtasse kiatte sonnikune pink.

Saksamaal tarvitatakse iihejalaga, rihmaga
liipsja kiilge kinnitatavat liipsipinki, mis kujutatud
joon. 139. See on viaga hdi ja praktiline pink,
sest liipsi algul kinnitab liipsja ta rihmaga enesele
voole ja hiljem pole pingi kaasaskandmisest mingit Joon. 138. Poll-piiksi 1oike-
tili. Ka pole karta kiate miadrimist musta pingi joonis. Moodud sentimeet-
kittevotmise tottu. Uhejalaga pingil on veel see rites.
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haa omadus, et liipsja voib tarbekorral liipsiajal kergesti oma asendit muuta.
Liipsmine iihejalaga pingil tarvitab algul vihe harjumist, sest liipsja ei istu temal
ju nii kindlalt nagu neljajalgsel pingil. Kui iihejalaga liipsipinki tarvitatakse
sonnikulaudas, siis peab see olema alt laia otsaga.

Kite pesemiseks on koige otstarbekohasem rippuva tilaga kiepesu-Kitepesunou.
nou, mis kinnitatakse kas lauda seina voi tulba kiilge. Kui pestakse kési :
kausist, siis tuleb sinna valada igakord enne pesemist uus puhas vesi,
mis on tiilikas; kite pesemisest musta veega pole aga peaaegu mingit
kasu. Kite pesemiseks tarvitatagu leiget vo6i toas seisnud vett.

3. Piima kdsitamine talus paile liipsi.

Iga lehma liipsmise jarele tuleb piim kohe 14bi kurna kallata.
Kui koik lehmad liipstud ja piim kurnatud, tuleb piim panna
jahtuma. Piima ei tohi
kunagi soojalt segada eel-
misest liipsist saadud jah-
tunud piimaga, sest seega
soojendame juba jahtu-
nud piima uuesti iilesse
ja loome bakteritele haid
kasvutingimusi. Kus ei
praktiseerita hommiku-
sest liipsist saadud piima
jahutamist, sdil pole lu-
batav segada hommikust
piilma eelmise paeva pii-
maga, hommikune piim
tuleb niisugusel juhul eri
kannudes piimatalitisse saata. Muidugi pole kiillalt veel piima jahuta-
misest padle liipsi, vaid piima tuleb ka hoida jahedalt kuni &rasaat-
miseni piimatalitisse v6i linna.

Joon. 139. Vasemal — harilik lapergune liipsik
kdepidime ja elliipsinduga. Keskel — iihejalaga
liipsipink. Paremal — p#ilt osaliselt kaetud liipsik.

1. Kurnamine.

Piima satub alati liipsi juures vihem v6i rohkem mustust, mis
koosneb sonnikust, lehma karvadest ja koomast, allapanu ja sooda osa-
dest, tolmust jne. Kurnamisega tuleb koéik see mustus piimast korval-
dada. Piimakurnasid on viga mitmesuguseid, rahuldavaid tulemusi
saadakse aga ainult nende kurnadega, millistega kurnamine siinnib lédbi
vattviilu voi kurnalapi. Kurnamine ainult 1dbi johv- 'voi traat-
pohjaga soela on téiesti asjatu toiming, sest mustust niisugused kurnad
nimetamisvaarselt kinni ei pea. Koige soovitavam kurna tiilip on meiepiimakurnad.
oludes iihest tiikist viljapressitud tinutatud plekist kahekordse pohjaga
kurn, millele kurnamise ajaks pannakse pohja vahele vattviil (joon. 140).

Eriti hada on ,Ulax“ kurn, see tuletab meelde kirjeldatud kurna, ta erineb
viimasest erilise pohja konstruktsiooniga, mis takistab piima kurna valamisel
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langemast otse vastu kurna pohja. ,Ulax“ kurnad on aga kallid ja nende muretse-
mine on moéeldav ainult sadl, kus toodetakse korgematesse kvaliteedi-klassidesse kuu-
luvat piima.

Parajad vattviilud kurnade jaoks on miiiigil igas suuremas maa-
kaupluses. Igakord enne liipsi tuleb panna kurna uus vattviil. Kui
tarvitatakse kurnamisel kurnalappi, siis peab see olema nii suur, et
kogu kurn oleks temaga seest vooderdatud. H#dd kurnalapid saadakse
flanellist ja parhist; need riidesordid peavad mustuse oma karvase
pinnaga hésti kinni. Hore linane v6i puuvillane  riie kurnalapiks ei
kolba, sest need riided ei pea mustust kiillalt histi
kinnii. Kurnalappide tarvitamisel tuleb poo-
rata erilist tdhelepanu nende puhastamisele,
sest muidu muutuvad nad varsti haisevateks pisi-
laste pesadeks. Kurnalappe tuleb otsekohe piile
tarvitamist tublisti pesta, esiteks kiilma veega ja
sellejarele voimalikult .keeva veega. Kui piimaseid
kurnalappe kohe keeva veega pestakse, siis muutuvad
Joon. 140, Piimakurn. nad piima-albumiini kokkutombumise tottu varsti

labilaskmatuks ja iihevad haisema. Pestud kurna-
lapid tuleb panna kuivama kuiva ohurikkasse paika.

Kui kurn kurnamisel ummistub, siis ei tohi teda mitte
kloppida ega loksutada, sest seega vigastame vattviilu ja sinna piaile
kogunenud mustus valgub niiiid koéik piimandousse. Samuti ei tohi
ummistunud kurnalappi muuta vadljavaddnamisega uuesti labi-
laskvaks. Ummistub kurn kurnamisel, siis tuleb kurna p#il olev piim
valada tagasi liipsikusse ja kurna panna uus vattviil (kuivade kitega!)
voi puhas tagavara kurnalapnp.

Kurnamise tahtsust piima puhastamisel ei tohi iilehinnata, sest
kurnamisega korvaldame piimast ainult silmaga nihtava mustuse, iihes
mustusega piima sattunud mikroobid lihevad aga ldbi igasugusest piima-
kurnast. Silmaga nahtav piima mustus pole aga kaugeltki nii kardetav
kui mikroobid. Kurnamisega anname piimale kiill uuesti ilusa puhta
vialjandgemise, kuid mikroobide sisalduse mottes jaab
mustalt lipstud piim ka padidle kurnamist mustaks.

2. Piima jahutamine.

Téiesti mikroobide-vaba piima liipsmine pole praktiliselt teostatav.
Kuna mikroobid soodsa soojuse juures piimas imekiirelt paljunevad,
seeparast laheb ka puhtalt liipstud piim, kui ta jaab soojalt seisma, varsti
halvaks. Mikroobide kiiret paljunemist piimas tuleb takistada piima
kiire ja tugeva jahutamisega, eriti tdhtis on piima jahutamine
suvel soojaga. Kui tahetakse piima suvel tidiesti virskelt meiereisse voi
linna toimetada, siis tuleb ta kohe liipsi jarele 60—100 C jahutada ja
hoida selle soojuse juures kuni #rasaatmiseni.
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Piima jahutusseadeldisi ja -voimalusi on viga mitmesuguseid. Kus Piima jahu-
on kiepirast kiilm allikas, milles vee temperatuur alla 100 C, siil on tamine alli-
koige praktilisem piim panna piimaveokannudes allikasse ja saal hoida e
kuni drasaatmiseni.

Enamikule majapidamistele voib soovitada kui kodige odavamat ja Piima jahu-
praktilisemat piima jahutamisviisi: jahutamist kiilmavee-kastides voi tiin- tamine kiil-
nides. Jahutamiskaste voib teha kas tsement-betoonist véi paksudest lauda- mavee-nou-
dest. Viga odavad ja hddd jahutusnoud on tsemendist kaevurakked, kui iy
nendele on tsemendist pohi alla tehtud. Jahutusvee-néu olgu nii suur, et
iilhe pdeva piim piimaveokannudes sinna lahedalt #ra mahub. Ulearu
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Joon. 141. Piima jahutamine kiilmavee-nous.

suur jahutusvee-nou ei ole suure veekulu tottu praktiline, Nou olgu
nii siigav, et piimakannud sinna parajasti iileni sisse mahuksid. Ule-
aruse vee drajooksuks peab jahutusnou seinas piimakannude kaela kor-
gusel olema auk. Et jahutusvee-nou saaks tarbekorral kergesti veest
tithjaks lasta, selleks tehtagu nou seina sisse pohja korgusele punniga
suletav auk. NoOu pohja on soovitav teha puust rest. Restil asudes
jahtuvad kannud kiiresti ka pohja alt. Vee vahetamisel tuleb juurde-
valatud kiilm vesi juhtida nou pohja. See saavutatakse koige lihtsamini
sel teel, et nou jagatakse vaheseinaga, mis ei ulatu tédiesti pohjani,
kaheks osaks, suuremasse osasse paigutatakse piimakannud, kuna véiik-
sem osa on ainult jahutusvee sissevalamiseks. Nousse valatud kiilm vesi
voolab niisugusel juhul joon. 141 mnoolega méargitud suunas, torjudes
soojenenud vee paidlt avausest vilja. Et vee vinnamisvaeva paremini
kasustada, selleks voib juhtida jahutusvee-noust viljavoolava vee karja
joogikiinasse. Jahutusvee-nou olgu kaanega suletav. Ta asugu kaevu
laheduses, kui voimalik, siis pidikese eest varjatud paigas. Et piim
kannudes kiiremini jahtuks, selleks on soovitav teda algul méni kord
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metallsegajaga segada (joon. 142). Kui jahutusveele ei lisata jaad,
siis tuleb vett jahutusvee-ndus suvel soojaga vihemalt 2 korda, veel
parem aga 3—4 korda pidevas uuendada. Kui vett ei vahetata, siis
ta soojeneb ja iihes sellega ka piim ning jahutamisest ei :

ole siis mingit kasu.

Piima jahutamine liheb jahutusvee-noudes palju
kiiremini, kui veele lisatakse jadd. Jii tarvitamise puhul
jadb dra ka tiilikas vee vahetamine, Taludes, kus puudub
kiilm, alla 100 C jahutusvesi, ja niisuguseid talusid on
meil viga palju, on jii tarvitamine korralikuks piima

jahutamiseks tingimata tarvilik.

Piima jahu- Kui tahetakse piima &ige kiirelt tugevasti jahutada, siis
tamine jahu- tehakse seda eriliste jahutusaparaatide abil. Jahutajaid on viga
tusaparaa- mitmesuguseid; kéik nad on ehitatud nii, et jahutatav piim voolab
tide abil. jahutaja vilispinda mooda alla ja vesi jahutaja_ sees alt iilesse.

Jahutaja ehitus selgub lihemalt joonisest 143. Jahutajad on val-

mistatud tinutatud vaskplekist, raudplekist jahutajad ei ole kélb-

likud, sest nad ldhevad varsti roostesse. Jahutaja ostmisel tuleb

mida jahutaja 1 tunni jooksul véib jahutada. Jahutaja t66voime
olgu nii suur, et ta parajasti jouaks piima liipsjate jarele liipsi
lopetamise ajaks dra jahutada. Korralik jahutusaparaat jahutab
piima lithikese aja jooksul temperatuurini, mis on umbes 3° kérgem
jahutusvee temperatuurist. Veekulu on piima jahutamisel umbes

o

3 korda suurem jahutatavast piimahulgast.

taidetakse peenendatud jidiga, millele

Joon. 143. Piimajahutaja.

Joon. 142,
Jahutusaparaadid, mis on valmistatud jiiveega jahutamiseks, Piimasegaja.

lisatakse umbes 10% jame-

dat soola. Et jaakulu kokku hoida, selleks
on soovitav piima eeljahutamine enne jadvee-
jahutajasse valamist hariliku kiilmavee-jahu-
tajaga nii madalale kui voimalik (joon. 144).
Jadvee-jahutajatega on voimalik piima liihi-
kese aja jooksul jahutada 4—5 kraadini. Vaga
otstarbekohane on kasustada jadvee-jahuta-
jaid saal, kus suvel lehmi liipstakse viljas,
laudast kaugel asuval karjamaal, sest ilma
jaavee-jahutajata on niisugusel juhul raske
piima kiirelt jahutada. Jddvee-jahutaja voe-
takse karjamaale kaasa jadga tdidetult. Veega
ettejahutamist sel juhul muidugi ei prakti-
seerita. Joonisel 144 on kujutatud lihtne
jadvee-jahutaja, see koosneb tinutatud vask-
plekist trumlist, millele j4a pannakse sisse
aravoetava otsa kaudu.

Et jahutatud piim alalhoides uuesti ei
soojeneks, selleks tuleb ta paigutada piima-
kannudes kuni drasaatmiseni jaavette. Jahu-
tusaparaatide tarvitamine ei vabasta seega
jahutusveendude muretsemisest ja piima hoid-
misest jahedas vees.
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Erilist tahelepanu tuleb poorata ‘piim’a{jahutusaparaatide puhastamisele, sest
puudulikult puhastatud jahutajad toovad soovitud kasu asemel ainult kahju. Korra-
lik piimajahutajate puhastamine on aga vordlemisi aegandudev ja tiilikas toiming.

Kuna piima-jahutusaparaadid on vordlemisi kallid ja nende korralik puhasta-
mine kaunis tiilikas, seepiarast on jahutusaparaadi muretsemine mdeldav ainult
nendes taludes, kus toodetakse korgematesse kvaliteedi-klassidesse kuuluvat piima.

Piimajahutamine kaevus pole soovitav, sest sellega rikutakse kae-Piimajahuta-

vude vett. mine kaevus.
Suviseks piimajahutamiseks peaksid koik talupidajad, kui see vihegi ;;":e ;Oil‘: 3

voimalik, jadd koguma. Soomes niiteks ei puudu suvel jadkuhi harili- | .. piima

kult ka koige viiksema popsi oues. jahutami-
Jaad tuleb koguda iga lehma kohta, kes suvel g : g seks.

lipsavad, 2—4 m3. Kus on viahe loomi, sdil tuleb koguda
jaad iga lehma kohta suhteliselt rohkem ja iimber-
poordult. Jadhunnik tuleks paigutada voimalikult piima
jahutamise koha ldhedusse. Panipaiga valikul tuleb veel
silmas pidada, et sinna ei saaks vett koguneda, et ta ei
asuks liiga hoonete vahel, ega hoonete 16unapoolsel kiiljel.
Jadhunniku pohi tuleb puhastada lumest ja katta umbes
70 sm paksuselt saepuru, turbamulla v6i soomudaga.
Jadd tuleb koguda kiilma ilmaga. Jiitiikid saetagu umbes
1 m pikkused ja 50 sm laiused. Tiikid laotagu iilesse vdi-
malikult tihedalt, piiramiidikujuliselt. H#d on kui jai-
tilkkkide vahed tadidetakse lumelobjakuga, sest siis jadtub
hunnik kokku iiheks suureks jaakamakaks, mis suvel ras-
kesti sulab., Valmislaotud hunnik kaetagu piilt hoolikalt
umbes 70 sm paksuse saepuru-, turbamulla- véi soo- Joon. 144. All — piima
mudakihiga. Ja#hunnikut voib ka jarsku iilesse laduda, Jéévee-jahutaja; iileval —
kuid siis tuleb ta piirata umbes 70 sm kauguselt tiheda harilik immargune piima-
aiaga, mis takistab kattematerjali allavarisemist. Eriti jahutaja.

hasti sdilub jda niiviisi valmistatud jadkuhikus siis, kui

kuhik on tehtud kuuri; selleks on sobiv kerge laudehitis. Kevadel tuleb hoolt kanda,
et jadhunniku kate ei praguneks. Suvel tuleb hunnik ja#votmise jarele alati korra-
likult kinni katta.

3. Piimavedu.

Piimavedu siinnib meil peaaegu eranditult silindrilistes, 20—40-liit- Piimaveo-
rilistes kannudes, samades, millistes hoitakse piim talus alal kuni #ra- kannud.
saatmiseni. Piimaveokannud olgu histi tinutatud ja viljapressitud
iihest plekitiikist. Kokkuvaltsitud kannud pole kélvulised, sest valtsi-
mise kohalt on neid raske puhastada ja nad lahevad siilt kiiresti roos-
tesse. Erilist rohku tuleb panna kannude korralikule tinutusele, sest
halvastitinutatud kannud liahevad varsti roostesse ja muutuvad seega
kolbmatuiks. Roostetanud kannud pole piimaveoks ega alalhoidmiseks
kolvulised, sest neid on raske puhastada ja rooste méojub halvasti ka
piimale ja piimasaadustele. Viga hdid on alumiiniumist piima-
kannud, kuid nad on kahjuks liiga kallid.

Piimaveokannude kaasi, kui nad veol piima libi lasevad, tihenda-
takse riidelappidega. Kannukaante tihenduslappide puhtuse eest tuleb
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kanda samuti hoolt nagu kurnalappidegi puhtuse eest, sest muidu ldhe-
vad nad varsti haisema.

Suvel tolmuse teega piima vedades on soovitav katta piimanéud puhta
riidega. Talvel kange kiilmaga tuleb aga hoolitseda, et piim teel ei
jaatuks. Piima jadtumine ei tee ju iseenesest piimale midagi halba,
kuid jadtunud piimast pole voimalik votta diget proovi rasva-% méiira-
miseks enne kui piim pole tiielikult sulanud. Kui tahetakse talvel kange
kiilmaga hoida piima jadtumast, siis ei tohi lasta kodus piima liiga dra
jahtuda. Kui on siiski karta, et piim teel jasatub, siis tuleb piimakannud
katta tekkide voi puhtate dlgmattidega.

4. Piimandude pesemine ja alalhoid.

Pesemata voi halvasti pestud piimandud on mikroobidele héidks
pesapaigaks. Kui piimandusid korratult pestakse, siis on ka vaev, mis
nahti liipsi juures puhtuse hoidmisega, tiiesti
asjata. Seepidrast, kui tahetakse saada hiadd puhast
piima, siis tuleb pididle puhta liipsi hoolitseda ka
piimandude korraliku puhastamise
eest. ;

Piimanoude pesemisele tuleb asuda alati otse-

' i kohe paile liipsitoode lopetamist. Jddvad piimased
Joon. 145. Piima- = ¥ 3 4 o
BBtk eeintie noud pikemaks ajaks seisma, siis on nende puhasta-
harjad. mine hiljem hoopis raskem. Piimastest noudest tuleb
enne pesemist puhta kiilma veega piimajitted vilja
loputada. Loputamise jéarele pestakse nousid korralikult, juurtest harja
abil, voimalikult keeva soodaveega. Uurete pesemiseks on viga haad
pintslikujulised harjad (joon. 145). Noude
pesemiseks tarvitatav soodavesi peab sisal-
dama umbes 14% pesusoodat (2 supilusikatiit
soodat pange vee kohta). Kui on talus moni
nakkav piimaviga, nagu piima venima minek,
siis tuleb see korvaldada piimandude kiiljest,
pestes nousid 3—5% soodalahusega. Nii kanget
soodalahust pole aga pikemat aega hidi tarvi-
tada, sest see s66b piimanoudelt tina ja piima-
noud ldhevad siis roostesse. Soodaveega pese- -1
mise jarele tuleb nousid uhtuda puhta keeva ;... 146. Piimansude kui-
veega. Niiviisi pestud noud pannakse ilma vatamine viljas pingil.
kuivatamata vilja pingile voi restile kummuli
kuivama. Piimandude kuivatamise pink voi rest asugu kuskil puhta
iimbrusega paikesepaistelises paigas; hdd on seda paigutada mone hoone
Iounapoolse seina ddrde. Vihma varjuks voib noude kuivatamisalusele
teha katuse (joon. 146). Piikese eest pole vajalik nousid varjata, sest
paike surmab mikroobe ja puhastab seega nousid.
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Piimandude pesemiseks on soovitav tarvitada puust vanni, mis on
nii suur, et suuremad piimandud (piimaveokann) sinna parajasti kiiljeli
sisse mahuvad. Kus on pesta palju piimandusid, sddl voiks vann olla
kahe poolega, iihe poole sees oleks kuum soodavesi ja teise poole sees
puhas kuum vesi jéarelloputamiseks.

Alumiiniumndude pesemiseks tuleb % %-lisele soodaveele lisada iga liitri kohta
14, sm® harilikku vesiklaasi ja noud pesemise jirele puhta veega eriti tublisti iile
loputada. Vesiklaas kaitseb alumiiniumi sooda soobiva méju eest.

Sooda asemel voib piimandude pesemisel tarvitada ka viarsket, kustutatud
lupja, kuid lubi ei moju siiski nii hidsti puhastavalt kui sooda.

4. Piima hindamine.

Piima hindamine meie piimatalitistes siinnib paamiselt rasva- %,
bakterite sisalduse, mustuse, happekraadi, maitse
jalohna jarele. Linnadesse miiiigile toimetataval piimal kontrollitakse

paile selle veel piima erikaalu.

1. Piimaproovi vétmine ja alalhoidmine.

Kui voetakse piimaproov piima hindamiseks, siis tuleb proovivotmisel Proovi
silmas pidada, et véoetud proov esitaks ka tdesti kogu VOtmine
hindamisele tulevat piima. Hinnates iihes nous olevat piima,
tuleb piim enne proovivéotmist korralikult 14bi segada. Mitmes nous oleva
piima hindamisel tuleb piim enne proovivotmist kas iihte suurde nousse
kokku valada voi votta proov igast piimangust nii, et iiksikute proovide
maht oleks omavahel samas vahekorras kui piimamaht eri piimandudes
ja siis voetud proovid kokku segada. Meie piimatalitistes voetakse
piimaproov rasva-% miadramiseks iga pidev; iihe piimatooja piimast
poolekuu jooksul voetavad proovid segatakse kokku. Et niiviisi kogutud
piimaproovi rasva-% vastaks poole kuu jooksul vastuvoetud piima
keskmisele rasva-%-ile, selleks peavad eri pédevadel voetud piima-
proovid olema mahuliselt omavahel jillegi samas vahekorras kui vastu-
voetud piimahulgad. Muidugi pole véimalik piimatalitistes paris tdpsalt
sellest noudest kinni pidada.

On hindamiseks voetud piimaproove tarvis iile ithe pdeva alal hoida, siis tuleb Piimaproo-
neid proove konservida. Pikemaks ajaks voib konservida ainult neid piimaproove, vide konser-
missugused ldhevad rasva-% maiadramiseks. Reduktaaskatse tegemiseks madratud vimine,
piimaproove ei tohi iildse konservida. Piima erikaalu maaramiseks voetavaid piima-
proove voib konservida 1—2 pievaks formaliini abil, lisades 100 sm?® piimale
0,1 sm3 harilikku miiiigilolevat 40% formaliini-lahust. Rasva-% midramiseks
voetud piimaproove konservitakse meie piimatalitistes kaaliumbikromaadi
voi vaseammoniaak sulfaadiga, esimest lisatakse piimale 0,2—0,4% ja
viimast 0,4—0,5%. KXonservitud piimaproove tuleb sdilitada jahedas ruumis, sest
pikemaajalise soojas seismise jiarele lahevad nad hapuks v6i hallitama. Kuna
hapuksldinud piimaproovile pole voimalik rasva iihtlaselt hulka segada, seeparast pole
viimased kolblikud rasva-% médramiseks.
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2. Piima rasva-°|, miiramine.

Abinsud. Piima rasva-% méiratakse meil Gerberi viisi jarele. Rasva-%
madramise seadeldis koosneb: 1) vurrist, 2) butiiromeetritest, 3) butiiro-

Butiiro-

meetri tait-

mine. Joon. 147. Vurr piima rasva-%-i
maaramiseks.

meetrite soojendamise vannist ja
4) piima, vddvelhappe ja amiiiilal-
koholi mo6tmise abindudest (joon,
147—151). Reaktiividest on ras-
va-% maaramisel tarvilikud v 4 & -
velhape, mille erikaal on 150 C
juures 1,820—1,825 ja amiiiil-
alkohol, mille erikaal on 159 C
juures 0,815.

Rasva-9% méidramiseks moode-
takse automaat-mootjaga voi pipe-
tiga butiiromeetritesse 10 sm3 vii-
velhapet. Viivelhappe kihi piile
moodetakse tdpsa pipetiga 11 sm3

enne korralikult segatud piima. Kui piimaproovi pinnale on alalhoidmisel
tekkinud sitke nahataoline koorekate, siis tuleb proove enne segamist

Joon. 148. Butii-
romeetrid: a — la-

meda skaalaga,
b — {iimmarguse Joon. 149. Butiiromeet-
skaalaga. rite soojendamise vann.

Joon. 150.

umbes 400 C vees soojendada. Niisugune kate tekib harili- Viiivelhap-
kult kaaliumbikromaadi véi vaseammoniaaksulfaadiga kon- o ja pii-
servitud piimaproovidel. Piim tuleb lasta valguda pipetist mapipetid.
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butiiromeetrisse ettevaatlikult, nii et ta sddljuures ei seguneks vidvelhap-
pega. Lopuks moodetakse butiiromeetritesse 1 sm3 amiiiilalkoholi. Tait-
mise jiarele suletakse butiiromeetrid kummikorgiga.

Taidetud butiiromeetrite sisu loksutatakse enne vurritamist korralikult segi, nii Segamine ja
et butiiromeetris enam poleks mirgata piimatiikikesi ja et vedelik oleks 1dbi iihtlane. vurritamine.
Butiiromeetreid segatakse kas kdes voi erilistel butiiromeetrite alustel. Kuna butiiro-
meetrid segamisel kuumenevad, seeparast tuleb kiessegamisel votta pihku peenike
gradueeritud butiiromeetri osa ja segamisel hoida kork enesest eemale, juhitult iiles-
poole. Niiviisi k#des hoitud butiiromeetrites segatakse butiiromeetri laiemas osas
olev piim reaktiividega mone tugeva loogiga. Siis pooratakse butiiromeetri kork alla-
poole ja lastakse vedelik korgi poole alla valguda. Niiiid pooratakse peen ots alla-
poole ja oodatakse kuni vedelik sinna kokku valgub. Segamise jirele seatakse butiiro-
meetrite korgid nii, et vedelik butiiromeetrites ulatuks umbes peene gradueeritud
osa keskpaigani. Kui koéik butiiro-
meetrid on korgitud ja segatud, siis
pannakse nad umbes 5 minutiks
60°—65° C vette. Kui on vihe bu-
tiiromeetreid ja neid nii kiirelt sega-
takse, et nad on segamise loppedes
koik veel tdiesti kuumad, siis véib
butiiromeetreid vurritada ka ilma soo-
jendamata. Butiiromeetrid aseta-
takse vurri vastavatesse pesadesse
kummikorgi poolse otsaga viljapoole.
Kui vurris ei tdideta koiki pesi bu-
tiromeetritega, siis tuleb butiiromeet-
rid panna vurri paarikaupa, dia-
metraalselt, iiksteise vastas ole-
vatesse pesadesse. Vurri kaane sul-
gemise jarele vurritatakes kiirusega
1000 tuuri minutis vdhemalt 5 mi-
nutit. Butiiromeetreid vurrist vilja-
vottes tuleb butliromeetrite terav ots
hoida iilespoole; samas asendis tuleb
butiiromeetrid paigutada vidkemalt Joon, 151. Viivelhappe automaat-mostjad.
5 minutiks 60—65° C vette.

Rasva-% lugemiseks voetakse veevannist soe butiiromeeter piisti Rasva-%
asendis kitte ja kummikorki ettevaatlikult sissepoole kruvides seatakse lugemine.
rasva tulba alumine ots tdpsalt mone tiis % mérgi kohale. Niiiid méargi-
takse arv, kus asub rasva tulba iilemise otsa kaare madalaim koht.
Rasva-9, leitakse viimasest arvust esimene mahaarvates. Rasva-% loen-
duse jarele valatakse veel soojade butiiromeetrite sisu monda klaasnousse
ja butiiromeetrid ning kummikorgid pestakse kuuma soodaveega puhtaks.

Kui rasva-% madramisel ei saada oigeid tulemusi, siis on see tingi- Pohjused
tud enamasti monest siin toodud pohjusest: 1) ebatéipsast piimaproovi ebadigeteks
votmisest, kui piima enne proovivotmist voi piimaproovi enne pipetti- tulemusteks.
mist korralikult 1dbi ei segata, 2) ebatidpsatest butiiromeetritest, 3) eba-
tapsast piimapipetist (murtud otsadega pipetid!), 4) liiga rohkest kon-
servainete tarvitamisest piimaproovide konservimisel, 5) liiga kangest voi
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lahjast vidvelhappest, 6) mitte digest amiiiilalkoholist, 7) butiiromeetrite
sisu mitte korralikust segiloputamisest ja 8) eksimisest rasva-% loen-
damisel. '

Piimatalitises ja kontrollassistendi poolt miiratud rasva-%% lahku-
mineku pohjuste juures on pikemalt peatatud toodangu ja soodakontrolli
juures (vt. lk. 194).

3. Reduktaaskatse.

Piimas leiduvate bakterite hulka méiiratakse piimatalitistes reduk-
taaskatse abil. Reduktaaskatse pohiméte seisab selles, et bakterid val-
mistavad piidle mitmesuguste teiste entsiiii-
mide ka entsiiim-reduktaasi, millel on
omadus pleegitada monesuguseid véarvilisi
aineid, nditeks metiiiileensinist. Ku-
na iihes bakterite hulgaga kasvab piimas ka
reduktaasi hulk, seepiarast kaotab metiileen-
sinisega varvitud piim seda kiiremalt sinise
varvuse, mida enam ta sisaldab baktereid.

Reduktaaskatse aparaat koosneb nelja-
kandilisest veevannist, mille sees asuvad me-
Joon. 152. Reduktaaskatse  vallist alustel katseklaasid (joon. 152). Kat-
aparaat. seklaasid on kas 40 v6i 20 sm3 mahutavu-
sega. Reduktaaskatse tegemiseks modde-
takse katseklaasidesse automaat-mootjaga 20 voi 40 sm3 piima. Piima-
kihi paédle moodetakse metiileensinise lahust, 14 sm3 20 sm3 piima
kohta voi 1 sm3 40 sm3 piima kohta. Metiileensinise lahus valmista-
takse harilikult erilistest miiiigilolevatest metiileensinise tablettidest,
lahustades neid teatud kindlas veehulgas, mis mirgitud tablettide pakil.
Metiileensinise lahuse lisamise jirele voetakse klaasid kordamooda kitte
ja sulgedes neid peopesaga segatakse katseklaasi iimberpoorates varvi-
lahus piima hulka. Péadle seda, kui vérvilahus koigis katseklaasides
piimaga on segatud, paigutatakse klaasid veevanni, millesse valatakse
enne umbes 410 C sooja vett. Edaspidi hoitakse vee temperatuur apa-
raadis kogu katse viltel piirituse lambi abil 8380—400 C juures. Piima
viarvust katseklaasides kontrollitakse 20 minuti pirast, arvates katse-
klaaside sooja vette paigutamise momendist. Katseklaasid, millistes
piim on kaotanud sinise virvuse, korvaldatakse aparaadist ja nende
numbrid mairgitakse iiles. Virvuse kontrollimisel arvestatakse katse-
klaaside alumise osa virvusega, sest piima pinnal piisib sinine virvus
6huhapniku méjul pikemat aega. Teine vaatlus on 2 tunni pirast ja
kolmas vaatlus 51% tunni parast, arvates klaaside vette paigutamise
momendist. Katse tulemuste jirele jagatakse piim jiargmistesse klaasi-
desse:
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Piima klass Sinine varvus piisib Piim sisaldab baktereid Piima klassi-
1 sm? tamine
I kl. haa piim iile 51% tunni alla 14 miljonit reduktaas-
11 ,, keskpidrane piim 2—514 tundi 145—4 miljonit katse jirele.
IIT ,, halb piim 20 min. — 2 t. 4—20 miljonit
1V ,, vidga halb piim alla 20 min. iile 20 miljoni.

4. Mustusproov.

Piimas leidub tihti silmaga nihtavat mustust. Eriti rohkesti sisal-
dab mustust mustalt liipstud ja halvasti kurnatud piim. Piimatalitistes
ja linnade piima kontrollimis-laboratooriumides kontrolli-
takse piima puhtust nn. mustusproovi abil. Mustus-
proovi tegemise aparaat on laiasuuline pohjata pudel.
Pudeli suu kiilge kinnitatakse vedru abil soel, mille péile
pannakse vatist voi flanellist kurnasoor. Viaga praktili-
sed on niisugused aparaadid, kus piim 6hu survega kiirelt
labi kurna rohutakse, sest lihtsate aparaatidega venib
kurnamine tihti liiga pikale (joon. 153). Mustusproovi
tegemiseks segatakse piim korralikult 1&bi ja moodetakse
14—1 liitrit piima aparaati. Kui palju voetakse piima
proovi tegemiseks, see pole iseenesest tidhtis, tdhtis aga
on, et koik proovid tehtaks iihe ja sama piimahulgaga,

vahel vorrelda. Kurnamise jirele pannakse kurna-sgor ==

valgele paberile kuivama, juurdetihendades kellele ta kuu- JO‘”’I‘) 158. Ohu-
3 . = 3 pumbaga piima

lub. Mustusproovide jirele jagatakse piim nelja il 1

klassi: aparaat.
I klassi kuulub piim, kui kurna-s6or on tiiesti puhas,
7 Be v v » s s00ril on vihe mustust,
ol ., = » . - » » palju mustust,

Y - it ! o i -4 » 5 Vaga palju mustust.

Mustusproovile ei tohi piima hindamisel anda suurt tihtsust, sest ta
ei ndita ju liipsipuhtust, vaid seda, kas piim on véi ei ole korralikult
labi kurnatud. Mustusproovis I klassi piimaks osutunud piima suhtes
ei voi seepidrast kunagi kindel olla, et see piim ka tdesti on puhtalt
liipstud. Suur tdhtsus on mustusproovil siiski liipsivoistlustel.

5. Piima happekraadi mdidramine.

Piima happekraadi voib médrata mitmel viisil, koige tdpsamad tule-
mused saadakse aga piima tiitrimisel lehelisega. Kuna piima tiitrida on
piimatalitistes vordlemisi tiilikas, seepdrast méidratakse piimatalitistes
piima happesust harilikult alisaroolproovi abil. Alisaroolproov
ei anna kiill nii tdpsaid tulemusi kui tiitrimine, kuid ta ldbiviimine on
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kiire ja lihtne ja ka proovi tulemused on kiillalt hadd praktiliseks otstar-
beks.

Alisaroolproovi tegemiseks tarvitatav vedelik ,,alisarool“ on
varvaine alisariini kiillastatud lahus 68—70-kraadilises piirituses. Proovi
tegemiseks moodetakse automaat-mootjaga 1 sm3 piima ja sinna piile
1 sm3 alisarooli. Normaalne piim, mille happesus on 5,5—7,5 happe-
kraadi Soxhlet-Henkeli jirele, niditab alisarooliga punakas-lillat varvi-
tooni, vihe hapukas piim on pruunikas ja ndorga sademega. Kui piima
happesus on juba iile 10 happekraadi, siis annab ta alisarooliga kollase
véarvi ja tugeva sademe, niisugune piim ei kannata enam keetmist. (Piim
liheb keetes kokku, kui ta happesus on 12 happekraadi voi iile selle).
Leheline piim (saadud udarahaigetest lehmadest v6i soodaga véltsitud)
annab alisarooliga sinakas-lilla viarvitooni.

Piim, mis annab alisarooliga tugeva sademe ja virvilt on pruunikas
kuni kollane, samuti ka sinakas-lillat vdirvi andev piim, pole kélblik
vastuvotmiseks piimatalitistesse ega piimakauplustesse.

6. Piima erikaalu miidramine.

Piima erikaalu méadramiseks kasustatakse erilist areomeetrit
nn. laktodensimeetrit (joon, 154). Laktodensimeetri skaalal
tdhendatud arve nimetatakse laktodensimeetri kraadideks. Laktodensi-
meetri kraadidest saame piima erikaalu, kui kraadide arvule 1,0 ette
kirjutame; niitab laktodensimeeter 30,5 kraadi, siis on piima
erikaal 1,0305. Erikaalu mairamiseks valatakse histi segatud
piim korgesse silindrikujulisse klaasi. Laktodensimeeter las-
takse peenest otsast kinni hoides piimasse vajuda. On ta vaju-
nud umbes 30-nda kraadini, siis lastakse ta kiest lahti. Kui
laktodensimeeter jadb paigale, siis vaadatakse, missugune
kraad on piima pinna korgusel. Et piim laktodensimeetrit
mooda vihe iilesse touseb, seepidrast tuleb loetud laktodensi-
meetri kraadist 0,1 kraadi maha arvata.

Laktodensimeeter niditab 6Giget erikaalu ainult siis, kui piim on
159 C soe. On piim 15° soojem, siis tuleb loetud laktodensimeetri kraa-
dile iga soojuskraadi kohta 0,2 laktodensimeetri kraadi juurde arvata,
jahedama piima puhul aga samas proportsioonis maha arvata.

Niide: piima temperatuur on 18° ja laktodensimeeter niitab
31,2 kraadi, sel juhul tuleb juurde arvata (18—15) X 0,2 = 0,6 laktodensi-
meetri kraadi; oOige laktodensimeetri kraad on sel juhul seega
31,2 40,6 = 31,8.

Erikaalu méaidramisel ei tohi piima temperatuur olla alla
100 ega iile 200 C. Miiiia lubatakse harilikult piima, mille eri-
kaal on 1,029—1,034.

Laktodensimeetrid on sageli ebatdpsad; uusi laktodensi-
Joon. 154. ¢ b < % 2 ~
Laktoden. Meetreid tuleb seepirast enne tarvitusele votmist lasta mones
simeeter. Piimanduse-laboratooriumis proovida.
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5. Piima kasustamine.

Piima kasustatakse meil padmiselt voi, juustu, hapukoore,
kohupiima ja teiste piimasaaduste valmistamiseks ning linnade ja
pollupidaja enese varustamiseks ro6skpiimaga.

' 1. Vdivalmistus.

Voivalmistus on meil tdhtsaim piima kasustamisviis, sest umbes 50% kogu meie Vdivalmis-
piimatoodangust liheb vdivalmistamiseks. Voivalmistus on jadnud meil padmiselt tus piima
piimatalitiste iilesandeks, milline asjaolu on tingitud sellest, et suurem osa meie kasustamis-
voist cksporditakse vilismaale ja h#id kestva eksportvdoi valmistamine on véi-  Viisina.
malik ainult korralikkude sisseseadetega varustatud piimatalitistes. Siseturu varus-
tamiseks valmistatakse meil siiski ka rohkesti taluvoid. Kuna enamikul péllu-
pidajail puudub h#i v6i valmistamiseks tarvilik oskus ja talusse vo6imalik pole
muretseda koiki vajalikke sisseseadeid, seepdrast jatab nii meil kui ka mujal talu-
voi kvaliteet palju soovida. Taluvoi valmistamine on Gigustatud seepdrast ainult
nendes rajocnides, kus pole ldaheduses korralikku piimatalitist. Taluvéi praegune
vordlemisi soodus hind meelitab siiski ka paljusid piimatalitiste laheduses asuvaid
pollupidajaid seda valmistama. Taluvoi eest turul saadud ja piimatalitises pollu-
pidajaile maksetud v6ihindu vorreldes tuleb siiski arvestada seda suurt tookulu, mis
tarvitab kodune véivalmistamine ja turule toimetamine. Pdile selle on taludes
halvade koorelahutajate ja puuduliku voivalmistuse oskuse tottu voi viljatulek
vahem kui piimatalitistes. Norga kvaliteediga taluvéi rohke minek meie siseturul
peaaegu sama korge hinnaga kui hdid meiereivoi, on seletatav ainult sellega, et meie
tarvitajaskond pole hiaa voiga veel harjunud.

1. Voivalmistamine piimatalitistes.

Piima vastuvotmine meie piimatalitistes siinnib kaalu jarele. Kaa-Piima vastu-
luda on soovitav 0,5 kg tapsusega. Viga tiahtis on, et piima vastuvotu- votmine.
kaal oleks kiillalt tappis. Kaalusid tuleb hoida alati hdas korras ja neid
vahetevahel kontrollida. P#idle piima kaalumise on piima vastuvotja
iilesandeks votta piimaproove piima hindamiseks, kontrollida piima
maitset ja 16hna ning piimakannude puhtust. Piima hinnatakse meie piima-
talitistes padmiselt rasva-%-i reduktaaskatse ja mustus-
proovi jarele. Rasva-% miaratakse enamasti 2 korda kuus poole kuu
jooksul kogutud keskmise piimaproovi jarele. Reduktaaskatse tuleb teha
iga piimatooja piimast vihemalt 2 korda ja mustusproov samuti 2 korda
kuus. Alisaroolproovi tehakse juhuslikult. On piimatalitisse toodud
piima maitse, 16hn, viljandgemine voi happekraad ebanormaalne, siis
niisugust piima ei tohi piimatalitisse vastu votta.

Enne koorimist tuleb piim soojendada 40—600 C. Kui piima Ppiima eel-
kiilmalt kooritakse, siis jidtab koorelahutaja 16ssi hulka palju rasva.  soojendus.

Kui piimatalitises on piima pastoorimiseks soojusvahetaja ehk regeneratiiv-
pastooraparaat, siis see aparaat jahutab piima pastéorimise jarele paraja koorimis-
temperatuurini. Meil on regeneratiiv-pastéoraparaatidega varustatud vordlemisi
viahe piimatalitisi, suuremas osas meie piimatalitistes siinnib piima eelsoojenda-

23#



356

mine secpirast erilistes eelsoojendusaparaatides. Eelsoojendusaparaate on kahesugu-
seid: iihes siinnib piima eelsoojendamine auru abil, kuna teises kasustatakse piima
eelsoojendamiseks pastooritud 16ssi soojust; viimaseid nimetatakse soojusvahe-
tajateks ehk regeneratiiv-eelsoojendajateks (joon. 155). Regeneratiiv-eelsoojen-
dajad on selles mottes praktilised, et piima eel-
soojendamiseks pole tarvis kulutada auru. Rege-
neratiiv-eelsoojendajad hoiavad seega palju kiitte-
kulu kokku.

Koorimissoojuseni soojendatud piim ju-
hitakse koorelahutajasse Koorelahu-
tajaid jagatakse sellejarele, kuidas siinnib
nende ringiajamine: k#si- ja masinajoulis-
teks koorelahutajateks (joon. 156). Koore-
lahutaja voimsust arvestatakse piima liitrite
jarele, mis koorelahutaja suudab koorida
1 tunni jooksul. Kisikoorelahutajad on
50—500 1 ja masinajoulised 500—5000 1

Joon. 155. Astra soojusvahe- VOimsusega.
Pohjused, taja eelsoojendaja. Haid koorelahutaja, olgu see kisi- voi
miks koore- masinajouline, ei tohi jidtta 16ssi hulka iile
lahutaja  0,07—0,19% rasva. Uued koorelahutajad jiatavad 16ssi ainult 0,04—
};j)l;gitf 9,05% rasva. Kui koorelahutaja halvasti koorib, siis on siiiidi enamasti
jargmised asjaolud:

Piima
koorimine.

1) Kooritakse liiga jahedat piima.

2) Koorelahutajasse jookseb liiga palju piima.

Piima jookseb koorelahutajasse liiga palju siis, kui regulaatorkausis olev
ujuk rikki ldheb. Ujuki parandamise puhul peab selle ras-
kus jadma seepirast alati endiseks.

3) Voetakse liiga rasvane koor. (Vt.
koorimis-% 1k. 357).

4) Koorelahutaja kdik on liiga aeglane.

Koorelahutaja kdimise ajal kontrollitagu vahest ta
kédigu kiirust. Kiirus olgu alati véimalikult nii suur, nagu
see iiles antud koorelahutaja valmistaja firma poolt.

5) Koorelahutaja kdik on ebatasane.

Koorelahutaja ebatasast kiaiku voivad poéhjustada mit-
med asjaolud; siitidi voéib selles olla: a) koorelahutaja
kinnitamine aluse kiilge (koorelahutaja pole loodis; aluse
kruvid on kinnitatud liiga kovasti véi 16dvalt) ; b) valesti
kokkupandud trummel; c¢) kulunud laagrid véi paendunud
voll; d) halb m3arimine.

6) Koorelahutaja trumlis olevate taldrikute
pind on kare.

Taldrikute pind voib muutuda peatselt karedaks halva
puhastamise tagajarjel. Koorelahutaja taldrikuid tuleb see-
parast iga padev eriti hoolikalt pesta umbes 0,5% sooda-
lahusega, pesemise jiarele puhta kuuma veega iile loputada ja kuivama jitta.
Taldrikute pesemiseks ei tohi tarvitada liiga kangeid ega soobivaid aineid, samuti
ei tohi neid kovade asjadega kraapida.

Joon. 156. Westfahlia
masinajouline koore-
lahutaja.
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7) Kinnijadvate lehmade piim.

Kinnijadvate lehmade piim pohjustab koorelahutaja halba puhtakskoorimist
seepidrast, et ta sisaldab eriti rohkesti peeneid rasvakuulikesi. Kinnijadvate lehmade
piima t6ttu kannatab koorelahutaja puhtakskoorimisvoime harilikult siigis-

talveti.
Kuna halvasti kooriv koorelahutaja tekitab piimatalitisele suuri

majanduslikke kahjusid, seepdrast tuleb voimalikult tihti
kontrollida 106ssi rasva-%-i. Kui leitakse, et 16ssi rasva-% on jarje-
kindlalt iile 0,1, siis tuleb piiiida viga leida ja kérvaldada. Kui pole voi-
malik koorelahutaja puhtakskoorimist parandada, siis tuleb votta kaalu-
misele, kas pole tasuvam osta uus korralikult tootav koorelahutaja.
Koorimis-%-i all moistetakse koorehulka, mis saadakse 100 kg Koorimis-9%.
piimast. Normaalseks koorimis-%-iks peetakse praegu 10—15%, sellele
vastavalt sisaldab koor umbes 20—35% rasva. Kui koorimis-% langeb
alla 10, s. o. kui voetakse vihe ja liiga rasvast koort, siis jatavad koore-
lahutajad iilearu palju rasva 16ssi hulka. Koorimis-% seatakse nn.
koorekruvi abil, mis asub enamasti trumli kaane v6i padlmise
taldriku kaela kiiljes. Eritiiiibilistel koorelahutajatel on koorekruvid
tihti erisugused. Kruvi sissepoole kidinamisega enamasti kahaneb koori-
mis-% ja touseb koore rasva-% ja iimberpoordult.
Pastoorimiseks nimetatakse piima v6i koore kuumutamist Tiispiima,
kuni keemise temperatuurini, Voimeiereides tuleb kuumutada kas tiis- Kkooreja

piima voi koort ja 16ssi vihemalt 850 C-ni. Kuumutades piima véi koort keoritud
tdhendatud temperatuurini surmatakse saal koik mikroobid paile batsil- Tég?mgzz:

lide kuumuskindlate eoste. Praktiliselt vottes hivitatakse korraliku
pastoorimisega umbes 99,9% koigist piimas leiduvatest mikroobidest.
Kuna vo6i kiiret halvaksminekut pohjustavad pdimiselt mikroobid, see-
parast tdispiima vo6i koore pastéorimine parandab méirgatavalt voi
kestvust. Paile voi kestvuse parandamise seisab pastoorimise tiahtis
lilesanne veel selles, et pastoorimine hidvitab ka haigusiteki-
tajad bakterid ja seega hoiab dra haiguste levimise v6i kaudu inimes-
tele ja 10ssi kaudu inimestele ning loomadele. Pastéorimata v6i puudu-
likult pastooritud kooritud piim voib poéhjustada kardetavate veiste-
haiguste, nditeks tiisikuse, massilist levimist. Kiillalt on sellest, kui
piimatalitisse viiakse ainult iihe udaratiisikust pddeja lehma piim, et
kogu piimatalitisest tagasiantavat 16ssi infitseerida tiisikusbakteritega.
Udaratiisikust podejaid lehmi leidub aga ikkagi iiksikutes taludes.
Eksportvoid lubatakse meil valmistada ainult pastooritud koorest.
See noue on viaga tédhtis, sest eksportvdi viibib nddalate viisi teel ja ladu-
des, enne kui ta jouab vilismaale tarvitaja kitte. Ainult pastooritud
koorest valmistatud v6i véib jouda nii pikaajalise seismise jarele veel
véirskelt kohale. Pastoorimissunduse tottu teavad ka meie voi ostjad
vilismaal, et nad ostavad meilt haigusidudest vaba void. Piimasaaduste
Viljaveo Kontrolljaam Tallinnas kontrollib peroksiidaaskatse abil, et
meilt eksporditav voi oleks ka toesti valmistatud pastooritud koorest.
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Et viltida karjataudide levimist 16ssi kaudu, selleks meie piimatalitistes
on pandud maksma tagasiantava i6ssi pastoorimissundus. Et pastoori-
mine ka toesti tdidaks tema pddle pandud iilesandeid, selleks tuleb pas-
tooraparaatide tootamise ajal jilgida hoolikalt, et pastoorimise tempera-
tuur ei langeks alla 850 C.

Voimeiereides tarvitatakse padmiselt kaht tiilipi pas-
tooraparaate. Uks tiilip on nn. soojusvahetajad
ehk regeneratiiv-pastooraparaadid; neid on mainitud juba
piima eelsoojenduse osas. Regeneratiiv-pastooraparaati-
des (joon. 157) pastooritakse tdispiim enne koorimist.
Nendes aparaatides liheb kuum pastooritud piim samasse
aparaati sissevoolava kiilma piima eelsoojendamiseks,
pastooritud piim jahtub ise seejuures koorimise soojuseni.
Regeneratiiv-pastooraparaat taidab seega korraga pastoor-
aparaadi ja eelsoojendaja iilesandeid; piima kuumutami-
seks on siis tarvilik iiks aparaat. Teine tiiiip pastoor-
aparaate on need, kus pastooritakse koorelahutajast tulev
koor ja 10ss eraldi aparaatides (joon. 158). Seda tiiiipi
pastooraparaatidega varustatud: piimatalitistes on tarvi-
likud piima kuumutamiseks kolm eri aparaati: 1) piima
eelsoojendaja, 2) koore ja 3) lossi pastooraparaat. Meie
piimatalitised on varustatud pddmiselt viimasena kirjel-
datud pastooraparaatidega.

Koore-pastoorist — voi kui piimatalitises on
regeneratiiv-pastoor, siis koorelahutajast — vilja-
voolav kuum koor tuleb otsekohe jahutada
Joon. 157. G. Peetsi Vahemalt 100—120 C, Koore kiire jahutamine on
(Tartus) soojusvahetaja tarvilik selleks, et takistada pastoorimise iile-

pastooraparaat. elanud Dbatsillide paljunemist koores (batsillid

paljunevad eriti histi 300—500 C soojuses) ja
teiseks hdd kova ehitusega voi saamiseks. Kui koor lastakse vihe-
haaval jahtuda, siis saadakse enamasti pehme, mairdiv voi. Suvel kui
vOoi on rasva koostise tottu pehme ja miir-
div, siis tuleb koort jahutada voimalikult
veel tugevamini ja nimelt 50—60 C-ni. Vii-
masel ajal vaidavad moned uurijad siiski, et
koore tugeval jahutamisel ei ole erilist mdju
voi kovadusele.
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Suuremas osas meie piimatalitistes
praktiseeritakse ka 16ssi jahutamist. Lossi
jahutamine on tarvilik samuti pastoorimise
iile-elanud batsillide kasvu takistamiseks.
Osa piimatalitisi annavad 16ssi kuumalt ta-
gasi. Kuumalt tagasiantud 16ss tuleb talus
kohe kiilma vette jahtuma panna, sest muidu
laheb ta kergesti rikki. Lossi kuumalt taga- Joon. 158. Astra pastoor-
siandmisel on veel see halb kiilg, et kuum aparaat.
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piim lahustab piimakannude tina vidhe tugevamini kui kiilm piim ja
kannud ldhevad siis kergemini roostesse kui kiilma piima vedades.

Koore ja 16ssi jahutusaparaadid on samasuguse ehitusega kui talupiima jahu-
tajad, kuid suuremad. Kui koort tahetakse jahutada 5°—6%-ni, siis tuleb tarvitada
jadvee-jahutajaid. Jaadvesi surutakse 1dbi jahutaja pumba abil.

Meie eksportvoi valmistatakse hapendatud koorest. MeieKoorehapen-
voi tarvitajad vilismaal eelistavad hapukoorevoid rooskkoorevdoi ees damine.
tema peenema maitse tottu. Hapukoorevoi valmistamist eelistatakse
veel seeparast, et hapukoorest on voi viljatulek suurem Xkui roosk-
koorest. Osalt levinud arvamine nagu oleks hapukoorevoi piisivam roosk-
koorevoist on ekslik, sest tegelikult on asi iimberpoordud. Koore hapen-
damiseks lisatakse pastooritud ja jahutatud koorele koorehapendamise
Jjuuretisega piimahappebaktereid. Koorehapendamise juuretist valmistavad
meierid monest bakterioloo-
gia-laboratooriumist saadud

koorehapendamis -
kultuurist. Meil valmis-
tab  koorehapendamis-kultuu-
re Piimasaaduste Viljaveo
Kontrolljaama  bakterioloo-
gia-laboratoorium Tallinnas.
Juuretise valmistamine pii-
matalitises peab silindima
erilise hoolega, sest muidu
satuvad juuretisse varsti
voorad, soovimatud mikroo-
bid, mis v6i dra rikuvad. Ku-
na piimatalitises vidga raske
on juuretist kaua taiesti puh- 5,05 150, G. Peetsi (Tartus) kombineeritud
tana hoida, seepdrast muret- koorevann.

setakse vahetevahel uus kul-

tuur ja sellest valmistatakse uus juuretis.

Koore hapendamine siinnib koorevannides. Koorevanne, mis on
varustatud segajaga, mille abil on v6imalik koort kiirelt mone kraadi
vorra soojendada voi jahutada, nimetatakse kombineeritud koorevanni-
deks (joon. 159).

Vo6iloomine siinnib harilikult piima koorimisele jargneva pieva Vgivalmis-
hommikul. Enne v6ilo6mist tuleb koore hulka segada tarbekorral voi- tus.
varvi. Vo6i vidrvimine on tarvilik harilikult siis, kui lehmad on lauda-
soodal; varvimata voi on siis muidu liiga valge. Void lubatakse virvida
ainult kahjutute taimevirvidega. Meil on miiiigil , Anotto” véivirv.

Koort tuleb lasta voimasinasse umbes 30—45% masina mahust, s. o.
1000 1 masinasse 300—450 1 koort. Suurte meierei voimasinatega liiiiakse
koor voiks 80—150 C juures, suvel madalama ja talvel korgema soojuse
juures. Viikeste kidsimasinatega liiliakse void enamasti 130—180 juures.
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Oieti valitud voiloomise temperatuuri ja paraja koorehulga puhul
peab koor voiks minema 20—60 minuti jooksul. V6iloémine Idpeta-
takse, kui masinasse tekivad umbes hernetera-suurused voiterad. Selle-
jarele lastakse pett masinast vilja ja pestakse void 1—2 korda puhta
veega. VO0i pesemiseks
tohib tarvitada ainult
haad puhast vett.
Raua- voi bakteriteri-
kas vesi ei kolba puhas-
tamatult voipesemiseks.
Rauarikast vett voib
puhastada eriliste kur-
nade abil, baktereid
voib aga vees surmata
kloorlubja abil, vottes
6—10 grammi kloor-
lupja 1000 liitri vee
kohta. V6i pesemisele
jargneb voi soolamine
ja  pressimine. Voi
pressimine on iiks keerulisemaid t6id voimeiereis. Voi pressimisest
oleneb suurel midral voi ehitus ja veesisaldus. Pressitud eksportvéi
pakitakse pookpuust tiinnidesse, igasse tiinni pannakse 51,2 kg void.
Vo6i miiiigi puhul arvestatakse aga igas
tlinnis 50,8 kg ehk 1 inglise sentner (cwt)
void; 0,4 kg void pannakse seega igale
tiinnile lisakaaluks kahanemise jaoks.
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Joon. 160. Silkeborgi kombineeritud véimasin.

Voiloomiseks tarvitatakse meie piimatalitis- o \\\\\\\\
tes nn. kombineeritud véimasinaid, |§\\\“\&\\Q\§\®Q®

need masinad on varustatud v6i pressimise sea- N
deldisega (joon. 160). Kombineeritud voimasinas
litiakse voi kokku, pestakse, soolatakse ja pressi-
takse; iihes masinas tehakse voi seega taiesti val-
mis. Kombineeritud voimasinaid on méne saja
kuni 10 000 1 mahutavusega. Meie piimatalitistes
tarvitatakse enamasti 1000—2000 1 mahutavu-
sega masinaid.

Vo6i hoidmiseks on piimatalitistes voi-
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tohiks tousta iile 100 C. Suvel tuleb jahuta-
da voihoiuruume jaiaga. Joonisel 161 on néi-
ha jadga jahutatava voihoiuruumi labiloige.

Voi vedamisel tuleb valvata, et voitiinne ei maadritaks ega kuidagi teisiti riku-
taks ja et voi ei laheks teel liiga soojaks ming pehmeks. Voéiveoabinoud olgu korra-
likud ja puhtad. Véitiinnide varjamiseks sademete, tolmu ja paikese eest tuleb tlinnid
katta puhta presendiga. Suvel kuumaga tuleb void vedada voimalikult 6osel voi
varahommikul.

Joon. 161. Jadaga jahutatava voi-
hoiuruumi ldbiloige.
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Void hinnatakse koostise, maitse, 10hna, vialja- Véi hinda-
niagemise jaehituse jarele V06i koostise hindamisel voetakse Mine.
arvesse eeskitt vee- ja rasvasisaldust. Eksportvoi tohib sisaldada vett
koige enam 16% ja rasva mitte alla 80%. Siseturul on voi veesisalduse
iilemmair linnade jarele mitmesugune. Tallinnas niiteks tohib voi sisal-
dada kuni 18% vett, Tartus aga tiahtsamad voéisordid ainult 14%. Uue
piimaseadusega pannakse loodetavasti maksma kogu riigis iihised normid
voi veesisalduse kohta.

Padle piimarasva ei tohi voi sisaldada mingisuguseid muid rasvu.
Vo6i konservimiseks tohib tarvitada ainult keedusoola. Eksportvdi koos-
tist, maitset, 16hna, viljandgemist ja ehitust hinnatakse Tallinnas Piima-
saaduste Viljaveo Kontrolljaamas. Hindamisele tuleb igast voisaadeti-
sest vihemalt 1 tiinn, v6i kui tiinnide arv on iile 10, siis iga 10 tiinni hul-
gast 1 tliinn. Vo6i koostise kontrolli teostab keemia-laboratoorium, kuna
maitset, 16hna, viljandgemist, ehitust ja pakkimist hindab kolmeliikme-
line komisjon. Hindamisele tulevatest voitiinnidest voetakse voipuuriga
proov. Komisjon jagab v6i kolme sorti: 1) voi, mis saab 12—15 punkti,
on I sordi eksportvéi, 2) voi, mis saab 10—11,9 punkti, on II sordi
eksportvoi ja 3) alla 10 punkti hinnatud void ei lubata iildse vilja vedada.

Voi viljatulekut kontrollitakse meil padmiselt dr. Hittcheri vii- Voi vilja-
kese valemi abil. Dr. Hittcheri valemi jiarele on voi vialjatulek 100 kg tuleku kont-
piimast: v =r % 1,2—0,26, kus r on piima rasva-%. Kui tahetakse teada 'l
kuipalju iiks piimatalitis pidi kuu jooksul dr. Hittcheri valemi jirele
void saama, siis peab teadma kuu jooksul piimatalitisse vastuvoetud piima
keskmist rasva-%-i ja piimahulka, mis kuu jooksul tarvitati vivalmista-
miseks. Piima keskmise rasva-%-i saame teada, kui korrutame iga
liksiku piimatooja poolt piimatalitisse toodud piima kg summa sama
piimatooja piima rasva-%-iga, saadud tulemused liidame ja jagame siis
iildisele vastuvoetud piima kg arvule.

Niide: piimatooja A t6i 1000 kg 3,5-%-ilist piima, B 500 kg 3-%-ilist piima ja
C 1500 kg 8,2-%-ilist piima. 1000 X 3,5 =3500; 500 X 3 =1500; 1500 X 3,2 = 4800;

3500 + 1500 - 4800 = 9800; piima voeti vastu kokku 3000 kg; keskmine rasva-%

on 9800 : 3000 = 3,27. 3000 kg 3,27% piimast peab saama dr. Hittcheri valemi jirele
3000

100~ =109,9 kg.

Dr. Hittcheri valem on viahenoudlik. Kui piimatalitis on varus-
tatud korraliku sisseseadega, siis peab tegelik voi viljatulek olema vihe
suurem kui seda nditab dr. Hittcheri valem. Suuremas osas meie
piimatalitistes ongi v6i viljatulek 2—4,5% suurem kui noéuab dr.
Hittcheri valem. Et dr. Hittcheri valem iilejiiike annab, see on
tingitud sellest, et see valem on siis kokku seatud, kui meiereitehnika
polnud veel praegusel korgusel. Valemi kokkuseadmisel on arvestatud,
et 16ssi hulka jadb 0,15% ja voipiima hulka 0,55% rasva ja et voi sisal-
dab 84% rasva. Hadd koorelahutajad jitavad aga praegu 16ssi hulka
vaid 0,04—0,07% rasva, ka sisaldab soolatud v6i enamasti vihem kui

void (3,27 X 1,2—0,26) X
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84% rasva. Kui arvestada nii, et 16ssi jiib 0,1% rasva, siis vastab sellele
dr. Hittcheri parandatud valem: v=r < 1,2—0,21. Viimast valemit
soovitavadki meil paljud vétta voi viljatuleku kontrollimise aluseks.

Pédle dr. Hittcheri valemi on veel palju teisi viise véi vilja-
tuleku kontrollimiseks. Teistest viisidest tuleks nimetada vo6i viljatuleku
kontrollimist rasviihikute jirele, mis meil méne aasta eest Taani
eeskujul tarvitusele voeti. Rasviihikud saame, kui korrutame piima
keskmise rasva-%-i véivalmistamiseks tarvitatud piima hulgaga ja tule-
muse jagame saadud voi kg arvuga.

Niide: Voi valmistamiseks tarvitati 5000 kg 3,5%-list piima ja saadi 200 kg
void. Rasviihikuid kulus 1 kg v6i valmistamiseks (5000 X 3,5) : 200 = 817,5.

Keskmiselt kulus meil 1930. a. 1 kg voi valmistamiseks 87,2 rasv-
tihikut. Taanis kulub keskmiselt 1 kg voi paile 86,5—86,6 rasviihikut.
Normaalselt kulub 1 kg v6i valmistamiseks 85—88 rasviithikut, kulub
rasvithikuid rohkem, siis on vo6i viljatulek halb.

Kui selgub, et void saadakse vihem. kui peaks saama, niiteks dr.
Hittcheri valemi jérele, siis koneldakse, et on tegemist voi puudujii-
giga. Kuna puudujaigid piimaiihingule suuri majanduslikke kahjusid
stinnitavad, siis tuleb alati véimalikult kohe puudujiigi pohjused iilesse
leida ja kui voimalik ka korvaldada.

Téhtsamad pohjused, millest olenevad puudujiigid véi viljatulekus
on: 1) Liiga suur rasva kadu lossiga (vt. k. 357). 2) Liiga suur rasva
kadu voipiimaga.* Voipiim (ilma karastusveeta) ei tohi normaalselt sisal-
dada rasva iile 0,4%. 3) Liiga madal vee-% vois. Vi vee-% ei tohi olla
alla 14. Meie eksportvdi sisaldab keskmiselt umbes 14,7% vett. 4) Eba-
tappis piima kaalumine. (Piimakaal olgu korras!). 5) Vead rasva-%
maédramisel. 6) Voi kuritahtlik kdrvaldamine,

Kui meier on oma t66s hoolikas, siis ootamata puudujiike ei teki,
sest korralik meier kontrollib jirjekindlalt 16ssi rasva-%-i ja voi vee-
sisaldust. Kui selgub, et ménesugusel korvaldamatul pohjusel on karta
voi puudujiike, siis tuleb sellest aegsasti teatada piimaiihingu juhatusele.

Eksportvoid valmistajad piimatalitised arvestavad piima eest saada-
vat raha piimahulga, rasva-%-i ja reduktaaskatse
tulemuste jarele. Piimahulka ja rasva-%-i arvestatakse kolmel eri viisil:
1) piim arvestatakse iimber 1 %-liseks piimaks, 2) arvutatakse mitu kg
rasva sisaldab piim ja 3) dr. Hittcherf valemi jirele leitakse mitu
kg void saadakse piimast.

1%-ilise piimahulga arvutamiseks tuleb korrutada vastuvoetud piima
kilogrammide arv rasva-%-iga.

Nédide: piimatooja A t6i 1000 kg 3,5% rasva sisaldavat piima, 1%-ilist piima
oli piimatooja A-l1 seega 1000 X 3,5 = 8500 kg.

Rasva kg leidmiseks tuleb vastuvéetud piima kg korrutada rasva-
protsendiga ja jagada 100-ga.

Nidide: eelmises niites tdhendatud piim sisaldab rasva (1000%3,5) :100=35 kg.
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Kuidas siinnib voi kg arvutamine dr. Hittcheri valemi jirele,
selleks oli naide lk. 361.

1 kg 1%-lise piima, 1 rasva kg voi 1 kg voi hinna leidmiseks liide-
takse koik sissetulekud, mis on saadud sellel kuul piimatalitisse toodud
piimast valmistatud piimasaaduste v6i piimamiiiigist, missuguse kuu eest
maksetakse piimaraha, siia juurde arvatakse ka volgumiiiik ja kuu lopul
laos ja teel olevate ja palgaks antud piima ja piimasaaduste vaartus.
Sellest kogusissetulekust arvatakse maha toostuskulud. Uhispiimatali-
tistes midrab mahaarvatava toostuskulu korguse kindlaks paidkoosolek.
Toostuskulu arvatakse meil praegu iga piima kg kohta keskmiselt 1 sent,
voi iga voi kg kohta keskmiselt 25 senti. Toostuskulude mahaarvamisel
jarelejadv summa jagatakse kas 1% piima kg, rasva kg, voi voi kg sum-
maga. Jagamisest saadud arv on iiksuse hind, mille jarele siinnib piima-
raha maksmine, Pliimaraha makshisel peavad eksportvoid valmistajad
piimatalitised pollut6oministri madruse kohaselt arvesse votma, ka reduk-
taaskatse tulemusi. IV kl. piima hinnast tuleb selle midruse jirele
maha arvata viahemalt 4% ja III kl. piima hinnast vihemalt 2%.

2. Taluvéi valmistamine.

Piima koorimine talus erineb piima koorimisest piimatalitises
ainult sellepoolest, et talus pole erilisi eelsoojendusaparaate. Eelsoojenda-
miseks pannakse piim talus plekknouga kuuma vette. Iga koorimise
jarele tuleb talus, samuti kui piimatalitiseski, koorelahutaja lahti votta
ja korralikult pesta. Kuna koorelahutaja pesemine on tiilikas, seepirast
on soovitav ainult kord pievas piima ldbi ajada. Koorimise jarele tuleb
koor kohe jahutada vo0i pastoorida. Koore pastoorimine teos-
tatakse samuti kui piima eelsoojendamine, koor tuleb seejuures kuumu-
tada 85—90 kraadini. Pastoorimise jirele tuleb koorendu panna kiilma
vette jahtuma. Alalhoida tuleb koor véimalikult jahedalt. Ka taluvoid
on soovitav valmistada hapedatud koorest. Hapendamiseks soojendatakse
koor 15—18 tundi enne v§ilo6mist umbes 15 C kraadini, sama tempera-
tuuri juures hoitakse koor ka hapnemise ajal. Et koor korralikult hap-
neks, selleks tuleb temale lisada piimahappebakterite juuretist. Kus
see voimalik, sddl toodagu juuretis algul piimatalitisest. Kord toodud
juuretist voib talus pikemat aega tarvitamiskélblikuna edasi kasvatada.

Juuretise jatkamiseks keedetakse vasest, alumiiniumist v6i emailitud ndus umbes
1 liiter piima. Piim jahutatakse keetmise jarele kiilmas vees ja jahtunud piimale
lisatakse juurde puhta lusikaga umbes 2 supilusikatiit juuretist. Juuretis jdetakse
sellejarele kinnikaetult parajasse sooja tuppa hapnema. Juuretist tuleb edasi jiatkata
vahemalt iga 2—3 pdeva tagant. Juuretiseks voib tarvitada ka hddd hapupiima.
Haa hapupiima saamiseks jaetagu keetmata piim umbes 20°—25° C sooja kohta
seisma. Oopideva jooksul liheb piim paksuks. Ise valmistatud juuretist véib samuti
kui piimatalitisest toodud juuretist edasi kasvatada. Enne tarvitamist tuleb juure-
tis padlt dra koorida, sest pinnakihis hakkavad kergesti kasvama méned void kahjus-
tajad mikroobid. Koore hapendamiseks voib tarvitada ka véipiima, kui see on mait-
selt tdiesti hdi. :

Juuretise
jatkamine.
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Koorele lisatagu juuretist iga liitri kohta 3—4 supilusikatiit. 15—18
tunni jooksul ldheb koor parajasti hapuks, Korralikult hapnenud koor
peab olema mo6ddukalt hapu maitsega ja iihtlaselt paks.

Vo6iloomise ajaks tuleb koor suvel soojendada vdi jahutada umbes
130 C paile ja talvel, siigisel ning varakevadel 150—180 C. Koorele lisa-
takse, samuti kui piimatalitiseski, enne v6ilo66mist tarbekorral véivirvi.
Kui v6iloémine on edenenud nii kaugele, et on mirgata peenikest vditera,
siis valatakse voimasinasse kiilma 80—100 C
karastusvett. Vett lisatakse seda enam,
mida soojem ja paksem oli koor. Siis jatka-
takse v6iloomist kuni tekib umbes 2—3 mm
jdmedune voitera, mis piimast hasti eral-
dub. Peti eraldamine ja voi pesemine siin-
nib taluvoi valmistamisel samuti kui meie-
reivoi valmistamisel. Pesemise jarele tos-
tetakse voi-masinast (joon. 162) puust labi-
dakeste abil pressile. Voipresse on viga
mitmesuguseid. Joonisel 163 on niaha lihtne
kangikujuline voipress, mida igaiiks ene-
Joon, 162. Kisi-véimasin. sele voib kergesti ise valmistada. See press

Joon. 163. Lihtne voipress. Joon. 164. Voi taldrikpress.

on aga kolblik ainult vahese hulga v0i pressimiseks. Suurema voihulga
pressimiseks on vidga sobivad taldrikpressid (joon. 164), missuguseid
aga meil kodumaal kahjuks ei valmistata. Voipressi, labidaid ja teisi
puust esemeid, mis vdiga kokku puutuvad, tuleb enne tarvitamist tublisti
keeva veega uhtuda ja pirast kiilma veega jahutada. Niisugune puuese-
mete kisitus hoiab dra vo6i kleepumise puu kiilge. Kui voi siiski kleepub
pressi kiilge, siis tuleb press katta moni aeg enne tarvitamist puhta
marja linaga, labidad aga panna keeva veega loputamise jarele likku
kiilma vette. Algul pressitakse void ainult niipalju, et ta tiikki jaaks,
sellejirele riputatakse voile soola, mis voi hulka pressitakse. Voi soola-
miseks voib tarvitada ainult peenikest valget soola. Soolamise tugevus
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oleneb turu noudeist, ldbisegi vottes lisatakse aga voile 2—3% soola,
arvates voi kaalust. Et sool enne 16plikku valmispressimist lahustuks ja
voi vihe koveneks, selleks jdetakse voi soolamise jirele viheseks ajaks
seisma. Kui voi on liiga pehme, siis on soovitav teda enne valmispressi-
mist kiilma vette jahtuma panna. Kovenemise jarele pressitakse voi 16p-
likult valmis. Vo6id ei-tohi pressida liiga palju, sest ta muutub siis méar-
duvaks ja tuhmiks. Paras on pressimist siis lopetada, kui vdilabidaga
voi kiiljest viikest tiikki dra kaapides selle tiikikese pinnale veel viikesed
veepisarad ndhtavale tulevad.

Taluvoi pakitakse kas puust piittidesse, v6i 14—1 kg tiikkidena voi-
paberisse. Piitte tuleb enne tarvitamist keeva veega tublisti pesta. Pes-
tud piitid hoorutakse seest puhta noupesu-harja abil veega niisutatud
soolapudruga kokku. Niiviisi ettevalmistatud piitt vooderdatakse seest
kange soolvee sees leotatud vdipaberiga. Piitti pandud voi kaetakse ka
paalt voipaberist rattaga, millele veel tublisti soola paile riputatakse.
Taluvoi tuleb voimalikult pea turule saata, sest
seda pole voimalik pikemat aega viarskena alal
hoida.

Et taluvoi valmistamine histi nnestuks, selleks tuleb piima ja
koore kéasitamisel ja voéi valmistamisel pidada
piinlikku puhtust. K&iki piimaga, koorega véi vdiga kokku-
puutuvaid esemeid tuleb pesta suurima hoolega. Eriti hoolikalt tuleb
puhastada voimasinat. Voéimasinat Jja voipressi tuleb pesta igakord tarvi-
tamise jarele esiteks leige veega ja siis tdiesti keeva veega, voimasinat
tuleb veeretada keeva veega vihemalt 14 tundi. Vihemalt kord iga kahe
nédala sees tuleb voimasinat pesta leige veega loputamise jirele keeva
lubjaveega (tarvitada virskelt kustutatud lupja!). Ka igakord enne vdi-
166mist tuleb masinat pesta, esiteks keeva veega ja sellejirele jahutada
puhta kiilma veega.

2. Juustuvalmistus.

Juustuvalmistus oli meil enne maailmasoda korgel tasemel, kuid praegu on see
ala tdiesti kangus. Siilidi on selles kahtlemata maailmaturu konjunktuur meie
esimestel iseseisvus-aastatel, sest voi erakorraliselt korgete hindade tottu aren-
dati meil siis ainult véitoostust. JuustutGostuse arenemist takistab ka suur kapi-

‘ tali-nudlus. Piadle hoonete ja sisseseade, mis ajakohases juustulas rohkem maksa-

vad kui voimeiereis, nduab juustulas palju kapitali ka piima soetamine. Nimelt
saadakse juustulas piima eest raha kitte alles 3—7 kuud padle piima soetamist,
kuna voimeiereid piima eest raha juba méne pieva jooksul padle piima vastuvétmist
kitte saavad. Praegu aga on maailma- ja siseturul juustuhinnad véihindadest soodsa-
mad ja seepdrast tuleks ka meil rajada piimatalitiste juurde judumosda ka juustulaid.

Juustuvalmistamise viise ja nendele vastavalt juustusorte on viga
mitmesuguseid. Juuste valmistatakse kas tdispiimast, kooritud piimast
voi nende segust. Juustuvalmistamiseks sadestatakse piimast vilja
juustuaine — kaseiin. Kaseiini sadestamine siinnib kas laabi abil voi

Voi pakki-
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Puhtus

taluvoi val-
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366

piima hapendamisega, vastavalt sellele jagatakse juustud laabi- ja kohu-
piimajuustudeks. Uhes kaseiiniga liheb juustumassi iile ka suurem osa
piimarasvast, vihe piimasuhkrut ja teisi piimakoostise osi.

1. Laabijuustu valmistus.

Piima Laabijuuste valmistatakse enamasti toorest, pastoorimata piimast.
laapimine. Fnne laapimist soojendatakse piim 270—330 C (joon. 165), Kbovade
juustude ja tdispiima puhul
tarvitatakse korgemat, pehmete
juustude ja 16ssi puhul madala-
mat laapimistemperatuuri. Laa-
bitakse kas poest ostetud laabi-
pulbriga, laabivedelikuga voi
kuivatatud vasika magudest
oma valmistatud laabiekstrak-
" tiga. Laapi lisatakse piimale
nii palju juurde, et piim liaheks
paksuks 20 min, kuni 2 tunni
jooksul. Kovade juustude val-
mistamisel tarvitatakse liihe-
mat ja pehmete juustude val-
Joon. 165. Auruga soojendatav juustukatel. mistamisel pikemat laapimis-
aega. Laapimine Iopetatakse,
kui piim on niivort paksuks muutunud, et ta piima sisse torgatud sérme
lile sorme piimast vilja tostes parajasti murdub ja murde kohal rohekas
selge piimavesi eraldub.

4
(4
L)

Uil /IIIIIII

Mitmesuguseid juustuldikureid ja segajaid.

Parajasti paksuks ldinud piim 10igatakse esiteks iihes sihis ja
seejéarele risti sihis esimestele loikejoontele 1—5 sm laiusteks ribadeks.
Kahes sihis lahtiloikamise jarele on juustukatlas piima pinnalt kuni
katla pohjani ulatuvad enam-vihem {iihesuurused paksupiima tulbad.
Piim loigatakse ldbi kas pika noaga, mida ka ise voib puust valmistada,
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voi erilise juustuldikuriga. Lahtildikamise jérele lastakse piimapaksu
esiteks vihe koveneda ja siis hakatakse seda segama. Et piima tiiki-
kesed liiga ei puruneks, selleks tuleb segada algul viaga ettevaatlikult.
Segamiseks tarvitatakse mitmesuguseid erikujulisi segajaid (joon. 166) ;
vaikestes juustukateldes voib segada ka hariliku kulbi v6i kiithvli abil.
Segamise tagajarjel eraldub juustuvesi piimapaksust. Et juustuvesi pak-
sust paremini eralduks, selleks tarvitatakse jadrelsoojendamist.
Jérelsoojenduse temperatuur on seda korgem, mida kuivemat juustu-
massi tahetakse saada. Viikeste kovade juustude, nagu edami ehk hol-
landi juustu valmistamiseks tostetakse juustumassi temperatuur juustu-
katlas umbes 35—42 kraadini. Pehmete juustude valmistamise puhul
jarelsoojendust ei tehta. Viikestes juustukateldes voib jarelsoojendust toi-
mida sel teel, et katlas lastakse paks pohja langeda ja osa piile kogune-
nud juustuveest
tostetakse kee-
dupotti, kus ta
tulel umbes ku-
ni 600 C soo-
jaks aetakse.
Sooja juustuvee
juurdevalamise-
ga tostetakse
juustumassi
temperatuur
juustukatlas
soovitava korgu-
seni. Jéarelsoo-

jendamise ajal Joon. 167. Mitmesuguseid juustuvorme: 1. Edami juustu pressi-
mise vorm. 2. Edami juustu soolamise vorm. 3. Roquefort

tuleb_ Juustl%- juustu vorm. 4. Gouda juustu vorm. 5. Sveitsi ehk emmentali
massi  korrali- Jiuetd v,

kult segada. Ja-

relsoojendamise jarele jatkatakse segamist kuni tera saab soovitava
suuruse- ja kuivuse-astme. Paljude juustude valmistamiseks on soovi-
tav teha umbes herne- kuni oatera suurune tera. Valmissegamise jirele
tostetakse juustuvesi padlt dra ja juustumass tostetakse dhukese puuvil-
lase riidega vooderdatud juustuvormidesse. Vastavalt juustusortidele on
juustuvorme ja vormide tiditmisviise viga mitmesuguseid. Vormidesse
tditmise jérele tuleb juuste algul tihti imber poorata.

Kovad juustud, nagu edami ehk hollandi juust, lihevad vormides
pressi alla, kuna poolkovad juustud, nagu baksteini juust, ja pehmed juus-
tud vormi sisse norguma jiadvad (joon. 167). Pressitakse juuste algul
Oige norgalt, lisades vajutist vihehaaval juurde (joon. 168). Pressimine
kestab 4—18 tundi. Ka pressi all tuleb juuste vahetevahel iimber po6-
rata. Pressimisele jiargneb juustude soolamine. (Ménd juustusorti,
néiteks cheddari juustu, soolatakse enne vormimist, segades soola juustu-

Jarel-
soojendus.

Pressimine.

Soolamine.
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massi hulka.) Soolatakse juuste kas kuiva soolaga véi soolvee sees. Kuiva
soolamise puhul riputatakse juustu pinnale kiega Shuke kord soola. Soo-
latakse juuste 1 kord pidevas 2—6 pieva jooksul. Soolvee sees soolamisel ,
tarvitatakse enamasti kiillastatud soolvee lahust, vottes 36 osa soola 100
osa keeva vee kohta. Jaheda soolvee sees lastakse juustud seista 2—4
pdeva. Soolvee sees tuleb juuste kord pievas iimber poorata. Soolamine
siindigu voimalikult jahedas 100—15¢ C ruumis.

Soolamisele jiargneb juustude kéddritamine. Kidrima tuleb
juustud panna niiskesse 150—220 C sooja ruumi. Juustude kidrimine
kestab juustu sortide jirele 1%4—6 kuud. Kidrimise ajal tuleb juuste
iga péev voi iile iihe kuni kahe pieva
timber poorata. Umberpooramise
juures piihitakse juuste lapiga voi
tarbekorral isegi pestakse, sellega
hoitakse dra juustude hallitamine.

Kovadest laabijuustudest val-
mistatakse meil Sveitsi juustu ja
edami- ehk hollandi juustu. Uhe
Sveitsi juustu valmistamiseks kulub
ligi 1000 liitrit piima, tema valmis-
tamine on seega voimalik ainult suu-
remates piimatalitistes. Uhe edami
juustu valmistamiseks kulub 25—
40 kg piima, edami juustu valmista-
mine on seepirast voimalik ka talus.
Poolkovadest juustudest valmista-
takse meil baksteini juustu, seda
juustu on samuti voéimalik valmis-

Joon. 168. Lihtne juustupress iihes tada talus. Tiitibilisi pehmeid juuste

edami (hollandi) juustu vormiga. meil peaaegu iildse ei valmistata.

100 kg taispiimast saab 89 kg

Sveitsi voi edami juustu, 9—10 kg baksteini juustu. Kui juustuvalmista-

miseks tarvitatakse tédispiima ja 16ssi segu, siis on juustu viljatulek
viahe viiksem.

2. Kohupiimajuustude valmistus.

Kohupiim kohupiimajuustudé valmistamiseks saadakse padamiselt 16ssi hapenda-
mise teel. Kohupiima valmistamiseks lisatakse haidle l6ssile juurde umbes 5% voi-
piima, koorehapendamise juuretist voi hiddd hapupiima. Piim soojendatakse kuni
300—35° C ja jaetakse hapnema. Kui piim on paksuks ldinud, siis 16igatakse tar-
rend pika noaga monest kohast ldbi ja jaetakse umbes % tunniks seisma. Selle-
jarele soojendatakse piim umbes kuni 40 kraadini; soojendamise ajal tuleb piima
alaliselt ettevaatlikult segada. Tera peenendatakse segades umbes pahkli suuru-
seks. Kui tera on valmis, siis lastakse paks pohja langeda ja piimavesi tostetakse
paalt dara. Kohupiim tostetakse katlast horedatesse kottidesse. Kotid pannakse
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esialgu lihtsalt norguma ja hiljem viiakse nad kerge vajutise alla. 100 kg l0ssist
saab selle viisi jarele umbes 8—10 kg kohupiima. Kui kohupiimale umbes 2% soola
lisatakse ja korralikult tiinni pakitakse, siis v6ib seda juustuvalmistamiseks pikemat
aega alal hoida.

Juustuvalmistamiseks tuleb kohupiim ajada ldabi kohupiimaveski voi ldbi liha-
masina. Soolamata kohupiimale lisatakse 3—3%% soola, %—34% soogisoodat ja
soovikorral koomneid. Tainas vormitakse juustuks kas eriliste vormide abil vo6i
lihtsalt kadsitsi (joon. 169). Kujult on kohupiima-juuste viga mitmesuguseid: Saksa-
maal levinud harzi juust on nditeks timmargune, um-
bes 2 sm paks ja 7 sm ldabim6odus. Valmisvormitud
juustud viiakse esiteks paariks pdevaks sooja, kuiva
ruumi kuivama. Kuivatamise ajal tuleb juuste 2
korda pdevas iimber poorata. Kuivatamise jarele
viiakse juustud valmimisruumi, see ruum peab olema
niiske ja umbes 15° C soe. Valmimisruumis tuleb
hoolt kanda, et juustud ei ldheks hallitama, kui juus-
tudele tekib hallitus, siis tuleb neid pesta noérga sool-
veega vO0i juustuveega. Valmimisruumis tuleb juuste
kord pzevas iimber poorata. Juustude valmimine kes-
tab umbes 6—10 pdeva. 100 kg 10ssist saab umbes 6 kg valmis kohupiimajuustu.

Joon. 169. Kohupiima-juus-
tude klappvorm.

3. Keedujuustu valmistus.

Keedujuustu on kerge valmistada kodumajapidamises. Keedujuuste valmista-
takse kohupiimast.

Kohupiim jietakse moneks pédevaks laia taldriku v6i madala kausi paile 2—4
tolli paksuse kihina sooja tuppa seisma. Seismisel tekib kohupiima pinnale valge
piimahallitus. Hallituse tekkimine on tarvilik, sest see annab keedujuustule soovi-
tud juustumaitse. Tekkinud hallitus segatakse moni kord kohupiima hulka. Et kérb-
sed ja tolm kohupiimale ei satuks, selleks tuleb kauss — eriti suvel — katta marli
voi riidega. Kui kauaks kohupiim wvalmima jietakse, see oleneb maitsest, mida
tahetakse juustyle anda — mida kauem piim seisab, seda tugevamaks muutub juustu-
maitse. Liiga kauaks ei tohi aga kohupiima mitte valmima jitta, sest ta muutub
I6puks téiesti venivaks ja moruks. Paras valminud kohupiim on kollakas-hall, kohati
natuke lébipaistev. Kulub valmimiseks harilikult 2—4 pdeva, suvel vihem, talvel
rohkem aega.

Keetmisel segatakse juustu hulka void, koomneid, soola, piima, fosforhapu-
paatriumi ja munakollast. Fosforhapunaatrium on tarvilik segu kokkusulatamisel
iihtlaseks massiks. Fosforhapunaatriumi on saadaval apteekides ja rohukauplustes
natrium phosphoricum’i nime all; 100 g maksab umbes 50 senti, millisest hulgast
jatkub 3—10 kg keedujuustu valmistamiseks. Koigi teiste ainete lisamine keedu-
juustule, paile fosforhapunaatriumi, on tarvilik ainult maitse saamiseks; pole nen-
dest mone (nzit. k6omne) maitse soovitav, siis voib vastava aine ka lisamata jitta.
Maitseaineist on soovitav votta 1 kg kohupiima kohta: véid 25—200 g (1 supilusika-
tais kuni %naela), soola umbes 20 g (1 nork supilusikatdis), %4—7%% klaasitdit piima,
koomneid maitse jarele ja 0—2 munakollast. Keetmine siinnib iiksk6ik missuguses
keedupotis. Koigepiailt sulatatakse potis voi, sellejarele lisatakse kohupiim, 1 tee-
lusikatiis fosforhapunaatriumi, sool, k6émned ja piim. Segu keedetakse alalise sega-
mise juures norgal tulel. Keetmisel peab segu muutuma tiiesti iihtlaseks vedelaks
massiks. Kui on mirgata, et segu ei lase ennast histi iihte keeta (rasv touseb piile,
paks langeb péhja), siis lisatagu veel % —1 teelusikatiis fosforhapunaatriumi jne.,
kuni mass korralikult iihte sulab, Fosforhapunaatriumi kulub seda enam, mida
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viahem on kohupiim valminud; varske kohupiima tarvitamisel kulub 1 kg kohupiima
kohta 30—50 g fosforhapunaatriumi. Tuleb tdhendada, et fosforhapunaatrium on
tervisele kasulik sool ja ta ei anna juustule mingit halba maitset. On juust sula-
nud iihtlaseks vedelaks massiks, siis lisatakse temale vihehaaval juurde tublisti segi-
klopitud munakollast. Munakollase lisamisel tuleb juustu energiliselt segada. Niiiid
valatakse juust kaussidesse hanguma.

Kui hangumisel eraldub juustumassist rasv ja vesi, siis on fosforhapunaat-
riumi liiga vdhe tarvitatud. Seda viga saab parandada, kui juustule lisatakse veel
fosforhapunaatriumi ja teda uuesti keedetakse.

Valmis juustu kovadus oleneb sellest, palju juustule on lisatud piima. Ei
voeta piima iildse, v6i voetakse seda vihe, siis saadakse vordlemisi kova juust, mis
oma vormi hésti alal hoiab. Tarvitatakse palju piima, siis saadakse pehme, kergesti
leivale maaritav juust.

Juustude hindamine.

Juustude hindamisel voetakse arvesse juustu koostist, maitset, vili-
must ja taigna ehitust. Juustude koostist hinnatakse kuivolluse rasva-
sisalduse jdrele. Kuivolluse rasvasisalduse jiarele jagatakse juustud
jargmistesse rithmadesse: :

1) Koorejuustud, sisaldavad kuivolluses vahemalt 55% rasva,
2) taisrasvased juustud, sisaldavad kuivolluses vihemalt 45% ,,

3) 34 rasvased #: . = i 35%
4) ]/2 ”» 2 ”» ”»” ” 25% ”
5) 1/41 ” ”» ”» ”» ” 15% ”»

6) Juustud, mis sisaldavad kuivolluses alla 15% rasva, on ldssijuustud.

Juustuvesi.

Juustuvesi ehk vadak sisaldab umbes 1,0% valku, 5,0% piimasuhkrut, 0,6% mine-
raalaineid ja kui juustuvalmistamiseks tarvitati taispiima, siis umbes 0,8—0,8% rasva.
Kuna juustuvesi sisaldab veel rohkesti kergestiseeduvaid toitaineid, siis on ta vair-
tuslik loomasdot. Vadakut tarvitatakse padmiselt sigade soodaks, 1 kg juurdekasvuks
tarvitavad sead umbes 50 kg vadakut.

3. Mitmesuguste teiste piimasaaduste valmistus.

Vo6i ja juustu korval on tiahtsamad piimasaadused veel kaseiin,
kohupiim, hapukoor, koorejaatis ja mitmesugused hapu-
piima joogid.

1. Kaseiini valmistus.

Kaseiini valmistatakse l0ssist, ta on voimeiereide korvalsaadus. Kaseiin sades-
tatakse piimast kas laabiga, kddrimise teel tekkiva piimahappega v6i mineraalhape-
tega. Vastavalt kaseiini sadestamise viisidele tehakse vahet laabi- ja happe-
kaseiini vahel. Nii laabi- kui ka happekaseiini valmistus on vidga sarnane juustu-
valmistusele, muidugi jaib siin dra vormimine, soolamine ja kdarimine. Et kaseiini
mass saaks voimalikult kuivem, seepiarast tarvitatakse kaseiini valmistamisel korget,
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umbes 60—70° C jarelsoojendustemperatuuri. Kaseiini tera segatakse umbes hiire-
herne suuruseks. Tera valmistamise jircle lastakse vadak padlt dra ja sellejérele
pestakse kaseiin kiilma veega ning pressitakse. Pressitud kaseiini nimetatakse too -
reks kaseiiniks, ta sisaldab umbes 50—70% vett. Kuiva kaseiini valmistami-
seks tuleb toores pressitud kaseiin purustada kohupiima-veskis ja sellejirele kuiva-
tada. Kaseiini kuivatamiseks on kolblikud ainult niisugused kuivatised, kus kuiv soe
6hk ventilaatori abil surutakse ldbi kuivama pandud kaseiinikihi.

Meie piimatalitised valmistavad paamiselt toorest laabikaseiini. Toores kaseiin
pakitakse #rasaatmiseks tiinnidesse. Kaseiin saadetakse meil enamasti Tallinna
kunstsarve-vabrikusse, kus teda puhastatakse, kuivatatakse ja iimber toctatakse.
100 kg 16ssist saadakse umbes 6—8 kg toorest kaseiini v6i 3,0—3,2 kg kuiva kaseiini.

Kaseiini kasustamise voimalusi on viga mitmesuguseid. Nii tarvitatakse kase-
iini kunstsarve, veekindlate liimide, vdrvide, mitmesuguste salvide ja madrete, arsti-
mite, paremate paberisortide valmistamisel ja riide triikkimisel. Laabikaseiini tarvi-
tatakse paidmiselt kunstsarve valmistamiseks.

2. Kohupiima valmistus.

Toiduks tarvitatavat kohupiima valmistatakse umbes samuti kui
kohupiima kohupiimajuustude valmistamiseks, vahe seisab ainult sel-
les, et esimene peab sisaldama rohkem vett, sest juustude valmistami-
seks minev kohupiim on toiduks liiga kuiv ja tuim. Toiduks minev kohu-
piim peab sisaldama umbes 75% vett. Kohupiima valmistatakse
enamasti 16ssist. Piim soojendatakse umbes kuni 25—280 C ja jietakse
sooja ruumi hapnema. Et piim paremini hapneks, selleks on soovitav
lisada temale juurde umbes 2% voipiima voi hdad hapupiima. Kui kohu-
piima valmistamiseks tarvitatakse pastooritud piima, siis on juuretise
lisamine tingimata tarvilik. Paljud kohupiima valmistajad lisavad pii-
male piile juuretise veel oige vihe laapi juurde. Niiviisi hapnema pan-
dud piim ldheb harilikult jargneva pideva hommikuks parajasti paksuks.
Paljud kohupiima valmistajad tostavad paksuks ldinud piima ilma min-
gisuguse ettevalmistuseta horedast riidest kottidesse voi peergudest kor-
videsse norguma. Teised jille Ioikavad paksupiima pika noaga 1dbi ja
segavad ettevaatlikult. Piima segamisel praktiseeritakse ka monekraadi-
list jarelsoojendamist.. Segama peab piima igatahes viga ettevaatlikult,
sest muidu puruneb piimapaks iileliia. Segamise jirele lastakse kohu-
piim pohja langeda ja tostetakse siis korvidesse voi kottidesse norguma.
Kui kohupiim 7—~8-tunnise norgumise jarele on veel liiga mirg, siis
pannakse ta paariks tunniks norga vajutise alla.

100 kg 16ssist saab 10—14 kg kohupiima.

Meil on vordlemisi laialt tuntud ka kohupiima valmistamine ahjudes. Ldss

Kaseiini
kuivata-
mine.

Kohupiima
valmista-
mine koori-
tud piimast.

.

Kohupiima

valatakse selleks 5—6-liitrilistesse savist voi plekist noudesse ja jdetakse sooja tuppayaimistamine

hapnema. (Pastooritud piimale lisada juuretist!). Hapendamine kestab umbes 20
tundi. Kui piim on korralikult paksuks ldinud, siis l6igatakse ta puust noaga ratta
kodarate moodi 14bi, tehes umbes 3—4 1diget. Sellejarele pannakse piim ahju, mille
soojus on umbes 60—70° C. 2—6 tunni jarele voetakse piimandud ahjust ja pannakse
jahedasse ruumi jahtuma. Kui piim on vihe jahtunud, siis valatakse ta sdelale,
peergudest korvidesse voi horedale riidele norguma. Norgumise jarele pannakse kohu-
piim norga vajutise alla.
24%

ahjudes.
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3. Hapukoore valmistus.

Hapukoore valmistusviise on viga mitmesuguseid. Pressitud
hapukoore valmistamiseks voetakse lahja, umbes 15—20% rasva
sisaldav roosk koor. Xoor lastakse hapneda 150—180 C temperatuuri
juures. Toores koor hapneb suvel raskusteta, pastooritud koore hapenda-
miseks ja talveti ka toore koore hapendamiseks tuleb lisada koorele iga
liitri kohta umbes 1 supilusikatdis koorehapendamise juuretist (vaata
lk. 363). Kui koor on paksuks ldinud, siis pannakse ta samas ndus, milles
siindis koore hapendamine, kiilma jadvette jahtuma. Monetunnise jah-
tumise jarele segatakse koor ldbi ja valatakse linasest voi puuvillasest
riidest kottidesse. Kinniseotud kottides pannakse koor wvajutise alla.
Vajutise alla jaavad kotid umbes 24 tunniks. Koorekotte tuleb pressimise
ajal vahetevahel ilimber poorata ja koti suud liihemalt kinni siduda.
Ruum, kus koort pressitakse, olgu véimalikult kiilm. Suvel soojaga on
soovitav panna koorekottidele jaitiikke. On koor parajasti paksuks
pressitud, siis voetakse ta kottidest vilja ja klopitakse nuiaga histi 1dbi,
nii et ta muutuks iihtlaselt peenikeseks massiks.

Kodumajapidamises hapukoort valmistades voetagu histi rasvane,
umbes 40% rasva sisaldav réosk koor (koorekruvi kinni keerata ja piim
hésti kuumalt koorida, voi koor uuesti ldbi ajada). Hapendamine siin-
digu samuti nagu kirjeldatud eelpool. Paksuks ldinud koor pannakse
jadle hanguma, -

Uksikute linnaomavalitsuste sundméiiruste jirele on linnadesse miiii-
gile toimetatava hapukoore rasva-% alammiir linnade jirele 20—30%.
Hapukoore rasva-% alammiiraks voiks olla iile riigi 30%.

4, Koorejaatise valmistus,

Jadtist, mille valmistamisel on koor tdhtsaim aine, nimetatakse
koorejaitiseks. Koorejaitise valmistamise kiiku voib jagada kolme ossa:
1) jaatise valmistamiseks mineva segu koostamine, 2) segu
kiilmutamine ja 3) jidtise kovendamine.

Jadtise valmistamiseks minevat segu voib koostada viga mitmel vii-
sil. Missugune segu kunagi koostatakse, oleneb saadavast materjalist,
soovitud maitsest ja materjali hinnast. Allpool on niitena toodud moned
retseptid segu koostamiseks. Pohiaineks koigil neil segudel on koor ja
suhkur, milledele lisatakse maitseaineid ja vahel ka mune.

a) Harilik vanilje-koorejaatis. Umbes 1 liitri segu valmistami-
seks votta: 140 g suhkrut (umbes % teeklaasi), 5 g Zelatiini (3 lehte), 30 g kooritud
piima pulbrit (saadaval linnades suuremates toiduainete-kauplustes), 800—850 g
17—20% rasvasisaldusega rooska koort (saadakse 4—5 liitrist piimast) ja % kauna
vaniljet.

Vaniljekaun lgigitakse pikuti 16hki, kauna iidi kaabitakse sooja koore hulka,
sinna samasse pannakse ka moélemad kaunapooled. Koor vaniljega jietaske umbes
30—40 minutiks sooja kohta tombama, millejarele vanilje sdela abil koorest vilja
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kurnatakse. Zelatiin tuleb enne tarvitamist leotada 10—15 minutit kiilmas vees.
Leotamisvesi tuleb Zelatiini paalt dra valada, selle asemele valada aga uuesti vihe
vett ja panna Zelatiin 60—70° kuuma vette sulama. Suhkur ja kooritud piima pulber
lahustada koores, sinna juurde valatakse ettevaatlikult Zelatiini lahust, seejuures
tuleb tublisti segada, sest muidu voib Zelatiin tombuda tiikki. Valmis segule lisatakse
soovikorral varvaineid, milleks voib olla niditeks harilik véivarv, voi cochenill punane.
See on liks laiemalt tarvitatavaid koorejadtise segusid Ameerikas. Vanilje asemel
voib tarvitada maitseainena vaga hda eduga maasika-, kirsi-, vabarna-, apelsiini-
voi sidrunimahla. Juurdelisatava maitseaine hulk oleneb muidugi soovitud maitsest,
harilikult jatkub aga 1 liitri segu jaoks %4-—%'%-klaasist marjamahlast. Marjamahla
asemel voib tarvitada ka ldbi sOela aetud marjakeedist, kuid sel juhul tuleb tarvi-
tada vahem suhkrut. Et hoiduda koore kokkutombumisest hapu marjamahla voi
keedise mojul, selleks tuleb neid aineid lisada segule alles jadtismasinas kiilmutamise
ajal, siis kui on mirgata, et masin juba viahe raskemalt ringi kiib.

b) Kakao- voi Sokolaadi-koorejaatis. 150 g suhkrut, 5 g Zelatiini,
45 g kooritud piima pulbrit, 30 g kakaod, 750—800 g 18—15% rasvasisaldusega koort.

Kakao segatakse kuivalt suhkruga.
Kakao-suhkru segu hoorutakse viahese
koorega pudrutaoliseks massiks ja sega-
takse iilejazanud koore hulka. Ulejai-
nud osas valmistada segu samuti kui
varem kirjeldatud.

c) Vanilje-koorejaatis
munadega. 150 g suhkrut, 3 muna,
600 g wumbes 20% rasva sisaldavat
koort, % vaniljekauna. :

Vanilje ette valmistada nii, nagu
juhatatud retseptis a. Munakollased
hoorutakse suhkruga vahule. Muna-
valge vahustatakse. Koik segatakse
koorega kokku ja segu hoitakse umbes
L tundi 80—85° C kuumas vees. Siis Joon. 170. Koorejadtise masina l1dbiloige.
jahutatakse segu ja kiilmutatakse. :

Segu kiilmutamine siinnib jadtismasinas (joon. 170). Neid

masinaid on miiiigil linnades suuremates koogiriistade-kauplustes. Pere-
konna jaoks on sobivam 2—3-liitrilise mahuga masin, milles saab kor-
raga kiilmutada 1—114 liitrit segu. Samasuguseid, kuid suuremaid, jaa-
tismasinaid tarvitatakse ka viiksemates koorejaitise toostustes. Juures-
olev joonis kujutab masina ldbildiget. Masin koosneb puupangest (a),
milles on tinutatud plekist nou (b). Plekkndu, mille sees on segaja (d),
on varustatud kaanega (c). Plekkndu ja selle sees olev segaja pannakse
péorlema vanda (e) abil.

Kiilmutamise kiik on jiargmine: koigepailt jahutatakse kiilmuta-
miseks minev segu alla 100 C, mis on tarvilik selleks, et viltida koore
voiksminekut kiilmetajas segamise ajal. Vahepiil tdidetakse jadtismasi-
nas plekkndu ja puundu vahel olev ruum (f) umbes joulupahkli suuruste
jaitiikikestega, mille hulka segatakse 6—8% jamedat soola (1 liitri ja&-
tiikikeste kohta umbes 2 kuhjaga supilusikatiit soola). Ei ole soovitav
votta soola liiga palju, sest siis kiilmub segu iilearu kiirelt; voetakse aga
soola liiga vahe, siis siinnib kiilmumine liiga aeglaselt. Sellejarele vala-
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takse jahutatud segu jédtismasina plekknousse, seatakse masin kokku ja
hakatakse vindast keskmise kiirusega (100 kuni 110 vinda ringi minu-
tis) ringi ajama. Segamise eesmirgiks on liiiia segu kiilmumise ajal
vahule. Lastakse segu kiilmuda segamata, siis tekivad jaitises suured
jad-kristallid, mis ei ole soovitav, sest niisugune jiitis tundub suus liiga
kiilm ja ta pole ka nii maitsev kui jaitiikkidest vaba jaitis. Hii, viikeste
jadkristallidega jaitis saadakse siis, kui segu liheb segamise ja kiilmu-
mise ajal nii tugevasti vahule, et tema maht paisub 114—2 kordseks, mis
kiill igasuguse segu juures histi ei onnestu. Masina ringiajamine lope-
tatakse siis, kui vantamine muutub tublisti raskemaks. Segamine kestab
harilikult 10—20 minutit. Masina seisma jittes korvaldatakse plekk-
noust segaja ja noule pannakse kaas uuesti piidle. Kaanes olev avaus
suletakse korgiga.

Valmiskiilmutatud ja&tis on veel vordlemisi pehme — vahukoore
taoline. Et jadtis muutuks kovemaks, selleks tuleb ta jiatta veel moneks
tunniks jidd-soola segusse seisma. Plekknou jietakse selleks otstarbeks
sama jad-soola segusse, kus siindis esialgne kiilmutamine. Niiiid on aga
soovitav matta noéu iileni jadsse. Et jai liiga ruttu ei sulaks, tuleb néu
paigutada kuhugi jahedasse paika. H#i on puupang sellejuures keerata
mirja ritiku sisse ja katta piailt kinni, Soovitakse jaitist anda lauale
vormis, siis valatakse segu kohe esialgse kiilmutamise jarele plekist
vormi, mille sees siis toimub kévendamine.

Koorejadtist voib valmistada ka lihtsas plekkpurgis (kompveki
purgis). Purgis tuleb segu vahetevahel kiilmutamise ajal lusikaga segada.
Kuna lusikaga ei saa segu kiillalt tugevasti segada, seepiarast saadakse
selle viisi jdrele suuri jadkristalle sisaldav ja liiga kiilm jaitis, mis
ka kiillalt hdsd maitseb.

5. Hapupiima-jookide valmistamine,

Tahtsamad hapupiima joogid on harilik hapupiim, voi-
piim, keefir ja jogurt.

Hapupiima valmistamiseks tarvitatakse kas toorest, keedetud vai
pastooritud piima. Kui on teada, et piim on pirit tervetest lehmadest
ja liipsi juures on silmas peetud puhtuse noudeid, siis on soovitav valmis-
tada hapupiima toorest, keetmata piimast. Kuna lehmapiimas tihti mit-
mesuguseid haigusidusid leidub, seeparast tuleb kahtlane ja teadmata
péritoluga piim enne hapendamist keeta. Keetemaitse, mis on omane
virskele keedetud piimale, liheb hapendamisega kaduma.

Toore piima hapendamine siinnib suvel soojaga harilikult raskusteta, kuid
keedetud ja pastooritud piim teatavasti hdsti ei hapne. Kui aga keedetud ja pastoo-
ritud piimale lisatakse piimahappebakterite juuretist, siis onnestub hapupiima val-
mistamine igal juhul. Juuretiseks voib lisada keedetud ja pastooritud piimale kas
haad hapupiima vo6i piimatalitisest toodud koorehapendamise juuretist. Juuretist
lisatakse iga liitri hapendatava piima kohta umbes 1 supilusikatiis. Enne juuretise
lisamist tuleb keedetud piim muidugi jahutada. H#dst juuretisega valmistatud hapu-
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piimast jadetakse igakord osa jarele, seda tarvitatakse juuretiseks jargneva hapu-
piimaportsjoni valmistamisel.

Tihti v6ib kuulda kaebusi, et piimatalitisest tagasiantud 16ssist ei
saa hdad hapupiima. XKa piimatalitisest tagasitoodud 16ssist saab alati
hadd hapupiima, kui piima hapendatakse juuretise abil. Juuretiseks vdib
olla voipiim, seda on soovitav lisada tagasiantavale ldssile juba piima-
talitises.

Piima hapendamisega on tihti raskusi ka jahedate ilmade puhul,
eriti aga talveti.
Siin aitab jallegi
juuretise tarvita-
mine ja piima
hoidmine vahemalt
180 C soojas ruu-
mis. Hapnemise
ajal tuleb lasta
piim rahulikult
seista, sest piima-
noude voOi piima
liigutamine poh-
justab sageli pii-
mavee eraldumise
piima paksust.

Haast hapukoo-
rest saadud voi-
piim on maitsev
piimajook. Ladne-
Euroopas on vo0i-
piim inimestoidu-
na suvel soojaga
vaga hinnatud. Et
meie piimatalitis-
tes pole voimalik Joon. 171. Keefiri valmistamine. 1) 1 1 piima dra keeta,
saada haidd voi- 2) piim jahutada kuni 20° C, 3) keefiriseened 25 g iihe 1
piima, see on tin- piima kohta, 4) seened jdivad umbes 24 tunniks piimasse,

5) seened kurnatakse vilja soela abil, 6) osa keefiriseeni kor-
valdatakse, 7) valmis keefir.

NN

g

N
N

gitud meil tarvitu-
sel olevast voival-
mistuse viisist, nimelt valatakse meil voimasinasse voi kokkumineku eel
jahedat vett, nn. karastusvett. Veega lahjendatud vo6ipiim ei ole mui-
dugi enam palju vaiart. Nendest piimatalitistest aga, kus karastusvee
lisamist ei praktiseerita, saab suurepidraselt maitsvat voipiima. Samuti
saab koduse voivalmistuse puhul siis hddd voipiima, kui koor korralikult
hapendatakse ja kui vOimasinasse ei valata enne voipiima viljalask-
mist vett.

Lossi ha-
pendamine
juuretisega.

Voipiim.
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Keefiri valmistatakse tidispiimast voi 10ssist. Oieti valmistatud
keefir on viaga maitsev ja karastav, eriti kui seda kuumadel suvepievadel
jahutatult tarvitatakse. Keefiri valmistamisega avanevad ka haid 16ssi
kasustamise voimalused inimestoiduks, sest 10ssi-keefir on pea sama
maitsev kui taispiima-keefir.

Keefiri valmistamiseks tuleb piim keeta. Jahtunud piimale lisatakse
iga liitri kohta umbes 25 g (1 supilusikatiis) virskeid keefiriseeni
(joon. 171). Keefir jaetakse kéadrima kaetud savi- voi klaaspurgis
200—250 C soojas ruumis (harilik suvine toa soojus). Liiga jahedas
samuti kui ka liiga soojas ruumis kiidrides ei saa hdid keefiri. Kédrima
pandud keefiri tuleb algul moni kord puhta lusikaga iimber segada, hil-
jem lastagu aga keefir rahulikult hapneda, sest muidu eraldub kergesti
piimavesi. Keefiri kddrimine kestab 20—30 tundi. Valmis keefir on
paks ja paraja hapu maiguga. Kui keefir histi ei hapne, siis lisatagu
piimale kddrima pannes liitri kohta juurde umbes 1 supilusikatidis hari-
likku hapupiima v6i piimatalitisest toodud koorehapendamise juuretist.
Kui keefirsliiga hapuks ldheb, siis tuleb keefiriseeni pesta kiilma keede-
tud veega v6i piimaga. Valmiskadrinud paks keefir segatakse lusikaga
segi ja kurnatakse ldbi horeda soela. Kurnamiseks voib tarvitada monda
suureaugulist (3—4 mm) soela. Seda soela voib ka ise valmistada val-
gest plekist, liilies pleki sisse jimeda naelaga rida auke. Soelale jainud
keefiriseened hoitakse alal jargneva keefiri-portsjoni valmistamiseks.

Keefiri tarvitatakse kas virskelt voi lastakse teda veel 24 tundi
suletud seltersi-pudelis jahedas paigas jirele valmida. Kui keefiri valmi-
misel voi alalhoidmisel piimavesi paksust eraldub, siis tuleb keefir enne
tarvitamist tugevasti ldbi loksutada.

Keefiri valmistamisel kasvab keefiriseeni jarjest juurde. Kuna liiga
rohke seenehulga tarvitamisel saadakse vihemaitsev, iilekddrinud keefir,
seeparast tuleb vahetevahel osa seentest korvaldada, nii et jirele jaiks
1 supilusikatiis seeni liitri piima kohta. Kui keefiri valmistatakse pide-
valt, siis voib keefiriseeni l16pmata kaua tarvitamiskolblikkudena alal
hoida. Katkestatakse aga keefiri valmistamine moneks ajaks, siis tuleb
seeni alal hoida piima sees jahedas ja pimedas ruumis. Piima tuleb
seente pddl vahetevahel uuendada ja piima pinnale tekkiv nahataoline
kate lusikaga korvaldada. Kui keefiriseen pikemaajalise seismise jirele
uuesti tarvitusele voetakse voi laboratooriumist ostetud keefiriseen esma-
kordselt tarvitusele tuleb, siis pestakse keefiriseeni kiilma keedetud veega
ja ergutatakse tegevusele, hoides seeni piimas, mida iga 3—4 tunni
jarele, kokku umbes 3 korda, uuendatakse.

Jogurt on tdiesti omapirase maitsega hapupiima-jook. Lé#ne-
Euroopa linnades ja suvituskohtades on jogurt tidhtis miiiigiartikkel. Mo-
nede arstide arvates aitab jogurt parandada pikaajalisi seedimisrikkeid.

Jogurtit valmistatakse jogurti juuretise abil, mis pailtniha mille-
gagi ei erine harilikust hapupiimast. Jogurti juuretist voib saada Tartu
Ulikooli Piimanduse-kabinetist.
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Jogurti valmistamiseks voib tarvitada ainult tdispiima. Piim kee-
detakse ja jahutatakse 400—45¢ C, Jahutatud piima soojust tuleb tingi-
mata kraadiklaasi abil kontrollida. 400—450 C jahutatud piimale lisa-
takse juurde iga liitri kohta 2 supilusikatiit jogurti juuretist. Juuretis
tuleb tublisti piima hulka segada. Jogurt jéetakse sellejirele hapnema
kuhugi sooja kohta, niiteks ahjukappi, praeahju, pliidile voi soojavee-
nousse, millele piirituslamp alla pannakse. Jogurti valmimise paik ei
tohi olla iile 500 C soe, sest siis surevad jogurti kaarimist tekitajad pisi-
lased #ra. Soovitav on, et jogurti temperatuur piisiks valmimise ajal
350—450 C piirides. Jogurt valmib 8—5 tunni jooksul. Lastakse
jogurtit liiga kaua hapneda, siis muutub ta teravhapuks. Jogurti valmi-
mine tuleb katkestada, kui jogurt on iihtlaselt paks ja maitselt parajas
hapu. Kui jogurti valmimisel vihe piimavett eraldub, siis see jogurti
vaartust veel ei riku. (Tahetakse vee eraldamist dra hoida, siis tuleb
piima enne hapnema panemist pikemat aega, umb. 20 min., keeta.) Et
parajalt hapu jogurt enam edasi ei hapneks, selleks tuleb ta valmissaa-
mise jirele kohe kiilma vette jahtuma panna.

4. Linnade ja alevite varustamine piimaga.

Linnade ja alevite varustamine piimaga on meil praegu reguleeri-
tud linnade ja alevite omavalitsuste sundmé#irustega, mis on iganenud
ja puudulikud. Praegu on viljatootamisel uus tileriigiline
piimaseadus. Sellest uuest piimaseadusest oleneb arvatavasti ldhe-
mas tulevikus suurel miiral meie linnade ja alevite varustamine pii-
maga. Kuna seadus pole veel vastu voetud, seepérast on siin véimalik
ainult oletades mainida téhtsamaid ndudeid, mis seadus arvatavasti iiles
seab linnadesse ja alevitesse miiligile toimetatava piima késituse ja oma-
duste kohta.

Piimaseaduse iilesandeks on kaitsta piimatarvitajaid alavéértusliku
piima eest ja edendada seega piima tarvitamist. Ajakohane piimasea-
dus on seega tarvilik nii tarvitaja kui ka piima produtsendi huvides.

Et viltida piima voltsimisi, seeparast on piimaseadustes tédhenda-
tud harilikult ka piima modiste. Piima nimetuse all mdoistetakse tihe
Voi mitme lehma 'udarast tiaielikult valjaliips-
tud puhast ja vidrsket udara sekreeti, millest ei
ole korvaldatud iihtegi selle loomuliku koostise
osa ega ole ka midagi lisatud juurde. Niisugune piim
loetakse tdispiimaks. Kui seaduses on niisugune punkt sees, siis
pole arusaadavalt lubatav ka miiiigile toimetatavalt piimalt osa rasva
dra votta ega lisada piimale juurde kooritud piima. Piima rasva-%
peab jaima seega niisuguseks kui ta oli liipstes.

Toorest, rooska tdispiima lubatakse saata miiiigile arvatavasti
3-mes viaartusklassis, seejuures kannab iga piimaklass eri nimetust.

Piima-
seadus.
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Missugused nimetused antakse eri piimaklassidele, selle kohta on siin
raske teha oletusi.

Tsahtsamad nouded, mis pannakse maksma koige odavama piima-
klassi, s. o. hariliku rodsa tdispiima suhtes, on arvatavasti jargmised:
Piim peab sisaldama vihemalt 3,0% rasva (praegu maksvate linnaoma-
valitsuste sundméiiruste jirele on piima rasva-% alamméair linnade
jarele 2,9—3,2). Piima happekraad ei tohi olla Soxhlet-Henkeli happe-
kraadides iile 8,0 kraadi. Piima erikaal tohib olla 1,029—1,034 piirides
(praegu on erikaalu alammiir linnade jarele 1,028—1,031 ja iilemméaar
1,033—1,034). Keelatud on miiiia lk. 333 tdhendatud haigusi podejate
lehmade piima, piima, mis on saadud 15 pdeva enne ja 5 pieva parast
poegimist, piima, mis sisaldab mustusproovis silmaga nihtavat mustust
ja piima, mis on reduktaaskatse jirele IV kl. piim. Lahtise tiisikuse
kahtlaste, nurisiinnitusehaigete ja selle kahtlaste lehmade piima luba-
takse saata miiiigile ainult pastooritult voi steriliseeritult.

II-se, s. o. keskmise piimaklassi suhtes on nouded vihe karmimad.
Rasva-% alamméiraks jadb siin arvatavasti 3,2%, happekraadi iilem-
miiraks 7,50 S.-H. jirele ja reduktaaskatse jarele peab see piim olema
I kl. piim. Haigete lehmade piima suhtes on maksvad umbes samad
midrused kui hariliku piima miiiigi puhul, kuid kari peab seisma looma-
arsti jarelevalve all, kes vihemalt kord iga 4 kuu sees peab teostama
loomade tervislikku jérelevaatust. Isikud, kes tegelevad selle piimaklassi
kuuluva piima tootmise voi miiiigiga, kuuluvad tervishoiu-arsti jérele-
valve alla. Piim tuleb kohe liipsi jérele vihemalt 8 C jahutada ja jahe-
dalt kuni drasaatmiseni alal hoida.

I-se, s. o. korgeima klassi piima voib miiiigile lasta selle linna voi
alevi alevivalitsuse eri loal, missuguse administratiiv-piires miilimist
kavatsetakse. I-se klassi piim peab sisaldama vahemalt 3,2% piima-
rasva, happekraad ei tohi olla iile 70 S.-H. jérele ja ei tohi sisaldada
1 sm3 iile 100.000 mikroobi. Piima tootva majapidamise kari peab
seisma alalise loomaarstliku jirelevalve all. Veiste tervislikku kontrolli
peab loomaarst toimetama vihemalt iga 2 kuu jérele. Majapidamistes,
kus toodetakse I klassi piima, ei tohi pidada tiisikust, nurisiinnitust
ega kroonilist udarapéletikku pddejaid ning nende haiguste kahtlasi ja
reageerijaid veiseid. Isikud, kes tegelevad piima tootmise vo6i turusta-
misega, peavad kuuluma tervishoiu-arsti jérelevalve alla. Lehmi tohib
pidada tervishoiu nouetele kohaseks tunnustatud laudas. Koik haiged
lehmad tulevad viibimata eraldada I klassi piima tootjate lehmade lau-
dast, sellest laudast tulevad eemaldada ka kinnijddvad lehmad vidhemalt
15 pieva enne poegimist, tagasi voib neid tuua varemalt 10 pédeva pérast
poegimist. Liipsmine ja kurnamine peab siindima piinliku puhtusega.
Piile liipsmist tuleb piim viia tervishoiu nduetele kohaseks tunnustatud
piimahoiuruumi, kurnata, jahutusaparaadi abil jahutada véhemalt 60 C
ja hiljem sama jahedalt alal hoida. I-se klassi piima tohib miiiia ainult
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llé.bipaistvates klaaspudelites. Pudelid tulevad tidita ja sulgeda piima
tootvas majapidamises. Piim tuleb tarvitajale iile anda hiljemalt 24
tunni jooksul parast liipsmist.

Piima pastoorimise iilesanne on eeskitt hivitada juhuslikult piima
sattunud patogeenseid mikroobe ja muuta piim piisivamaks. Pastoori-
tud piim on toorest piimast ainult umbes 1 pédev piisivam, kuna sterili-
seeritud piim hoidub alal pikemat aega.

Laine-Euroopas on piima pastoorimisel linnade piimaga varusta-
mise alal viga suur tdhtsus, sest suurem osa linnade elanikkudest tarvi-
tab sadl piima pastooritult. Piima pastoorimine on praegu ka toesti ain-
sam reaalne voimalus linnade varustamiseks haigusidudest vaba pii-
maga. Muidugi voib iga piimatarvitaja, kui ta piima dra keedab, olla
selles kindel, et piim on vaba haigusidudest, kuid keedetud piimale
omane keetemaitse on paljudele vastik. Kartus toore, teadmata pirit-
oluga piima ees ja keedetud piima halb maitse, need on kaks tdhtsat
pohjust, mis paljudele piima joomise voimatuks teevad. Piima ajako-
hase pastoorimisega on voimalik nendest pahedest iile saada, kuid kah-
juks teeb pastoorimine omakorda piima hinna kallimaks.

Piima pastoorimiseks tarvitatakse pdamiselt pikaajalist pas-
toorimisviisi. Selle viisi jiarele kuumutatakse piim 14 tundi 630 C juu-
res. 630 C juures pastooritud piim ei erine maitselt millegagi toorest
piimast. Ta meeldib ostjaskonnale eriti veel seepirast, et piimapudelis
kogub piima pinnale Kkiirelt paks koorekiht. Harilik pastoorimisviis,
nagu seda tarvitatakse meie voimeiereides, s. o. kui kuumutatakse piima
mone minuti jooksul 850—950 C juures, ei kolba piima pastoorimiseks,
sest piim omandab seejuures halva keetemaitse ja pudelis seistes ei
eraldu piima pinnale kuigi palju rasva.

Steriliseeritakse piima autoklaavides, sinna paigutatakse
ta suletud pudelites. Autoklaavis kuumutatakse piima umbes 10 minuti
jooksul 1050—1109 C juures. Steriliseeritud piim on halva keetemait-
sega ja varvilt pruunikas. Piima steriliseerimine on moeldav ainult lae-
vade varustamisel piimaga.

Miiiigipiima pastoorimise ja steriliseerimise aparaatide muretsemine
on moeldav ainult piimatalitistes voi suurmajapidamistes.

5. R&dskpiima kisitamine kodumajapidamises.

Rooskpiima tarvitatakse kodumajapidamises kas toorelt voi
keedetult. Kus on teada, et piim saadakse tdesti tervetest lehma-
dest, ja padle selle puhtalt liipstakse ning jahedalt alal hoitakse, sdil on
soovitay tarvitada piima toorelt. Kus aga tarvitatakse teadmata parit-
oluga piima, mille suhtes puudub igasugune kindlustus selle kohta, et
ta on vaba haigusidudest (nagu suurema osa meil praegu linnades ja
alevites miiiigiloleva piima kohta), sdil on soovitav piima enne tarvita-

Pastooritud
piim.
Sterilisee-
ritud piim.
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mist keeta v6i pastoorida. Keeta on soovitav piima kas alumiinium-,
emailitud- v6i tinutatud vasest keedunous. Keetmise ajal tuleb piima
segada, seega takistatakse naha tekkimist piima pinnale, mis v6ib anda
bakteritele kuumuse vastu teatud kaitset. Keeta tuleb &ige liihikest
aega. Kohe keema hakkamise jéarele tuleb piim tulelt eemaldada ja sama
nou sees voi kuumalt teise nou sisse iimbervalatult kiilma vee abil jahu-
tada nii madalale kui voimalik. Piima kiire jahutamine keetmise jirele
on tarvilik selleks, et hoida piima-vitamiine lagunemise eest ja takis-
tada keetmise iile-elanud batsillide paljunemist, mis toimub eriti kiiresti
30—500 C juures. Kiirelt jahtunud piimale jidib juurde ka palju nor-
gem keetemaitse kui aeglaselt jahtunud piimale.

Kuna piima keetes ei saa tiielikult véltida piimale keetemaitse tek-
kimist, seeparast tuleb nendele, kellele piima keetemaitse on vastik,
soovitada piima kodumajapidamises keetmise asemel pastoorida. Pas-
toorimiseks tuleb piim kas pudelis voi mones teises néus paigutada
kuuma vette ja siis vesi nii kuumaks ajada, et piima temperatuur tou-
seks 63—650 C pididle, niisuguse soojuse juures hoitakse piima
30 minutit. Pastoorimise jirele tuleb piim kohe kiilmas vees jahutada.
Kus keetemaitse selleks takistusi ei tee, siil tuleb eelistada keetmist pas-
toorimisele, sest keetmine on hoopis lihtsam, keetmine hivitab mikroo-
bid pohjalikumalt ja keetes (lithikest aega!) sidiluvad paremini vitamii-
nid kui pastoorides. Laste toitmisel ei tee keetemaitse mingisuguseid
raskusi, sest kui lastele juba algusest piile keedetud piima antakse, siis
harjuvad nad selle maitsega.

Keedetud voi pastooritud piim tuleb voimalikult samal pieval dra
tarvitada. Jahedal aastaajal sidilub keedetud voi pastooritud piim jahe-
das isegi 2—3 pi#eva, kuna suvel soojaga ei ole soovitav tarvitada iile
pédeva seisnud piima. Suvel soojaga hakkab keedetud ja samuti ka pas-
tooritud piim batsillide mojul kergesti lagunema. Pikemat aega seisnud
keedetud piim voib tekitada seepirast seederikkeid ja isegi miirgistusi.
Nimetatud asjaolu tuleb silmas pidada eriti laste toitmisel.

Piima keetmise ja samuti ka pastoorimise puhul tuleb arvestada ka
teatud pahedega, sest piima koosseisu kuuluvad ained lagunevad teata-
val médral korge soojuse mdjul (vaata lk. 330). Toitevddrtuse suhtes
pole aga mirgata erilist vahet keedetud ja toore piima vahel. Ameeri-
kas korraldatud suure ulatusega tihelepanekute jirele arenevad need
lapsed, keda toidetakse keedetud piimaga, segatoitluse puhul sama histi
kui toore piimaga toidetud lapsed.

Piimanduse alal seni ilmunud 6ppe- ja kidsiraamatuist oleks nimetada jargmisi:
1) J. Emblik — Piimatalituse opetus 2. osa.

2) M. M 4 ar — Juustuvalmistamise opetus 2. osa.

3) Kr. Storen — Piimanduse Opetus.

4) A. Kibin — Liipsja kidsiraamat.
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