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Autori eessona.

See raamat on kirjutatud Norra riigi piimanduskoolidele.
kus iiksikud Gppeained iseseisvalt 14bi véetakse.

Et raamatut ka naismeierite koolides vdiks tarvitada,
kus monesuguseid Oppeaineid nii laiaulatuslikult ei kisi-
tata, on kédesoleva raamatu seda osa, mis kisitab neid apa-
raate ja masinaid millega naismeieritel rohkem tegemist
tuleb teha, pohjalikumalt kirjeldatud.

Rev. instruktor ]. Rumesseni ettevottel, kes raamatu
cesti keelde tolkimisel erilist huvi iiles néitas, on seda vil-
jaannet vastavalt eesti piimandusele tdiendatud ja aineid,
mis ainult Norra oludele vastavad, vilja jietud.

Peale selle on Eesti eriteadlaste lahkel kaasabil raama-
tut erilise osaga tdiendatud, kus joumasinaid, ehitusteadust
ja arvepidamist eraldi kisitatakse.

Kui raamat niiiid Eesti lugeja ette ilmub, saadab teda
soov, et ta vOiks vdikselt kaasa aidata eesti piimanduse
edenemiseks, mis imestamisvddrsel viisil nii lithikese aja
jooksul sedavord on arenenud, et tdotab saada peateguriks
Eesti majanduses.

Norra pdllutéoiilikoolis Novembri kuul 1928. a.

Kr. Storen.



Saateks tolkijalt ja viljaandjalt.

Meie jarjest arenev piimaasjandus tundis suurt puudust
tarvilise, pdjalikuma ja moodsama piimanduse kdsiraamatu
jdrele. Kuna meil puudusid véljavaated ldhemal ajal sellel
alal laitmatu originaal-teose saamiseks, siis otsustasime
otsida mond paremat raamatut valiskirjandusest. Nii tolkija
kui ka Oisu piimaasjanduse kooli poolt tunnustati tiksmeel-
selt selleks parimaks prof. Kr. Sto reni norrakeelne raa-
mat ,Meieriteknologi”, mis kdrgelt arenenud pii-
maasjandusega Skandinaavia maades laialdase tarvitamise
ja tdie lugupidamise vditnud.

Raamatu kittesaadavuse tegi meile voimalikuks hra pru-
fessor Kr. Storeni harukordselt lahke vastutulek tasuta
tolkimise loa ja suure hulga kliSeede tarvitada andmise
ndol. Loeme oma meeldivaks kohuseks siinkohal lugupee-
tud autorile selle eest parimat tdnu avaldada.

Autori ndusolekul on tehtud raamatus moned meie olude
kohased muutused. Nimelt on tolkes véljajdetud meie olu-
des mittetarvitatavate juustusortide valmistamise kirjeldu-
sed. Tdiendatud on raamatut p#itiikkidega: kaseiinist
(tolkijalt), piimatalituste ehitustest (arh. F. Ve nd a ch’ilt),
masinatest (ins. G. Liideman’ilt) ja arvepidamisest
(A. Michelsonilt) ning tabeliga: Bakterite m&ju pii-
male (E. Rub e r’ilt).

Tolkimine ise oli tehniliselt seotud raskustega: oli v&i-
matu leida piimanduse-tundjat tdlkijat, kes iihetasa histi
valdaks norra- ja eestikeelt; teiseks on meil piimanduse
oskussonad vélja kujunemata voi alles vodrad. Tolke voi
korrektuuri vaatasid 14bi hrad J. Jaanhold, H. Saar
ning keemia ja bakterioloogia osad—hra E. Ruber. See
kindlustab tolke tdpsuse, kuid oskussdnades ei joutud
mitte igalpool kokkuleppele ja arvatavasti jitab siiski keele
ning oskussonade iih tlus veel soovida. Loodame, et need
véimalikud konarused ei tee kuigi olulisi raskusi raamatu
tarvitamisel ega alanda raamatu enese suurt vidrtust ja
selle tdhtsust edaspidisel meie piimanduse arendamisel.

T6lkija poolt olgu siinkoal tinu Seldud ka hra M.
Kaik’ile, kelle abi ei saa jitta nimetamata.



B s 51

Et tdita piima ja piimasaaduste tarvitajate noudeid, pee-
takse igal maal mitmesuguseid piimaloomi. Meie maal
peetakse piimaloomana ainult lehma, ja ainult lehmapiima
kasutatakse iimbertéotamiseks piimatalitustes.

I. Lehmapiima osised.

Et piim looduselt on mdaédratud vastsiindinutele looma-
dele esimeseks toiduks, sellepidrast sisaldab see aineid, mis
tarvilikud vastsiindinutele elamiseks ja kasvamiseks, nimelt:
peamiselt vett, rasva, valkainet, suhkrut ja soola ning peale
selle hulk teisi aineid vdhemal hulgal.

1. Vett on piimas 87—89 kaaluprotsenti.

2. Rasva, mida on piimas harilikult 3—4%, leidub
emulgeeritult paljale silmale ndgemata kuulikeste (digem
kerakeste) kujul.  Kuulikeste suurus on mitmekesine
niihdsti ‘iga iksiku looma piimas kui .ka piimas,
mis on saadud ithe ja sama looma liipsist. Viikese-
mate kuulikeste 1ibimoot on alla 0,001 mm, kdige suu-
remal arvul piimas leiduvate keskmises suuruses kuuli-
keste 1ibimoot on alla 0,0025 mm, ja suuremate, mida
aga ainult vdga harva leidub, 14bim6ot on umbes 0,005 mm.
Koige suuremate kuulikeste, mida iganes leitud, 14bimoot
on 0,025 mm. On kuulikesed viikesed, siis on neid selle-
vastu piimas mddratu palju; nii on iihes kuupsentimeetris
piimas leitud 1,3 kuni 14,4 miljardit kuulikest.

Rasvakuulikeste suurus oleneb loomatdugudest. Jersey-
loomade piimas leidub nditeks ldbistikku palju suuremaid
kuulikesi, kuna idafriisitou lehmade piimas on kuulikesed
haruldaselt vdikesed.

Kuulikeste suurus iihe ja sama lehma piimas oleneb
laktatsiooniajast. Kohe peale poegimist on kuulikesed suu-
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remad, kuid 16pupoole jiivad need viikesemaks, kuna
nende arv sellevastu kasvab.

Kohe peale liipsmist on rasv piimas vedelas olekus.
Lastakse piima seista v0i jahutatakse seda, angub osa kuu-
likesi aegajalt dra, kuid alles 12—16° juures siinnib see
suuremal maidral. Vidikesemad kuulikesed piisivad vedelas
olekus visalt ja anguvad vast pikaajalise jahutamise jarele.

Rasva emulsioon piimavedelikus on viga tugev, ja vede-
latel rasvakuulikestel puudub kalduvus iithinemiseks, nii et
isegi pikemaajaline keetmine piimale peale tekitab ainult
viikese rasvasilma. Pdhjus, et kuulikesed ei taha iihineda,
seisab selles, et kuulikesed teatud méiral piimavedelikus
leiduvaid aineid, isedranis valkaint, ligi tdmbavad, mis asub
kuulikestele koorena peale ja takistab niiviisi kuulikesi
ithinemast.

Tiispiim 500/1 (Cooperi jirele).

Piimarasv sisaldab mitut liiki rasvaaineid. Kuna rasv
elava looma kehas koosneb trigliitseriidide steariini, palmi-
tiini ja oleiini segust, sisaldab piimarasv seilevastu suure-
mal hulgal gliitseriide vdiga mitmekesises koosseisus. Seni
on ldinud korda kindlaks teha, et jargmised rasvahapped
piimas kindlasti alati leiduvad — voihape, kaproonhape
kapriiiilhape, kapriinhape, lauriinhape, miiristiinhape pal—’
mitiinhape, steariinhape ja olihape. Need happed os’alt on
lenduvad veeauruga, osalt mitte. Lenduvad happed, mida
kogu hapete hulgas leidub 57 ol on v6ihape’ kap-
roonhape, kapriiiilhape ja kapriinhape. Nendest es’imesed
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kaks on isegi vees lahustatavad. Ulejdinud osa rasva-
hapetest on lahustamatud. ‘

Osa gliitseriididest on harilikus temperatuuris hangunud,
osa poolhangunud v6i vedelad. Kuna vedelad gliitseriidid
teatud jao hangunud gliitseriide sulatavad, evib piimarasv
salvisarnase viljandgemise, kuna ta on sedavord paks voi
vedel, kuivdrd palju leidub selles gliitseriide, iseiranis aga
oleiini.

Gliitseriidide hulkade vahekord rasvas on kaunis vahel-
duv ja oleneb mitmest asjaolust. Kohe peale poegimist
leidub piimarasvas ainult vdike osa vedelaid rasvahappeid,
kuid nende arv hakkab kohe téusma ja jouab méne nidala
jooksul oma haripunktini. Peale selle, kui nende arv moni
aeg on piisinud kaunis konstantne, hakkab see jille pikka-
modda kahanema, kuni laktatsiooniperioodi 16puni. Rasva
koosseisule suurt méju avaldab ka looma so6t. See viljen-
dub selgesti selles suures vahes, mida avaldavad mitut liiki
s60dad voi konsistentsile ja millest oleneb kdvade ja vedelate
gliitseriidide muutuv arvuline vahekord. Lastakse lehmad
vdrskele rohule, tduseb Glihapetehulk, kuna vedelate rasva-
hapete protsent sageli sellejuures kahaneb. Heintega s6ot-
misel langeb o&lihappe protsent tunduvalt, kuna so6tmisel
rasvarikka oOlikoogisomerikuga touseb selle protsent harili-
kult. S66da moju muidugi seisab ldhedas iihenduses séddas
leiduvate rasvade omadustega. Kuid et piimarasv samuti
tekib s6odas leiduvatest siisihiidraatidest ja- véimalikult ka
sooda valkainest, siis midngivad osa siin ka need. Pealegi
on veel lehma tervislikul seisukorral, lehma eest hoolitse-
misel jne. suur mdju piimarasva keemilisele koosseisule.

Piimarasvaga iihes kdivad védikesel mdodul ka letsitiin,
kolesteriin ja soddast tulev kollane vérvaine.

Tépsat hangumise ja sulamise piiri piimarasval ei ole.
Uleminek neist kahest olukorrast siinnib aegamédda. Hari-
likult sulab piimarasv 31—36° soojuses tdiesti ja hangub
19—24° juures. Seejuures on suur tdhtsus rasva keemilisel
koosseisul, kuna see omalt poolt jélle suurel mé&iral on
olenev soodast, mida kergesti voib nédha, kui lehm lastakse
laudast kuiva sooda pealt vidlja vérskele rohule, — rasv, mis
oli enne kdva ja rabe, ldheb kohe pehmeks ja salvitaoliseks.

Piimarasv on kergem kui vesi ja ta erikaal 15° juures
on umbes 0,93.

Piimarasva keemilise analiilisiga mdidratakse nondani-
metatud ,,Reichert-Meissliarv* ja ,,joodiarv*,



 Reichert-Messliarv on 1/;0 normaal naatriumhﬁdrgk-
siiiidi lahu kuupsentimeetrite arv, mida tarvis laheb viies
grammis rasvas leiduvate lenduvate ja vees lahustatilyate
rasvahapete keskestamiseks (neutraalimiseks). See kdigub
21—35 vahel, kuna see harilikult on 28 -31.

Joodiarv on dlinappesisalduse mddt, mis néitab, mltu
grammi joodi voib siduda 100 g piimrasva. Norra analiiiisi
jarele koigub joodiarv 28 ja 45 vahel, kuid sagedamini 31
ja 39 vahel. i 3

Kui puhast piimarasva asetatakse valguse ja ohu kaitte,
see oksiideerub kaotades seejuures oma kollase varvi, muu-
tudes teraliseks ning omandades rasva maigu ja l6hna.

V&i mikroorganismide toimel tekib vedelaid rasvahap-
peid, mis voi teevad kibedaks.

3. Valkained ehk valgud. Neid on vihemalt kolme liiki
ja piimas on neid kokku 3—3,5%.

Kaseiin, mida piimas 2,5—3%,, on puhtal kujul valge,
jahutaoline pulber, mis vees ei lahustu. Keemiliselt voib
kaseiini vaadata kui hapet, mis iithenduses leelistega moo-
dustab soolasid, milledest alkaalisoolad on lahustatavad ja
mullaalkaalisoolad kolloidaalsed. Kaseiin on vdhemalt kol-
mealuseline ja tuleb ette dikaseinaatidena ja monokaseinaa-
tidena. Piimas leiduv kaseiin on peaasjalikult dikaltsium-
kaseiin. See on 100 osa kaseiini, mis sisaldab 1,55 osa
CaO’d, ja on piimas nii vdikestes osades iihetasaselt dra
jaotatud, et ta ndib peaaegu tdiesti lahustatuna. Et ta iiht-
lasi on ka varvilt valge, aitab see kaasa piimale valge varvi
andmises. Ta ei muutu keetmisel.

Hapneb piim, voi segatakse piimasse hapet, siis seob
hape Ilupja ja dikaltsium-kaseinaat muutub vihehaaval
monokaltsium-kaseinaadiks ja 16puks vabaks kaseiiniks, ja
sellgga koaguleerub piim. See siinnib seda kergemini, mida
soojem on piim. See ongi pohjuseks, miks laguneb tilgas-
tunud piim, kui seda keedetakse. Kaseiin eraldub piimast
hangunud siilditaolise massina voi peenikeste v6i jimedate
terakestena soltudes sellest, kuivord palju piimale segatakse
sisse hapet, piima soendatakse ja segatakse v&i kuivora
ruttu edeneb hapnemisprotsess.

Happed voivad kaseiini lahustada. Kuna lahumine mine-
raalhapete mojul siinnib kergelt ja ruttu, siinnib see orgaa-

niliste hapete — néit. piimahappe — mdjul mirksa aeg-
lasemalt.
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Omapdirane on, et kaseiin laabi mdjul jaguneb para-
kaseiiniks (umbes 90%) javadakuvalguks. Pa-
rakaseiinil on umbes samad omadused kui kaseiinil; valk on
vees lahustatav. Piim koaguleerub, kui sellele segatakse
sekka laapi. Dikaltsiumkaseiinist areneb dikaltsiumparaka-
seiin, mis lubjasoolade mdjul, mida piimas harilikult ikka lei-
dub, piimast vilja sadeneb. Dikaltsiumparakaseiin tombab
seejuures peaaegu tdielikult piimarasva ja sulamata soolad
endasse ja areneb seetdttu juustuks. Ulejddnud osa
piimast — vadak (juustuvesi) — sisaldab peaaegu kdik
muud piimaosised ja vadakuvalku.

Valkainet 16hkuvate entsiiiimide md&jul laguneb kaseiin
ja parakaseiin hiidroliiiisi 14bi lahustatavateks valkaineteks
ja amiinohapeteks, millistel protsessidel on suur tdhtsus
juustu valmimisel.

Piimaalbumiini leidub piimas umbes 0,5%, olles
sddl tdiesti lahunud kujul, kuid kalgendub, piima sooje-
nedes 70°.

Piimaglobuliin on samuti piimas lahunud kujul
ja kalgendub 70° soojuses. Seda harilikult leidub piimas
vaga vahe.

Viga tdeniolik on, et peale nende kolme valkaine leidub
piimas veel neljas liik valke. Arvatakse, et see neljas aine
on peaaine koores, mis iimbritseb rasvakuulikesi. Kleepuva
omaduse t6ttu nimetatakse seda membraanilimaks. Selle
keemiline koosseis ei ole veel tdiesti tehtud kindlaks.

4. Piimasuhkur on isedralduseks imetajate loomade
piimas. Seda leidub piimas umbes 5% ja on tdiesti lahu-
nud olekus. Puhtal kujul ndib suhkur vélja valge pulbrina
ja sulab palju kergemini soojas kui kiilmas vees. Maitselt
on ta magus, kuigi kaugelt mitte nii magus kui pilliroo-
suhkur. Isedranis vdhe on piimasuhkrul magusat maitset,
kui see on jamedateraline, sest siis seda keelele vottes tun-
dub see liivana. Kuivas soojuses laguneb piimasuhkur ja
areneb korge temperatuuri all pruuniks massiks — piim a-
kKardirelliks.

Vastandina paljudele teistele suhkruliikidele hakkab pii-
masuhkur vdga harva kddrima, kuid seda kergemini ja sage-
damini muutub ta piimahappebakterite mojul piimahappeks.
Kui nende bakterite tegevusel piimas on siinnitatud kiillalt
palju piimahapet, lahustab see lubikaseinaadi nii, et kaseiin
sadestub paksu siilditaolise massina — paksuks- ‘(hapu-)
piimaks.  Kiirus, millega piimasuhkur {imber muutub,
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ei ole soltuv ainult bakterite liigist ja hulgast, vaid
eriti soojusest. On temperatuur nii madal (alla 12°), et
see bakterite t66d osalt voi tdiesti takistab, ei siinni piima-
suhkruga mingit suuremat muutust.

Liheb piim kokku, koguneb piimasuhkur vadakusse,
mistottu see on iiks tdhtsamatest ainetest miiiisejuustus.

5. Soolad. Piimas leidub 0,7—0,8% mitmesuguseid.
soolasid, peamiselt alkaalikloriide, mullaalkaalikloriide,
alkaalifosfaate, alkaalikarbonaate ja alkaalitsitraate. Kui
kuivatatud piima orgaanilised ained podletatakse dra, jadb
jdrele piimatuhk.

Osa sooladest on piimas tdiesti lahunud olekus,kuna teine
osa ainult vdikeste terakestena voi ragikestena piimas uju-
vad. Kui palju igast soolaliigist piimas leidub, oleneb lak-
tatsiooniajast ja sellest, kas udar on terve. Sooladel on tihti
suur moju piima omadustele ja eriti aitavad need kaasa
piima kalgendumisele (koaguleerumisele).

6. Gaasid. Kohe peale liipsmist leidub piimas kaunis
palju gaase — umbes 60 kuni 80 sm3 iihe liitri piima
peale — koosnedes siisihappest, limmastikust ja hapnikust,
kuid mitte samas mdiéralises vahekorras kui 6hk. Kui piim
peale liipsmist jdetakse lahtiselt seisma, lahkub suurem osa
gaase piimast, ja kui piima keedetakse, kaob sellest gaas
peaaegu sootuks.

7. Entsiiiimid. R&8sas piimas leidub kaunis hulk ent-
siitime, mis on pdrit osalt verest osalt valgetest verelible-
dest ja bakteritest. Toiduna on neil vaevalt mingisugust
tahtsust, kuid et neil on méju teatud keemikaalidele, siis on
neil seda suurem tahtsus piima hiigijeenilisel kontrollimisel.
Entsiitimidest on nimetusvidrt peroksiidaas, mis pea-
miselt on périt valgetest verelibledest ja mil on omadus
vabastada vesinikiilihapendilt hapnikku, mis ithinedes tea-
tud keemikaalidega annab virvilisi reaktsioone. Kata-
laas laostab ka vesinikiilihapendi, kuid hapnik eraldub ta
mojul molekulaariliselt puhta hapnikuna. Katalaas tuleb
verest, rakuelementidest ja bakteritest. Reduktaasil
on see omadus, et ta voib teatud virvikehakesi niivord re—
dutseerida, et need kaotavad virviandvuse. Osalt leidub
neid valmisolekus piimas, osalt tekkivad viimased bakteri
test ja valgetest verelibledest. Kui piima soojendatakse
80°-ni, hdvivad etsiiiimid.

8. Rakke ja rakkujadnuseid leidub alati piimas vord-
lemisi suurel arvul — umbes 1 miljon per sm3. Need koos-
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nevad peamiselt rakkudest, mis on péarit udarandarmepditest
ja valgetest verelibledest.

9. Vitamiinid on omapérased ained, mida vajavad ise-
dranis noored loomad eluarenemiseks. Vitamiinipuudus
takistab kasvu ja kutsub. esile haiglasi nihte. Neid leidub
loomulikkudes toiduainetes ja niisamuti ka piimas. Neid
on mitut liiki, kuid nende keemiline koosseis on veel tund-
matu. Uks neist — eriline kasvuvitamiin — on alati koos
piimarasvaga. Teised kaks on piimas lahustatuna. Vita-
miinid on suured soojusekannatajad vdides panna vastu
kuni 120° soojusele.

Peale mainitud ainete leidub piimas veel teisi osiseid,
kuid harilikult nii vdhesel m6ddul, et neil puudub tehniline
ja oluline tdhtsus, kuid ei ole vGéimatu, et neil on oma fiisio-
loogiline tihtsus. Ld&puks olgu mainitud, et piimas leidub
veel 16hnaineid, kuid need kaovad kiirelt peale liips-
mist. Erandina on teatud 16hnaineid, mis on périt t01dust
ja millest on raske saada lahti.

II. Piima protsendiline koosseis.

Piima protsendiline koosseis vaheldumisi vdib olla viga
mitmekesine. Ses voib leida enam vo6i vdhem rikkalikult
kdvu osiseid — kuivaineid —, ja iiksikute osiste rohkus,
mis teeb vilja terve osiste summa, voib vaheldumisi olla
ka mitmekesine. Libisegi sisaldab harilik lehmapiim:

Metti . odlin 58T H0%
Rasvaizsa, Binie om0y,
Valkainet ™ . "-." 13,20, S bl
Piiimasulikrut s 3R - SSulvaingt 12,300
Tuhkar Fevidins G5

Kokku: 100,00,
ja harilikud variatsioonid on:
Uksikute lehmade  Uksikute karjade

piimas piimas
RABVaT = i hat - Ao G0 30 — 4,9
Valkainet . . 2,7 — 3,8 29 — 3,5
Pimasuhkrut . 4,5 — 5,2 47 — 5,0
Tuhka . . .. 0,7 — 0,8 0,7 — 0,8
Kuivainet . 10,5 —15,0 11 5 ——135
Vett . . 89,5 —85,0 88,5 —86,5



Nagu sest nieme, kdigub piimaosistest rasvahulk kaugelt
enam kui iikski muu aine. Rasvale jdrgneb valkaine, kuid
koikumine ei ole mitte nii suur kui rasval ja langeb peami-
selt kaseiini peale. Piimasuhkru ja tuha koikumine on
vordlemisi vdike. Peale selle voib piima koosseisus mar-
gata teatud kindlat reeglipdrasust, mida isedranis selgesti
laseb vilja paista kuivaine protsendiline koosseis. Keskmi-
ses piimas on see jdrgmine:

Rasv  Lasiitnsiiana 2899
Valkaine L0 6 (i
Piimasuhkur . . 39,0,,
duhke 5 Balas i raeabylsy,

Rasvaprotsent kuivaines alati touseb samal méiidral kui
rasvaprotsent piimas. N4iteks, kui on piimas 39, rasva, on
seda kuivaines umb. 269, ; on piimas 5%, rasva, siis on seda
kuivaines 35%, jne. Kuivainest on kaunis kindlasti iiks nel-
jandik osa alati valkaine, vaatamata sellele, kas piim on
rammus v&i lahja. Et igas piimas peaaegu alati leidub
iihel ja samal vorral piimasuhkrut ja tuhka, siis tduseb ja
langeb nende ainete protsent kuivaines selle jirele, kuivérd
on piim lahja v6i rammus, s. t. tduseb, kui piima rasva-
protsent langeb ja langeb kui piima rasvaprotsent tduseb.

III. Piima omadusi.

Piim on emulsioon rasvast ja veest, milles teised piima-
osised leiduvad osalt tdiesti lahustatunud, osalt kolloidaal-
sel kujul.

1. Piim saab oma valge virvi osalt rasvakuulikestelt,
millelt valguskiired viga tiielikult porkavad tagasi, ja osalt
lubikaseinaadilt. Piim v&ib olla enam v&i vahm kollakat
varvi. olenedes sellest, kuivord palju ses leidub kollast
varvainet, mis rasvainetega kiib kaasas. Viéga lahjal pii-
mal on kergelt sinine virvitoon.

Piim on &ige vihe ldbipaistev, voi, digemini delda, pea-
aegu libipaistmatu. See oleneb peamiselt méiratul
arvul piimas leiduvatest rasvakuulikestest, kuid ka valkaine-
test ja sooladest, mis piimas ujuvad iimber kolloidaalsel ja
lahunud kujul. Seepirast on ka enam rammus piim pea-
aegu alati vdhem libipaistev, kuid siiski mitte kindlasti
alati, sest piima labipaistvus oleneb ka sellest, kuivord
tihedalt asetuvad kuulikesed piimas. Mida tihedamalt kuu-
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likesed asetuvad piimas, seda tdielikumalt heidavad nad
tagasi valgusekiiri.

2. Piimas leiduva suhkru tottu on puhtal, varskel pii-
mal magus maitse. Mida rasvasem on piim, seda rammu-
sam see maitseb. Piima aroom oleneb tarvitatud scodast.
Nagu koikidel kehavedelikkudel, on ka piimal teatud maa-
ral loomaldhn juures. Piim omandab ka vaga kergesti teda
imbritseva ohu Iohna (laudalShna).

3. Piimas leiduva rasva ja valkaine t6ttu on piim enam
veniv kui vesi. Seetottu piim jdab ka kergesti asja kiilge
kinni, millega ta puutub kokku. Piima ndudest vilja vala-
des sellepdrast kulub ka hea tiikk aega, enne kui viimane
tilk valgub vélja. Piima venivus on seda vdikesem, mida
soojem on piim. Ka see, et piim nii kergesti vahutama
hakkab, tuleb piima venivusest, ja mida kiilmem on piim,
seda puswamalt hoidub vaht alal.

* 4. Piima erikaal on suurem kui vee oma, mis oleneb
muidugi sellest, et piimas leidub raskeid aineid. Et nende
ainete erikaal on mitmekesine, siis oleneb nende suhte-
lisest vahekorrast ka piima erikaal.

Uksiku lehma piima: erikaal 15° soojuse juures voib
koikuda 1,027 ja 1,035*) vahel, kuna iihe karja piima eri-
kaal vangub umbes 1,029 ja 1,033 vahel. Keskmine
piima erikaal on umbes 1,032. Seega kaalub 100 liitrit
piima keskelt 1dbi umbes 103,2 kg. Viarske piima erikaal
alati on veidi madalam kui mdnd aega seisnud piima
erikaal, sest vastliipstud piimas leiduvad gaasid, mis pii-
mast lahkuvad méne tunni jooksul.

5. Rasvaeraldumine piimas avaldub selles, et piim
rahulikult seistes jaguneb kahte kihti, nii et {iiks Kkiht,
nimelt k o or, millesse koguvad peamiselt rasvakuulikesed,
kogub iilespoole ja lahjapiim jddb allapoole. Rasvakuu-
likeste vahele siiski alati jddb veidi piimavedelikku, mis-
tottu koor koosneb samadest ainetest kui harilik piim ja
sellepérast see Gieti ei olegi muud, kui hdsti rasvarikas piim.

Jagumine siinnib seeldbi, et rasvakuulikeste erikaal
piimavedeliku erikaalust on madalam, mistottu piimave-
delik - (erikaal 1,036) kogub allapoole kuna rasvakuuli-
kesed (erikaal 0,93) iilespoole tousevad. Jagumine siin-
nib aegamo6oda, sest et rasvakuulikesed piimavedelikus
on ainult vdhe kergemad ja et piimavedelik oma veni-

*)  Paljude teiste autoriteetide jarele koigub piima erikaal
1,028—1,034 piirides. Tolkija.



vuse tottu kuulikeste liikumisele tekitab vastupinget. Jagu-
mine algab kohe peale seda, kui piim on jdetud rahuli-
Kult seisma, joudes tegelikult 10pule. mone tunni jooksul.
Peaks seepdrast arvama, et rasvakuulikesed liiguvad. vora-
lemisi - suure kiirusega. See .ei ole siiski mitte nii, sest
iiksikud kuulikesed liiguvad just vastuoksa kaunis pikka-
moodda, suuremad kuulikesed — natuke kiiremalt kui vii-
kesed. Et jagumine siiski edeneb nii ruttu, tuleb sellest,
et kuulikesed alati liiguvad molekulaarselt. Alati liikvel
olles porkavad kuulikesed teel iilespoole iiksteise vastu .
ja kleepuvad iiksteise kiilge siinnitades ikka suuremaid
ja suuremaid kobaraid, mis tousevad juba kergemini iiles-
poole. Suurematel kuulikestel on kaunis tugev tung viike-
semaid enda kiilge tommata. Kokkukleepumine siinnib
seetottu, et kuulikesed, mida iimbritsevad kolloidaalsed
ained, on kleepuvad. Nende ainete iseloom ei ole veel
tapsalt teada; vast on ehk see limamembraan, mis siin
kaasa etendab. :

Jagumine harilikult edeneb seda kiiremini, mida soo-
jem on piim, arvatavasti sellepidrast, et siis venivus on
véikesem; kuid 64—65° juures on poordepunkt, sest siit
peale temperatuuri tSustes edeneb jagumine ikka halve-
malt, kuna kuulikeste kleepimisvdime soojuse 1dbi hivi-
neb. Mida rohkem piima jahutatakse jagumise puhul, seda
kiiremini ja tdielikumalt see 16peb. Seda nihtust sele-
tatakse osalt sellega, et pehmed rasvakuulikesed angumisel
annavad soojust, mis teeb piimavedeliku kuulikeste iimber
vdhem venivaks, ja osalt seega, et on kutsutud esile min-
gisugune hdsti kaasaaitav vool.

Tuleb ette, et piim jagub viga pikkamooda ja puudu--
likult, isedranis laktatsiooniperioodi 16pupoole. See hari-
likuit tuleb sellest, et kuulikeste kleepumisvoime siis on
halb, ja et piim iihtlasi on haruldaselt veniv. Jagumine
edeneb ‘halvalt, kui piima enne kurnamist jahutatakse ja
loksutatakse. - Selle p&hjus on praegu veel tundmata; kui
aga soojendatakse piima enne seda vihemalt 40°, siis ei
tule seda viga mitte ette.

Ka sdddal on oma mdju piima jagumisele, arvatavasti
seetdttu, et see mojub piima keemilistele ja fiitisilistele oma-
dustele. :

On piim homogeenitud, s. t 1ibj erilise masina
aetud, misldbi rasvakuulid on rohutud katki viga viikes-
teks kuulikesteks, siis ei kogu sellele iildse koort peale.
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6. Piima happekraad. Piima reaktsiooni mitmesuguste
indikaatoritega uurides leidub, et piim on oma iseloomult
amfoteerne,s. t hapu ja ka leeliseline. See tuleb sellest,
et piimas leidub mitut liiki fosforhaput soola. Hapu reakt-
sioon siiski on enam silmapaistev, ja kui ta seda ei ole, on
piim ebanormaalne. Meiereitehnikas on sageli kasulik Tee-
lisega titreerida ja fenolftaleini indikaatorina kasutades
piima happegraadi jdrele proovida. Otstarbekohasem seks
on Soxhleti ja Henkeli meetod, mille jdrele happe-
kraad on see arv kuupsentimeetreid 14 normaal naatron-
leelisest (10 g NaOH per 1 1 veele), mis tarvilik on 100 sm*.
neutraalimiseks.

Harilikus piimas koxgub happegraad 6,5 ja 7,5 vahel;
keskmiselt on see 7. Happegraad on so6ltuv hapu fosfaadi,
kaseiini, tsitraadi ja siisihappe hulgast, ja seepérast on aru-
saadav, et iiksikute karjade ja veel eriti iiksikute lehmade
piim sellepoolest peab olema vidga mitmekesine. Ei ole ka
haruldane, et happekraadid ette tulevad 5 ja 10. Pealegi
on happekraad korgem esimesel laktatsiooniperioodi poolel,
ja sdirpiima happekraad monikord voib tousta isegi iile 20.
On sddrpiimaperiood mdoddas, siis happekraad piisib
vordlemisi iihetasasena ja langeb harnhkult natuke laktat-
siooniperioodi 16pus.

Hakkab piim hoidmisel minema hapuks, touseb muidugi
ka happekraad.

Titreeritud happekraadi otsustamise jdrele otsustame
piima leelisesidumise voimet, kuid mitte piimas leiduva vaba
happehulka. Mooduks sellele on vaba vesinik-ioonide-
hulk. Seda labivaadates leiame, et 1 lItr. piima sisaldab
ainult umbes 2/4¢.000-000 & H-ioone. Kuid sellel H-ioonide
kontsentratsioonil (o6ige ehk aktuell happekraad) on suur
tdhtsus piimas ja juustus ettetulevate bioloogiliste protses-
side tottu, sest et bakterid ja entsiiiimid tegutsevad ainult
viga kitsas H-ioonide kontsentratsiooni piirides. Selle uuri-
mine nouab aga teaduslikke kogemusi ja spetsiaalaparaate.

7. Temperatuur ja piim. Piim kiilmub jadks — 0,5°
juures. Et piima kiilmumiskraad on nullist alamal, tuleb sel-
lest, et piimas leidub soola. Seisab piim kiilmumise puhul
rahulikult paigal, siis piisib vdike osa piimast kauem sula
ja_on rikkam kovade ainete poolest kui kiilmunud osa
piima. Segatakse piima kiilmumise puhul, siis ta kiilmub
labi iihetasaselt &ra.
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Sulatatakse kiilmunud piim iiles, on esmalt-sulanud osa
piima viga rikas kovadelt ainetelt, kuna jdrelejddnud kiil-
munud osa on peaaegu puhas vesi. :

Seda alati peetagu meeles kui voetakse piimaproove voi
kui miiiiakse osalt kiilmunud piima. Soojendatakse piima
edasi ilma iimberliigutamata, sellele ilmub varsti peale
Ohuke kirm. See tuleb sellest, et vesi piima iilemisel kihil
rutuliselt dra aurab, mistottu kiht kontsentreerub ja selle
kovad osised kokku kleepuvad. Kui piima segatakse, ei
tule sellele kirmet peale. 65-kraadilises soojuses langeb
piima jagumisevoime suurel méédral ja 70—80° juures hak-
kab piimaalbumiin piimast sadenema, mis siinnib tdielikult
alles siis, kui piim hakkab keema. Albumiin kergesti hak-
kab keedundu kiilge kinni, mistéttu piim ,,kérbeb*. Et seda
ei juhtuks, peab piima segama. Keedetud maitset, mis
soojutatud piimale alati jaidb juurde, vbib arvatavasti sele-
tada seega, et albumiin soojutuse puhul jagub. Ained, mida
soojutuseprotsess loob, peavad olema kaunis ajutise iseloo-
muga, sest rutulise piima jahutamise ja OShutamise juures
kaob neist suurem jagu, nii et keedetud maitse on veel
vaevalt tunduv. 80-kraadilise piima soojuse juures hivi-
vad entsiiiimid, iihtlasi lahkub piimast ka siisihape ja osa
lubisooladest, mistottu piima kokkutémbe- (kalgestuse-)
voime kahaneb. 100° juures hakkab piim keema ja liheb
kestva keetmise juures virvilt pruunikaks, arvatavasti see-
pdrast, et kaseiin osalt jagub.

_ Rasva ja suhkruga ei siinni soojutuse puhul pealtniha
mingit muutust, kuid letsitiin osalt jagub.

Kui piima aeglaselt soojendada, algavad muutused juba

palju madalama soojusekraadi all kui hikilise soojusetdus-
mise juures.

IV. Tingimusi, millistel muutuvad piima
koosseis ja omadused.

_ Uksikud lehmad annavad iihesugustel tingimustel iga-
liks isesugust piima ja ka iihe ja'sama lehma piima koos-
seis on vahelduy. PGhjusi selleks on palju.

1. Individuaalsed omapirasused. Uksikute lehmade
ugi_araoigamd ei ole kunagi tiiesti tihesugused ega iiksikud
pumanddrmed iihetasaselt vilja arenenud, ja iildse on neil
igal omad fiisioloogilised omapirasused. Seepidrast on see
loomulik, et mitte ainult piim iihe ja sama looma neljast
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nisast vaid ka mitme lehma kogupiim nii hédsti kuivainete-
hulga kui ka kuivaineteosiste omavahelise arvulise vahe-
korra poolest on mitmekesine, mistottu ka piima muud
omadused on mitmekesised.

Ei ole kahtlust et osa neist lehma omapérastest kaldu-
vustest on péiritavad; igatahes on seda pandud tdhele ram-
musa piimaanniga lehmade juures. Olenedes sellest on ka
siistemaatilise valiku abil vodimalik muretseda ‘karja, mis
annab eriti rammusat piima.

2. Toug. Moni toug loomi on iseloomustav oma kuiv-
ainetelt rikka piimaga, kuna méni toug on omapérane jille
lahja piima poolest. Nditena esimesele vOib tuua jersey
tougu ning teisele idafriisi tougu. Norra toud, eriti rorasi
ja osterdali toud annavad ldbisegi head piima.

3. Periood peale poegimist. Piim, mida lehm kohe peale
poegimist annab, nimetatakse sddrpiimaks ehk ko-
lostrumiks, ja on harilikust piimast igati erinev. Varv
on enam vdi vidhem punakaskollane, venivus on enam-
vihem rikkaliku valkaine tottu vdga suur ja maitse soo-
lane. Selle erikaal on kérge, nimelt 1,05—1,08, ja seda soen-
dades koaguleerub ta kindlaks massiks. Happekraad on
ka viga korge, tihti iile 20 S.-H. Mikroskoobiga vaadates
niib, et ses leidub rikkalikult kolostrum-kehasid, mis koos-
tuvad valgetest verelibledest ja degenereerunud nddrme-
rakukestest tdidetud rasvakuulikestega.

Sdirpiima koosseis on vidga mitmekesine ja muutub iga
liipsi jarele, mistdttu on vdimatu leida mingit keskmdara.
Rida analiiiise esimesest ja teisest liipsist, mida raamatu
autor teinud, niitavad jdrgnevaid harilikumaid vaheldusi:

Vett. v tese b Hhinvi20:--8009,

Rasva e T ST LAY 2,0-:5,0 5; l

Tuhka sipnsienan U in 0,85l 00 KaiivantEt
PSRRI 7ok <)oo 5 HOAABRGHEN Coks)
Albumiini ja globuliini 4,0—10,0,, s
Kaseiini S ot A B 600

Sddrpiim &dratab seega tdhelepanu oma rikkaliku valk-
ainetehulgaga. Iseidranis globuliini leidub ses mitme vorra
suuremal moodul kui harilikus piimas, ja see ongi see poh-
jus, miks piim soenduse puhul ternestub. Rasvahulk sddr-
piimas on umbes sarnane, kui harilikus piimas, kuid ras-
vaga kaasas on kaunis palju letsitiini ja kolesteriini. Rasva
koosseis sddrpiimas erineb harilikult piimarasva koosseisust
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seega, et tas-leidub kaunis véhe sularasva gliitseriide. Suhk-
ruhulk ses on pool vdhem kui-harilikus piimas. Sooladest
on isedranis kaltsiumfosfaadid ja tihti ka alkaalikloriidid
esimesel kohal. Sé&drpiim on rikas leukotsiiiitide ja kata-
laaside poolest. 'Kokkuminekuvoime laabi -toimel harilikult
‘on sddrpiimal vdga hea. - : ; 3
Piimatalituse huvidest ldhtudes on sddrpiim halb piim,
sest et see koorimisel ummistab koorelahutaja, kdrbeb kiilge
pastooraparaadile, halvendab voi kvaliteeti ja juustule voib
anda véga halbu omadusi. S&idrpiimaperiood kestab umbes
5 kuni 14 pideva ja sellepdrast ei tohi seda milgil tingi-
musel esimese viie pdeva jooksul saata piimatalitusse.
Juustutehased, ja eriti Sweitsijuustutehased véivad seda
vaevalt tarvitada 10—15 pdeva jooksul peale poegimist.
Varem voi hiljem -votab piim jillegi normaalse koos-
seisu. Esialgu on kuivainetehulk aastase keskmisest Kkiill
harilikult natuke kdrgem, kuid aeg-ajalt langeb see ja tei-
'sel v0i kolmandal kuul, mil piimakvantum on jéudnud kor-
gusetippu, on see juba alla keskmist. Sellejirele hakkab
kuiv- ja rasvainete kvantum jille téusma ja ' jouab viie
kuu jooksul jélle keskmiseni. -
Laktatsiooniperioodi jooksul vaheldub piima koosseis
siiski iga p&ev. Toome siin jirgmised niited:
Piim. Kuivaine. Rasv. Valkaine. Suhkur. Tuhk.
8. juunil 12,6 kg 12,589 3,80% 3,19% 4,849 0,759
Y 13,0 ,, 1250, 3,61, 3,22, 490, 077,
O S 134 ,, 1244, 3,64, 3,11, 494, 0,75,
P12, 12,6 ,, 12,65, 397, 3,08, 488, 0,72,
125 12,7, 712,067, "8,35 ,,''300! 488% G4
Kéik asjaolud mis piimaloomale mdju avaldavad, nagu
ndit. sootvahendite vaheldus, sO0tmiseajast korratult kinni-
pidamine, rahutused laudas, kéikuv temperatuur jne., annab
pohjust eeltihendatud koikumistele. Koikumised on mui-
dugi natuke viikesemad kogu karjade kohta.
. Laktatsiooniperioodi 16pul muutub piima koosseis alati.
Kitsepiimale on iseloomustav, et selle suhkruhulk on lan-
genud madalale, kuna rasva-, valgu- ja tuhahulk on tdus-
nud. Relchert—Meissliarv on madal kuna joodiarv on korge.
Tuhas on kloorgZ lupja ja fosforhapet enam kui harilikult.
Vaga_tlhtl on pum soolane, kibe, rikas valgetest verelible-
d4est ja hal\ia kalgendusevéimega, sest et liipsmisel sekret-
_51oomdes. vaga kergesti tuleb ette korratusi, mille tagajar-
jeks alati on piima ebanormaalne koosseis.
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4. Liipsiaeg ja liipsmine. Vo&ib panna tihele, et rasva-
and udaranddrmetes 0opdeva jooksul siinnib kindlate vahe-
aegadega (perioodiliselt). Rasvaprotsent seetottu on selle
jdrele, kas liipstud on ajal, mil rasvaand oli kasin voi rik-
kalik.  Ennelounat on rasvaand -alati rikkalik, mispirast
Idunal liipstud piim-on ka alati rasvarikas. Kui liipstakse
kaks korda- pdevas iihepikkuste vaheaegade jarele, siis
nende kahe liipsi piima koosseis on umbes ithesugune. On
sellevastu vaheaeg mitmekesine, siis on ka piima koosseis
selle jdrele. Pikema liipsivaheaja jirele saab rohkem; kuid
lahjemat piima, kuna liihikeste vaheaegade ]arele vahem
sellevastu aga rammusamat piima saab.

Harilikult arvatakse, et pdevas kolm korda lupstes saa-
dakse mitte ainult kﬁige rohkem vaid ka kéige rammusamat
piima, kuid on vaevalt usutav, et see arvamine oleks oige.

Esimeste ja viimaste liipsitommete 1dbi saadud piimal
on — isedranis, mis puutub rasvahulka — suur vahe. Ei
ole veel joutud kindlale selgusele, mis pd&hjusel on see nii,
kuid arvatavasti tuleb liipsi puhul udararakukeste t6os esile
mingi muutus. Toome siin jargmise ndite:

Esimestes tommetes oli .
Peale 14 osa viljaliipsmist . 1

1,29 "rasva.

2

”» 1/2 ”» ”» ¥ S ¢ 3;6)
R s
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0

<

<

2] 3%1 3] 2]

Viimases 14 osas . g
Viimastes piimatilkades . . . . 10

’ » L2
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Seda asjaolu peetagu eriti silmas, kui iiksikute lehmade
piimast voetakse proovi.

Udara tédielik tiihjaksliipsmine on tdhtis mitte ainult sel-
lepoolest, et viimane piim on koige rasvasem, vaid ka selle-
poolest, et siis udaraorganid téotavad paremini ja annavad
enam piima vdélja. Puuduliku tiihjaksliipsmise tagajirjel
voib tekkida imekergesti sekretsioonikorratus ja poletik,
mistottu jargmise liipsi piim on ebanormaalne ja soolakas-
kibe.

5. So6o6tmine. Juba ammu moddunud aegadel on oldud
arvamisel, et so6dad piima koosseisule ja eriti rasvahulgale
avaldavad suurt moju. Samuti on tdiesti kindel, et heina
ja rohu heal ja halval omadusel selles suhtes on suur tdht-
sus, ja moodunud aegadel, kui loomi stddeti kaunis iihe-
kulgselt ainult heintega, ja anti sedagi veel kasinalt ja kor-
‘ratult, margati seda kiillalt selgelt. Ka hiljem, kui vdeti
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tarvitusele rammusoodad, ei ole harilik inimene loobunud
arvamisest, et iga sodtvahend mdjub rasva rohkusele eri-
kombel, olgugi et kiillalt aru saadi, et ka muud olukorrad
siin suurel maidral kaasa mojuvad.

1880. aastal alati Taanis liipsilehmadega katsestotmist,
mis kauemaks ajaks ratsionaalsele toitlusele jdi aluspohjaks.
Nende katsete 14bi vdrreldi mitmesuguseid rammusooti ja
jouti otsusele, et kui s66t on hea ja kiillaldane, siis vdga
harva ja vaevalt mirgatavalt tuleb ette, et oleks vdimalik
mojustada piima rasvarikkust iiht sodtvahendit teise ase-
mele andes, nii et sest oleks mingit tegelikku tulu. Sel
pohialusel kinnitasid teaduslikud ringkonnad, et on véimatu
sotda vahetamisega nimetamisvddrt margatavalt mojustada
piima koosseisu. Suurem osa piimnikkudest ei ole aga
kunagi tahtnud seda arvamist tunnistada toeks ja hilisemad
katsed on ka tdesti ndidanud, et moned sootvahendid voi-
vad teatud mé&dral piima rasvahulgale mojuda. Mojusta-
vus ei ole harilikult just kiill kuigi suur, ja kui seda mar-
gata voib, ei olene see iiksnes ainult sd6tvahendist, vaid
samal mdaidral lehmade individuaalsetest voimetest, toust ja
laktatsiooniperioodi-astmest. Tegeluses tuleb aga s66tvahen-
deid, mil oleks ainult hdid omadusi, ette vdga harva, sest
harilikkudes stotvahendites on head ja halvad omadused
liksteisega seotud, ja mitmekesine s66t oligi just see, mida
Taanis esimeste katsete korral tarvitati.

Kuna veel tdnapdevgi paljudes lautades antakse liiga
iihekiilgset stota, siis on arusaadav, et niisugustes kohtades
voib mérgata vaheldava toidu toimet.

Et iiksikute sootvahendite erimdjud on sdltuvad mit-
mest olukorrast, ei saa neid avaldada arvudes, vaid ainult
voib rddkida nende kalduvustest iihele voi teisele poole.

Paljude sootvahenditega ei ole veel katsetatud, kuid
kasvatav tendents on leitud heal heinal, palmi-, puuvilla-
ja linakookidel, kuna mooni- ja seesamikookidel, riisi- ja
maksasomerikul on leitud kahandav tendents. Viga veerikka
stoda kohta eldakse, see andvat vesise (lahja) piima. Kui
antakse vdga palju turnipseid ja jooki, on ju selle tdendo-
lisus voimalik. Oeldakse lehmade virskel rohul karjatades
minevat piim rammusaks. Kohe peale laudast viljalaskmist
on see kiill nii, kuid et see kestaks kauemat aega, on kiisi-

tav. Metsas toituvate loomade piim on keskmiselt viga
rasvarikas. .
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Ei ole veel palju andmeid selle iile, kuidas toimib so6t
teiste piimaosiste hulgasse, kuid andmed mis on olemas,
nditavad, et sbodal tegelikult sellele suuremat méju ei ole.

Rasva keemilisele koosseisule on aga séodal moju kaht-
lemata; nagu juba eespool nimetatud, on oleiini ja sula-
rasvahappe gliitseriididehulk teatud méiral so6dast séltuv.
Silmas pidades voi kvaliteeti sellepdrast on vdaga tihtis, et
loomi soddetakse mitte iihekiilgse vaid mitut liiki sootadega.
Seni ei ole teada, kuivord kaseiini ja albumiini vahekord
voi nende ainete keemilised véi fiiiisilised omadused sooda
1dbi muutuvad, kuid see on kindel, et s66t, mis on rikas
orgaaniliste fosforhappeiihendite poolest, piima fosfor-
happehulka ja happekraadi tostab, kuigi ainult viga vii-
kesel médral. Samuti kahandab alkaalikehv ja fosforhapete-
tihenditekehv rohi kaalihulka piimas ja vihendab piima hap-
pekraadi ja kalgestusevoimet.

Ei ole Aarulduseks, et piim evib iihe vdi teise soda
maitse, isedranis siis, kui loomale on séédetud ristikheina,
haput soota, turnipseid voi so6ta, mis sisaldab iiht voi teist
seltsi sibulat. Tihti on raske o6elda, kas teatud sooda
maitse piimas on omandatud otseteel s6odast, voi on maitse
piimale juurde jddnud alles peale liipsmist; tdensolikult vdib
see juhtuda molemat moodi. Vaevalt leidub sodtvahendit,
mille iile oleksid arvamised nii erinenud, kui turnipsi iile,
mis pohjeneb vististi sellel, et seda on sdddana tarvitatud
mitut moodi ja mitmel méédral, kui ka sellel, et turnipsi
kvaliteet vGib olla mitmesuguse headusega. Praegusel ajal
voib kindlasti tdendada, et hea ja kiilmumata v6i monel
muul kombel rikkumata turnips, kui seda ainult digel kom-
bel muu stodaga segatult, olgugi ka suurel hulgal, stdde-
tuna, piimale ega piimasaadustele mingil kombel kahjuli-
kult ei mdju, vaid otse selle vastu, on isegi kasulik, kui toit
on muidu kiillalt rammus. On aga turnips ldinud halvaks,
mida juhtub tihti, v6i kui seda kiilmunult loomadele s6ode-
takse, siis jdidb piimale moodapddsematult turnipsimaik
juurde. Halvaks-ldinud turnips hakkab kéirima, mislidbi
sellele tekib sisse kibedalt maitsevaid aineid, mis siis arva-
tavasti 1dbi vere satuvad piima. Halvaks-ldinud véi kiilmu-
nud turnipsi so6tmise tagajdrjel voib iihtlasi korratuks
jddda seedimine, nii et looma roe muutub vedelaks ja oman-
dab halva haisu. Selle ldbi v&ib sattuda roojaosade libi
piimasse kergesti haiguseidusid ja anda piimale pealegi veel
juurde halba I6hna. Soddetakse looma sellevastu heade ja
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kiilmumata turnipsitega, nii et looma roe on normaalne, ef
siinni sellest mingit halbust.

Sagedamini tuleb ette, et turnipsipealised on turnipsi-
maitse pohjuseks. See ei tule mitte sellest, et védrsked pea-
lised oleksid soddaks halvemad kui juured, vaid sellest, et
turnipsi iilesvotmise puhul tarvitatakse pealiseid iileliigselt
soodaks. Sellepdrast hoidutagu pealistega iileliigse s00t-
mise eest. Ulejdavaid pealiseid soovitame aga sisse teha
(siloks), sest parajal moodul korralikult kddriva sissetehtud
soodaga sootmine ei tee piimale mingit halba.

6. Haigus. Lehma heal tervislikul seisukorral on (ili-
suur moju niihdsti korralikule piimaannile kui ka piima kor-
ralikule koosseisule. Isegi pealtndha kdige kergem ja rutu-
liselt mooduv haigus muudab alati piima koosseisy, eriti
rasvahulka, mis harilikult marksalt touseb.

On ju loomulik, et haigus udaraorganites avaldub ise-
dranis teravalt, sest igasugusele drritusele neis organites
jargneb moéodapddsematu sekretsioonidekorratus, mis muu-
dab kohe piima koosseisu. Mikroorganismid, olgu need,
mis udaras tulevad ette tihti, vdoi need, mis udarasse sattu-
nud juhuslikult, nagu nditeks tuberkuloosi-bakterid, &rri-
tavad udarakudet alati kdige tugevamalt. Kahaneb iihel
voi teisel pdOhjusel udarakoe loomulik vastupanuvdime,
siis saavad nimetatud mikroorganismid {ilevéimu, millele
vOib jargneda mitut moodi pdletik.

Harilikult edenevad niisugused pdletikud pikkamooda, ja
piimal vdib olla kauemat aega pdris normaalne vilimus.
Ainuke muutus, mida ilma abindudeta v6ib mirgata, on
piima soolaseks vdi kibedaks muutumine. Kuid see on juba
tdenduseks, et on olemas sekretsioonidekorratus ja et piim
oma koosseisult on mirksa muutunud.

Koestler on piima, mida sekretsioonidekorratuse pu-
hul saadud, keemiliselt ja bioloogiliselt kdige pohjalikumalt
uurinud ja joudnud selgusele, et enamatel juhtumitel on
ainult iiks vOi kaks — vidga harva kéik neli — néiret kor-
ratuses. Korratuses olevate nidirmete piim on sel juhtumil
cbanormaalne, kuna tervete niirmete piim on tiiesti nor-
maalne. Pgletikus olevate niddrmete piima keemiline ja bio-
loogiline koosseis on iseloomustav entsiiiimide- (katalaas,
reduktaas), rakukeste- ja rakukesteosiste- (valgete
vereliblede), albumiini-, globuliini- ja kloornaatriumi-
rohkuse poolest, ja kuivainete-, piimasuhkru-, kaseiini-, fos-

18



forhappe-, kaali ja magneesikehvuse poolest ning madala
S.-H. kui ka toelise happegraadi poolest.

Kui lehmal on méni muu haigus ning lehm on palavikus
(ehk ka siis, kui ta- on kihul, otsib pulli) muutub samuti
piima koosseis, kuid vahest ainult selle vahega, et touseb
piima rasva-entsiiiimide- ja rakukestehulk ehkki happe-
kraad ei muutu. Kui lehm sellevastu peaks udarapdle-
tiku suhtes eriti olema vastuvotlik, siis mojub kerge haigus,
mis harilikult on tdiesti hddaohutu, niivord kahandavalt
udara vastupanuvdimele, et vdivad tekkida raskemad sek-
retsioonikorratused ning iihes sellega siinnivad suuremad
muutused piima koosseisus. Soolakaskibe maitse, mis annab
koige esmalt ja kindlamalt haigusest mdrki, tuleb kloor-
naatriumirohkusest. Soolane maitse annab ennast selle-
ga kergelt tunda, et madala suhkruprotsendi tottu piim
on vdhem magus.

Neid muutusi silmas pidades, mis haiguse puhul piima
keemiliste kui ka fiiiisiliste ja bioloogiliste omadustega siin-
nib, on arusaadav, et haigete lehmade piim on halb ja isegi
hadaohtlik niihésti tervishoidlikust kui ka tehnilisest kiiljest.
Nditeks jddb piimasaadustele juurde soolane ja kibe maitse,
piim ei koaguleeri laabi mdjul korralikult ja juustumassi
koosseis on ebanormaalne, mistottu juust hiljem korratult
voib hakata kdirima.

7. Vanus. Kuna piimahulk harilikkudes oludes 7. kuni
8. laktatsiooniaastani iihetasaselt touseb, on rasvaprotsent
sellevastu harilikult esimesel aastal kdige kdrgem ja hakkab
selle jidrele pikkamooda langema. Siiamaale ei ole veel
tdiesti 1dbi uuritud, kuidas lehma vanus muidu piima koos-
seisule mojub.

8. Kehaliigutused. Arvatakse, et igapdevane parajal
moodul liikumine piima ja rasvahulka rohkendab (viimast
ainult vaevalt mirgatavalt). On liigutused aga juhuslikud
ja dgedad, nagu ndit. pdeval, mil loomad laudast iile hulga
aja jille vilja pidsevad, on neil pikk tee kdia, jne., langeb
niihdsti piima- kui ka selle kuivainetehulk. Kummaliselt ei
ole mdju mérgatav igakord mitte esimesel liipsmisel peale
joupingutust, vaid alles hiljem.

9. Ilmal (atmosfiirilisel olukorral) on kahtlemata oma
mdju piima koosseisule, kuid kindlaid andmeid selle iile
veel ei leidu.
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Mikroorganismid ja piim.

Piima koosseis on mitmekesine, seetottu pakub ta ka
kaunis paljudele mikroorganismidele héid elutingimusi.
Harilikus pruugitavas piimas leidub seetottu iihes sm3 pii-
mas neid miljonite kaupa. Neid voib leida sdidl ka koiki-
dest liikidest, niihdsti baktereid kui ka pdrmi- ja hallituse-
seeni, ja neist liikidest niihdsti kahjuta kui ka kahjulikke
pisikuid. Koige rohkem piimas on siiski baktereid; need
tunnevad end sdil kéige paremini kodus.

Juba siis, kui piim on alles udaras, leidub ses baktereid.
Ning koige toendolisem on, et nad sinna pddsevad esmalt
14bi nisade piimakanalikeste, pugedes aegamoodda edasi kit-
sastesse nddrmetorukestesse. On iillatav, et bakteriliigid,

Joon. nr. 2. Udarakokid 1000/1 (Bartheli jérele).

mis leid‘uvad udaras, harilikult ei ole sugugi samad, mis
enamasti on leida lehma iimbruses, vaid piirduvad neil
karakteristilistel liikidel, mida harva voi ei kunagi viljas-
pool udarat ei leidu. "Sellepirast on kiillalt pohjust neid
nimetada udarabakteriteks; nad on aegajalt ka
vilja arenenud udaras valitseva olukorra jarele.

Nende hulk on viga kéikuv, mitte ainult iiksikute
loomade kogupiimas, vaid ka piimas, mis tulnud iihe ja
sama looma iiksikust piimandidrmest, s. t. igas neljas piima-
nddrmes leidub neid isesugusel hulgal. Harilikult koigub
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nende arv iithes sm3 piimas 10 ja 1000 vahel, kuid sage-
dasti on neid palju rohkem. Keskmiselt leidub neid iihes
sm?® piimas 400 kuni 500.

Né&ib, nagu oleks nende bakteriliikide ja meile hdsti tun-
tud udarapodletiku-bakterite vahel olemas ainult vdike kraa-
diline vahe. Et nad ei sigi suurel mddral ja ei tee mingit
nahtavat kurja, tuleb sellest, et piimal on baktereid-hdvitav
— bakteritsiidne — toime. Organism tekitab vastu-
aineid ja valgeid vereliblesid, mis hévitavad baktereid voi
takistavad nende tegevust. Kui ndrgestub organismi vastu-
aineid-tekitav voime, saavad bakterid iilevdoimu, nad sigine-
vad kiirelt ja kutsuvad esile enam voi vdhem kauakestva
voi raske poletiku. Kerge kiilmetus v6i udara puudulik tiih-
jaks-liipsmine vGib kergesti olla pohjuseks niisuguse voime
kahandusele.

Kuigi piim udaras on bakterite poolest kehv, ja piima
baktereid-hidvitav toime tootab selle heaks, et bakterite arv
esimesel tunnil peale liipsmist ei kasva, vaid kahaneb, ei
kesta see harilikkudes oludes siiski kaua, kui nende arv jille
hakkab kasvama. Bakterid, kes elutsevad igal pool, nagu
néiteks lehma kehal, 6hus, piimandudel jne., oskavad endile
varsti leida teed piima. Koige esmalt tulevad nad lehmalt.
Nisade piimakanalikestes leidub alati luegmatul arvul bak-
tereid, kes toidavad endid viimasest liipsist jdrele jddnud
piima jddnustega. Esimene piim nisast sellepdrast on alati
bakteriterikas, kuid jddb liipsmise kestvusel aegamodda
nendelt kehvemaks. Sellepdrast on ka harilik, et esimesi
piimajugasid ei lasta jooksta piimandusse *). Samuti langeb
palju baktereid liipsmise puhul piima ka lehma kiilgedelt,
udaralt ja kintsudelt. Looma karva kogub mikroorganismi-
derikast tolmu, mustust ja sdnnikuosakesi, vabanedes sdilt
liipsja liigutuste toimel ja satub kukkudes piima. Bakterite
arv oleneb muidugi sellest, kuivord piinlik puhtus valitseb
laudas.

Ohk laudas on alati enam v&i vdhem tolmune, milles
leidub ka mikroorganisme. Tolm voib olla pdrit sootva-
henditest, alalhoitud pdhust ja pohu ldbi sonnikust. Kui
liipstakse kohe peale loomade sootmist voi puhastamist,
voi kui liipstud piim seisab lahtistes noudes loomade s66t-
mise voi puhastamise ajal laudas, satub alati palju mustust
piima.

*) See piim koguda erindusse ja anda sigadele voi koguni ha-
vitada. — Tolkija.
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Olgugi et piimandud ja sdelad on puhastatud, mikro-
organismidest vabad ei ole nad kaugeltki mitte, nii et ka
sddltkaudu piim voib saada infitseeritud ja tihti isegi véaga
suurel madral.

Bakterite arv ja liik vdrskelt liipstud piimas on nii siis
sdltuv udara tervislikust seisukorrast, piimandude puhtusest
ja puhtusest laudas. Sellepdrast on vdimata anda kindlaid
andmeid piimas leiduvate bakterite iile. Kuid, et v&iks:
aimata, kui suurel mo6dul voib nende arvu vdhendada, olgu
nimetatud, et mones vélismaa eeskujulikus laudas, kus val-
vatakse suure hoolega loomade tervise iile, kus loomi mitte
ainult ei puhastata kammi ja harjaga, vaid ka pestakse, kus
loomad magavad olgmattidel ja on nii kiitkestatud et nende
viljaheited ei satu latritesse, kus loomade kintsud ja udar
on piigatud, kus liipstakse erilises ruumis, kuna liipsja
igakord peab liipsiajaks rijetuma puhtaks-pestud liipsiiili-
konda ja ei tohi kunagi ilmuda lauta, kus loomad seisavad
vilispool liipsiaega,” ning kus piim kogutakse steriilitud
noudesse, on ldinud korda saddrase lauda ja aseptilise liips-
mise t6ttu bakteritehulga suruda alla 8—10 tiikini ithe
sm® piima kohta. Harilikus laudas  harilikkudesse
puhastesse noudesse liipstes ja liipsi puhul harilikke puhtu-
senbudeid silmas pidades jne., on bakteritehulk arva alla
10.000 kuni 20.000 sm3 kohta, on aga liipsindud halvemad,
touseb bakteritehulk 100.000 peale voi veel korgemalegi.

Olgugi et piim on toodetud headel tingimustel,
peab see tihti tegema pika reisi ja kaua seisma, enne kui
see jouab piimatalitusse voi piimatarvitajate kitte, mistottu
bakteritehulk paljudel pohjustel véib kasvada, nii et see
ei ole haruldane juhus, et harilikus miiiidavas piimas leidub
miljoneid ja ka isegi miliardeid baktereid iihe sm3 kohta,
kuid viimane juhtum tdendab, et piimaga on kiidud iimber
isedranis lohakalt.

; Nii siis piim v&ib mikroorganismidega saastuda mitmeti
ia sellepdrast ei ole ime, et piimas on leitud mitut liiki pisi-
elukaid, isedranis baktereid. Kuid paljud neist voib lugeda
juhuslikult ettetulevateks, ja need véivad ka piimas elada
ja vast isegi ka sigineda, kuid ainult liihemat aega, toendo-
lxlfplt seetottu, et piim neile ei paku kohasel kombel toitu,
Vol seetOttu, et piim iildse ei paku neile elutingimusi, mil-
lega nad harjunud ja mis neile tarvilik. Voitluses bakteri-

tega, kes tunnevad end piimas paremini kodus, hukkuvad
nad nii siis varem voi hiljem.
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Tegelikult on nii siis ainult vdga piiratud arv bakterite-
liike, keda alati piimas leida voib ja kes sddl ndhtavasti
histi arenevad. Neile on nimeks antud normaalsed
piimabakterid. Teatud tingimustel vGivad piimas
areneda ka juhuslikud bakterid ja nii anda piimale vast veel
iseloomulise viljanigemise. Leidub ka juhtumeid, mil pii-
mas on isegi tovestavaid baktereid — patogeenilised
bakterid — tehes seega selle tervisele kahjulikuks.

Jargmised peatiikid kirjeldavad neid bakteriteliike lahe-
malt.

I. Harilikud piimabakterid.

Bakterid, mis kdige esmalt piimas kutsuvad esile muu-
tusi ja mida piimas, alati véib leida, on jdrgmised:

1. Piimahappebakterid. Neid leidub looduses igal
pool, kuid isedranis sdil, kus piimaga talitatakse. Seetdttu
on kerakujulised kui ka pikergused (pulgasarnased) ja
allalaotatud pohus, sonnikus, vees, dhus ja kdige pealt pii-
mapangedes ja riistades ning ndudes, mida tarvitatakse
piimatalitustes ja liipsmise puhul. Piimahappebakterid, mis
on kerakujulised kui ka pikergused (pulgasarnased) ja
mis kunagi ei moodusta eoseid, on iseloomulised see-
tottu, et nad endale kdige parema meelega siisiniku allikana
valivad toiduks siisihiidraate ja eriti piimasuhkrut ja esile
kutsuvad piimahappekddrimise. ~ See kddrimine vGib olla
enam voi vihem puhas, s. 0., kddrimisel moodustatakse
peaaegu puhast piimahapet vdi moodustatakse piimahappe
korval veel teisi happeid — isedranis dddikhapet — ja
ohuliike, siisihapet ja vesinikku. Pdrispiimahappe-
bakterid kutsuvad esile kdige puhtama piimahappe-
kdirimise, kuna ebapiimahappebakteritest
esile kutsutud piimahappekddrimisel tekib korvalaineid.

Paljude aastate jooksul on piimahappebaktereid teadus-
likult uuritud, ja neid on leitud mitut liiki, kuid tihti on iiht
ja sama liiki baktereid nimetatud mitme nimega, mistottu
piimahappebakterite siistemaatikas on tulnud ette kaunis
palju segadust. Meie aja iiks parematest piimahappebak-
terite tundjatest on Orla-Jensen, kelle andmetel pohje-
neb jargnev kirjeldus.

a. Pirispiimahappebakterid on osalt kera- osalt pul-
gakestekujulised ja ilma liikevoimeta. Kuna nad on alles

algarenemisel, on neil kapslid, kuid need kaovad ruttu ja
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ainult iiksikute liikide juures piisivad kapslid alal, kuid nii
vedelal kujul, et see ndib tihe ja sitke limana. Kerakujuliste
bakterite 14bim66t on enamasti umbes 1/y40o mm, kuna
pulgakujuliste bakterite pikkus on viga mitmekesine. Suu-
remalt osalt on nende pikkus 2/1400 ja 3/1000 mm vahel;
muidu kdigub bakterite kuju neis iiksikutes liikides mark-
salt selle jarele, kuidas on elutingimused. Kerakujulised
bakterid moodustavad kette ja pulgakujulised niite mitme-
suguses pikkuses. Uksikud bakteriteliigid véivad kiiritada
suuremaid voi vdhemaid siisihiidraatideliike, mis on nende
teguvoime tundemdrgiks. Ilma siisihiidraatideta kasvavad
nad halvasti v6i peaaegu ei sugugi; lisaks sellele ei kan-
nata nad hdsti piimahapet, mida nad kiill ise valmistavad.

Entsiiiimi laktaasi mojul tekib piimasuhkrust
piimahape, kuna iiksikud eriliselt aktiivsed véivad moodus-
tada ka siisihapet.

Joon. nr. 3. Streptococcus lactis 1000/L (Orla-Jenseni jdrele).

. Kéia'r'i‘misvéime on neil mitmesugune, moni ei produtseeri
mitte nii  palju piimahapet, et piim kalgeneks, enamus
neist moodustab piimahapet 0,5—0,8%, kuid on ka neid
mis - annavad ldbistikku 3°/, niiteks piima-batsillid, mille
abil valmistatakse jogurti, juustu ja teisi. ;
~ Bakterid tarvitavad oma kasvamiseks ka limmastiktoitu
12 sellena nad véivad tarvitada ainult vedelaid valkaineid.
Nad evivad valkulahustavaid entsiiiime, kuid need tegut-
sevad ainult rakukestes. Raku surres laguneb viimane, ia
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entsiiiim saab vabaks, kuid et entsiiiim mdjub hapu ldbi
ainult juhuslikult, ei tule piimas ette mingit muutust.
Keskestatakse voi korvaldatakse aga piimahape selle-
vastu {ihel v&i teisel viisil, siis asuvad nad kohe
tegevusele ja valkaine laostatakse peptoonideks ja amiino-
hapeteks. See on vdga tdhtis omadus, ja, nagu edaspidi
nideme, oleneb sellest parispiimahappebakterite suur tdht-
sus juustuvalminemises.  Kuid nende kaseiinilohkumise-
vdime on vidga mitmekesine ja iiksikute liikide juures puu-
«dub see tdielikult.

Omapirane omadus parispiimahappebakteritel on see, et
nad ei suuda laostada vesinikiilihapendit, mida enamasti
koik teised bakterid suudavad.

Nad kasvavad koige paremini sdal, kuhu ohk viga pii-
ratult pddseb ligi.

Enesestmdistetavalt temperatuuril on suur mdoju nende
-elufunktsioonidele, ja temperatuuripiirid, milles nad sigi-
nevad, produtseerivad hapet v6i I6huvad valkainet, on
iiksikute liikide suhtes viga mitmekesised. Suurem osa
neist sureb kiire temperatuuri tdusu puhul 70° juures, ainult
iiksikud vast alles 80° juures.

«. Streptokokid kasvavad piimas suuremalt jaolt
paarikaupa, kuid on ka mdnikord pikemate v&i lithemate
kettidena koos. Nad moodustavad alati parempoolset pii-
mahapet. Streptococcus lactis (Bacterium laclis acidi) on harili-
kum hapupiimabalkter ja kutsub peaaegu alati ja igal
pool esile piima isehapnemise. Seda bakterit leidub ena-
masti igal pool. Barthel on neid leidnud igal pool kul-
tuurmullas ja iga liiki rohutaimedel ja viljasortidel, kuid
ainult viga harva kohtadest, mis on kaugel haritud pinnast,
nagu niiteks metsast. Laudaruumides leidub neid igal pool.
Sonnikuga satub ta jéllegi pollule ja jitkab seega oma
ringreisi. Ta on kergelt ovaalne, umbes 1/1599 mm pikk,
ja nad kasvavad suuremalt osalt paarikaupa koos. Nad
kasvavad koige paremini 30-nekraadilises soojuses, kuid
valmistavad peaaegu sama palju hapet 20-ne kraadi juures
arenevad halvasti, kui soojus on alla 10° véi iile 40°, ja
surevad 60—70° juures.

Piim on ta parem so6t. Olgugi et nad esialgu arvult on
muudest bakteritest vihemuses, siiski nad vallutavad hari-
likus temperatuuris teised kiiresti. Virskes paksuspiimas
on nende hulk enam kui 9/, kogu bakteritehulgast. Kuid
nad ei kannata kuigi histi hapet, mida nad ise valmistavad,
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ja kui piimas on 0,5—0,6°%, hapet, mida leidub piimas kohe,
kui see on vast ldinud paksuks, teeb see neile juba liiga,
ja kui happe protsent tduseb 7—8-ni, neist hukkub suurem
jagu. Nad kannatavad madala temperatuuri juures enam
hapet kui kdérgema temperatuuri juures.

Kui norgestatud bakterid asetatakse virskesse piima,
nad kosuvad imeruttu. Nad annavad piimale puhta terav-
hapu maitse ja I8huvad harilikult ainult vihesel hulgal
kaseiini. ;

Streptococcus cremoris  Neid on mitut liiki ja koik lii-
gid on umbkaudu kultuurvormid, mida leidub suuremas
osas kultuurhapetes kui ka vd&ipiimas. Need bakterid lei-
dis iiles Storch, kes neid ka lihemalt wuuris, andes
seega voimalust neid kasutada koorehapendamise juures.
kultuurhappena nende hea I6hna pirast.

Joon. nr. 4. Streptococcus cremoris 1000/1 (Orla-Jenseni jérele).

- Nad moodustavad kette, mis on tihti vidga pikad, ja
mida tugevamad nad on, seda jdmedamad ja ka pikemad
on nende ketid. Nad kasvavad kdige paremini 25—30°
soojuse juures, kuid harjuvad ka tublisti kasvama juba
madalamas temperatuuris, nii et nad piima ruttu hapen--
davad juba 15° juures. 65—70° juures nad surevad.
Piimas tekitavad nad umbes 0,79, piimahapet ja méned

y‘el‘d1~snslha.pet. Suuremal osal neist on kaunis suur kase-
iini I6hkumise véime.
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Madalama temperatuuri juures kalduvad —piimahappe--
bakterid piima tegema venivaks. Harilik venivapiimabakter,
Streptococcus tette (Bacterium lactis longi), mille kapslid tuge--
vasti paisuvad andes piimale venivuse, mis kauemaks
ajaks jddb kestma, on iiks  streptococcus cremoris’e teisend..

Streptococcus thermophilus on madalalt pastooritud  pii--
mas koige sagedamalt ettetulev piimahappebakter, kuna
ta mitte alati ja jarjekindlasti ei sure enne 80°. Harilikus.
temperatuuris kasvab ta pikkamisi. R

Streptococcus liquefaciens 0N omapidrane seetdttu, eteta.
voib peptoniseerida piima, nii et see liheb kibedaks. Neid
sagedasti on leitud udarapiimas ja nad tombavad piima.
juustuna kokku. :

Joon. nr. 5. Streptobacterium casei 1000/1 (Bartheli jérele).

Sonnikus leidub palju  liike piimahappestreptokokke,.
mis kergesti satuvad piima. Kuid nad kasvavad vordlemisi.
korges soojuses paremini, nii et nad piimas vdga harva
arenevad. Lopuks olgu nimetatud, et arvatakse parispiima-
happebakterite liiki kuuluvat ka veel Streptococcus mastitidis’t,.
kes kutsub esile udarapdletiku, ja mille teisendina sageli
tulevad ette nondanimetatud ,,udarabakterid®.

5 Streptobakter id on lithikesed pulgakujulised,
mis suuremalt osalt seisavad koos kettidena. 30° soojus pa-
kub neile kdige paremaid elutingimusi, kuid nad kasvavad ka
veel 10° juures. Nad arenevad pikkamddda ja ei avalda pii-
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‘male mingit m&ju, enne kui kokid selle on teinud hapuks;
kuid selle jarele astuvad nad vihehaaval kokkide asemele,
sest et nad neist tekitavad peaaegu kaks kord enam hapet.
Streptobacterium casei (Bacterium casei »).on neist koige harili-
kum. Ta on périt toidust ja sonnikust, tekitab kuni 1,59,
hapet ja laostab kaseiini kohe amiinohapeteks, ning on,
nagu Freudenreich seda leidis, kdige tdhtsam juustu-
valmindamise-bakter. :

7. Termobakterid on pikad, pulgakujulised ja
kasvavad kaks voi enam kokku liihikeste véi pikkade niiti-
dena. Nad on périt sonnikust ja elavad kdige paremini 40°
soojuses ja halvemini alla 22 vai iile 50°. Nad harilikult ei

Joon. nr. 6. Thermobacterium lactis 1000/1 (Orla-Jenseni jirele).

‘sure kuumusest enne 75 kraadilist soojust. Nad on viga
ohukartlikud, moodustavad umbes 3% hapet ja laostavad
tugevasti kaseiini otsekohe amiinohappeks ja etendavad
seetdttu juustuvalmimises tihtsat osa. Thermobacterium lactis
on liik, mida leidub piimas koige sagedamini. Ta tekitab
pahempoolset piimahapet. Thermobacterium ' helveticum (Bac-
ferium casei <) etendab tihtsat osa Sveitsijuustu kairimisel ja
tekitab vahepealset (inactiv) piimahapet. Jogurdis on teatud
termobakter‘id tihtsamad happetekitajad. :
Pulgakujuliste parispiimahappebakterite hulka loetakse
Bacterium bifidum, anaeroob, mis op koige sagedamini
cttetulev bakte}' véikeste laste sooltes, seni kui nad toi-
tuvad piimaga ja Betabacterium caucasicurn, mis on kdige taht-
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sam piimahappetekitaja keefiris. Ta kasvab elavalt ka
harilikus temperatuuris. Neile bakteritele sarnanevad liigid
tulevad tihti ette juustus.

b. Ebapiimahappebakterid on iildiselt levinud ka loo-
duses ja nad ei puudu kunagi piimas. Périspiimahappe-
bakteritest erinevad nad selles, et nad laostavad vesinik-
iilihapet ja tekitavad kaunis ebapuhast piimahappekaa-
rimist. Uksikud liigid neist tekitavad kiadrimisel gaase.
Nad on k&ik aeroobsed. :

Joon. nr. 7.
Thermobacterium helveticam 1000/1 (Freudenreichi jirele).

«. Kolibakterid — Bacterium coli — 0On parit ees—
Kitt inimeste ja loomade sooltekanalitest, ja sattuvad piima
lehma viljutistest. Nad on pulgasarnased ja liikuvad. Nad
ei tekita palju hapet, tihti vaevalt niipalju, et piim kalge-
neb. Peale piimahappe tekitavad nad merivaiguhapet,
didikhapet ja kaunis suurel madiral siisihapet ja vesinikku.
Nad voivad kasvada valguta keskkonnas, kuid kui on
hape piimas keskestatud voi sest korvaldatud, laostavad
nad kaseiini miadanemisproduktiks. 37—40° soojus pakub
neile koige paremaid elutingimusi, kuid voivad elutseda ka
madalamas temperatuuris. Nad surevad 60—70° soojuses.

Kolibakteriteliike leidub lugemata arv; neist moned on
tovestatavad ja sel juhtumil sooltehaiguste esilekutsujad.
Uks hasti tuntud liik neist on titiifusebakter, Bacterium -typhi.
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B. Aerogenesbakterid on harilik ndhtus mul-
las ja satuvad piima osalt otsekohe tolmuga, osalt 1ibi
lehma vdljutiste, isedranis kui loomi soddetakse juursto-
daga. Nad on pulgakujulised ja ilma liikevbimeta, ning
kéddritavad piimasuhkrut samuti kui kolibakterid, kuid
-osalt jdtkavad nad tekitatud happe edasikddrimist ja
annavad palju enam gaasiliike ja mdirksalt enam siisi-
hapet kui vesinikku. Nad ei I6hu kaseiini, elavad koige
paremini harilikus kehasoojuses ja surevad, kui soojus
touseb 60—70 kraadini.

Méned liigid, nagu ndit. Bacterium lactis aerogenes, anna-
vad kiillalt hapet, et piim v6ib kalgeneda, kuna teistel
liikidel see vo6ime puudub; viimased sellevastu véivad
teha piima venivaks ja limaseks. Uks niisugustest tihti ette-
‘tulevatest aerogenesbakteritest on Bacterium lactis viscosum.

Joon. nr. 9.
Joon. nr. 8. Kolibakterid 1000/1. Aerogenesbakterid 1000/1.

: KO.].I'— Ja aerogenesbakterid annavad piimale ebameel-
-diva la'lla_‘maltse (turnipsimaitse, laudamaitse) ja on kar-
detud Isedranis sellepirast, et nad juustus kutsuvad esile
madanemise. Kuid parispiimahappebakterid, mis kasva-
vad madalas temperatuuris kiiremalt ja annavad enam ha-
pet kui koli-aerogenesbakterid seda kannatavad, on nende
kasvule ’I]‘a iege\;(usele suureks takistuseks. :

S 1 €trakokid — mikrokokid ja sartsiinaliioid —
-er_mevgd e_elmqinitud liikidest selles, et Jnadalr‘ltgill:\?:(ligl\?alk-
ainet Ja ei tekita gaase. Nad seetdtty seisavad palju lige-
mal parispiimahappebakteritele, kuid on enam aeroobsed
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ja tekitavad vast sama palju dadikhapet kui piimahapet.
Neist bakteritest tekitatud happehulk ei ole siiski niivord
kiillaldane, et see voiks piima kalgendada, kuid et tetra-
kokid seda siiski teevad, siinnib see seetdttu, et nad eri-
tavad iihtlasi laabisarnaseid entsiiiime. Nad kannata-
vad niihisti soola kui ka suhkru korgeid kontsentratsioone,
mistottu neid muuseas leidub kondenseeritud suhkruga pii-
mas. Neid leidub mullas ja sdnnikus ja nahabakteritena
nahal.

Lopuks loeb Orla-Jensen ebapiimahappebakterite
sekka ka mikrobaktereid.

5 Mikrobakterid on viga véikesed pulgakujulised
bakterid, kannatavad korget temperatuuri, ning neid seepa-
rast leidub tihti pastooritud piimas. Nad on pdrit loo-
made sooltest.

Joon. nr. 10. Voihappebakterid 1000/1 (Bartheli jiirele).

2. Pirisvoihappebakterid. Kui piima pudelis soojen-
dada 90 kraadini ja seda selles temperatuuris hoida viis
minutit, pudel selle jdrele kinni korkida ja 30—40 kraa-
dini jahutatult seisma panna, siis hakkab piim peaaegu
alati tugevasti kddrima. Sel juhtumil on tegevusel voi-
happebakterid. Need on parit mullast, sonnikust ja ja-
hust ja on osalt liikkevoimelised, osalt liikevdimetud, nad
moodustavad pulgakesi ja on véiga anaeroobsed. Nende
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eosed on iiliviga vastupidavad ja kannatavad ménikord
vilja isegi iihetunnilist keetmist. :

Parisvoihappebakterid kairitavad piimasuhkru ja va-
hetevahel ka piimahapu lubja- viga mitmekesiseks rasva-
happe, siisihappe ja vesiniku seguks.  Vgihape on hape,
mida tuntakse koige kergemini I5hnast. Happehulk on
kiillaldane, et piima kalgendada ja juustuaine 166b end
piimast lahku késnataolise gaasidega tdidetud kambana,
mis vedeliku peal ujub. Vastandina ebavdihappebakteri-
tele, mis méadanemist tekitavad, ei I5hu pdrisvoihappe-
bakterid kaseiini. Nad kasvavad histi harilikus toasooju-
ses, kuid kdige paremini 30—40-kraadilises soojuses. Ha-
rilikult ei ole neid piimas nii palju, et neid mingit moodi
voiks mairgata, ja vdistluses piimahappebakteritega takis-
tavad viimased oma rutulise happetekitamise voimega pi-
risvbihappebakterite-eoste kasvamist. Kuid pastooritud,
keedetud v&i hermeetilises (dhukindlas) piimas vdivad nad
stinnitada suurt kahju,

Suur, liikevdimeta pulgakujuline  Bacilus butyricus im-
mobilis on kdige sagedamini ettetulev véihappebakter pii-
mas. Et ta kdiritab ka piimahaput lupja, ei ole see harul-
daseks nihteks, et juust liheb midanema (kergib haputaig-
nana) ja omandab vastiku ldila maitse.

3. Méidabakterid. Eespoolkirjeldatud harilikud piima-
bakterite liigid  on peamiselt siisihiidraadilaostajad.
Kuid piimas leidub ka alati baktereid, mis iimber muuda-
vad eriti valkaineid. Nad on pdrit mullast, kus nad véta-
vad osa seal aset-leiduva madanemisprotsessist.  Mullast
satuvad nad tolmu ja vee kaudu piima. Need bakterid on
rikkalikult varustatud entsiiiimidega, mis laostavad valk-
aine albumoosideks, peptoonideks, amiinohapeteks, aro-
maatilisteks koosseisudeks, rasvahapeteks ja ammoniaagiks.
~ Nad tegutsevad ainult alkaalilise v6i neutraalse reakt-
sioonilises keskkonnas, kuna hapus keskkonnas, nii siis ka
piimahappe iihendites on nende siginemine takistatud.
P}}mas piimahappebakteritega koos olles vallutavad neid
piimahappebakterid; peaks aga juhtuma, et piimahappebak-
terid iihel v6i tejsel pohjusel, nagu liiga madala véi liiga
kdrge temperatuuri tottu, oma moéju  kaotavad, véivad
mddabakterid piima tijesti dra rikkuda.
~ a.  Fluorestseeruvad (isevalgustuvad) bakterid. Oma
nime on nad saanud fluorestseeruvast vdrvainest, mida nad
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tekitavad. Neid leidub suurel hulgal halvas vees ja satuvad
piima halvalt puhastatud piimandudest. ~Nad on liikevoi-
melised, ilma eosteta pulgakesed ja hddbuvad 60—70
kraadilises soojuses. Nad jiatavad piimasuhkru puutmata.
Selle liigi pahatihti ettetulev esindaja on  Bacterium fluorescens
liuefaciens, viga elavalt liikuv lithike pulgake, mis isegi
0° juures histi kasvab, ja et teised bakterid teda nii
madala temperatuuri all ei tiilita, annab ta piimale vas-
tiku, ldila ja vana maitse, mis koos tekkinud madanemis-
produktidega teevad piima peaaegu kdlbmatuks. Nad on
tugevad rasvalagundajad.

Joon.nr.11. Bacterium fluorescens Joon. nr. 12. Bacillus subtilis 1200/1
liquefaciens 800/1. (Storchi jirele).

b. Proteusbakterid on oma omadustelt viga sarnased
isevalgustuvatega, kuid kddritavad ka tihti siisihiidraate.
Iseloomustavam neist on Bacterium vulgare, mis madalas
temperatuuris vdga histi kasvab, piima kalgendab ja lagun-
dab, misjuures tekib miirgiseid aineid. Inimene voib selle
tottu kergesti jaada haigeks, kui ta joob piima, mis kaue-
mat aega halvalt jahutatult seisnud. Teine seda liiki bak-
{er on Bacterium prodigiosum, mis samuti rasva lagundab.

c. Eoseid-tekitajad bakterid. Neid leidub ka alati pii-
mas. Nad on harilikud mullabakterid ja leidub neid ka
rohutaimedel. Piima sattuvad nad tolmu v&i mullakii-
bemete libi, mis lehma udarale ja kiilgedele jaa-
nud, isedranis kui lehmad lamasid viljas rohul. Koige
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enam tuntud liigid neist on Bacillus subtilis (heinabatsill) ja
Bacillus vulgatus (kartulibatsill). Nad on tugevalt aeroobsed
ja tekitavad eoseid, mis hidbuvad alles mitmetunnilise
keetmise jdrele. Harilikult v3ib neid piimas piimahappe-
bakterite iilevéimu tottu mérgata vaevalt, kuid pastooritud
voi keedetud piimas véivad nad headel temperatuuritingi-
mustel astuda ruttu tegevusse ja teha piima kolbmatuks.
Nad peamiselt on need bakterid, kes teevad piima ja koore
steriilimise nii viga raskeks.

Pacillus putrificus — anaeroob, eostega midabakter. Neid
voib leida igal pool, muuseas ka -soolikates. Nad on ela-
valt liikkuvad pulgakesed, mille iiks ots moodustab eoseid.
Piimas leidub neid harva, ja kui leidub, on nad siil vae-
valt mingit moodi mirgatavad, kuid vdivad ménikord are-
neda juustus, mis sel juhtumil lihtsalt dra midaneb. Peale
mainitud bakterite leidub piimas veel teisi mikroorganisme,
ja nimelt:

Joon. nr. 13. Torula 800/1 (Bartheli jirele).

4. Péarmi- ja hallituseseenekesed. Neid on leida peaaegu
igal pool mullas kui ka sootvahendites ja satuvad lauda
tol_mu.kaqdu piima. Nad tarvitavad parema meelega haput
toitu ja ei arene sellepdrast piimas enne, kui see on ldinud
hapuks. Pirmiliikidest on suures enamuses.

Toru laliigid. Iseloomustay neile on, et nad ej
tekita eoseid. Harilik temperatuur pakub neile koige
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paremaid elutingimusi, kuid nad arenevad ka iisna hasti
veidi madalamas kui ka kdrgemas temperatuuris. Nad haai-
buvad 60—70° juures. Osa neist vdivad piimasuhkru kaa-
ritada piimahappeks, viikeseks osaks alkoholiks ja siisi-
happeks. Kiirivates piimasaadustes, nagu venivpiim ja
keefir, on nad harilikud. Teised on jélle tugevad rasva-
lagundajad, kes teevad voi rasvaseks. Mdned neist on ka
valgulohkujad ja vdivad seetdttu votta osa juustu valmi-
nemisest.

Joon. nr. 14. Oidium lactis 800/1 (Bartheli jdrele).

Hallituseseenekesed, mis nduavad palju Shku,
kasvavad piima pinnal, kuid nad kasvavad vordlemisi pik-
kamooda, mistottu nad piimas on tihtsusetud; selle asemel
aga piimasaaduste juures on neil suurem tihtsus. Harili-
kuim on piimaseeneke Oidium lactis (oiidiumliigid). Teda
koorenahal tihele pannes nieme esmalt vaikest iimmargust
tuhmi pleki, mis varsti laguneb laiali moodustades valge,
koosrippuva sametisarnase korra. Nad kédritavad piima-
suhkrut ja I6huvad valkainet ja rasva. Nad kannatavad
tugevasti juba 60° soojuses.

Kaks teist seenckeste liiki, mis ka alalti arenevad vanal
piimal, on Penicillium- ia Mucorliigid — roheline ja hall halli-

" tus — mida tuleb ette lugematudes teisendites. Neil on
tihtsus teatud juustusortide valminemisel, ja voivad muuta
voi rasvaseks. Kuid neist lihemalt allpool.
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Eesolevatest kirjeldustest ndeme, et harilikkudel piima-
bakteritel on omad erilised temperatuuripiirid, milles nad
koige paremini arenevad. Sellepdrast on arusaadav, et
mitte koik ei olene sellest, missugused bakterid satuvad
piima, vaid ka suurel médral sellest, millises temperatuuris
piima hoitakse, sest et nimelt temperatuur selles mingib
suurt osa, millised bakterid kdige tugevamalt vidlja arene-
vad. Et teisi baktereid ei leidu, mis end piimas toidunduete
suhtes sel mdéral kodus tunnevad, kui périspiimahappebak-
terid, ja et neil voitluses elu eest mdjuva sdjariistana on
hapet-tekitamisevoime, ja et nad pealegi veel vdivad are-
neda kaunis avarates temperatuuripiirides (véivad kannatada
suuri temperatuuri kdikumusi), siis see on loomulik, et iile-
véim jd4b neile, olgugi, et nad vastliipstud piimas alguses
olid vihemuses. Muidugi mdista, et ei ole ka vdimata, et
muud bakterid enne pdrispiimahappebakterite voimule pai-
semist vOivad ajutiselt tegutseda sedavord tugevalt, et see
piima ja piimasaaduste I6hnale ja maitsele mdju avaldab.

Hoitakse piima alal niisuguses temperatuuris, mis paris-
piimahappebakteritele soodsast temperatuuripiiridest véljas-
pool, siis hakkavad teised bakterid domineerima ja anna-
vad piimale omapérasuse, mis ei ole ainult soovimata, vaid
mis vbivad teha piima toiduks kui ka piimasaaduste valmis-
tamiseks kas osalt voi tdiesti kolbmatuks. Orla-Jensen
annab bakterite arenemise kohta teatud temperatuuris all-
jdrgneva iilevaate:

Kui piima lasta seista

alla 5° soojust, arenevad vilja peamiselt fluorestseeruvad
(isevalgustuvad) bakterid;

5—10° soojuses peale nimetatute -proteusliigid ja mikro-
kokid;

10—15° soojuses peale selle piimahappestreptokokid ja
tiksikud aerogenesliigid;

15—30° soojuses on domineerivad streptokokid ja isedranis
Streptococcus lactis;

30—40° soojuses peale selle koli- ja aerogenesbakterid

k ning pulgakujulised piimahappebakterid.

Ule 40° soojuses arenevad aga peamiselt pulgakujulised
piimahappebakterid ja pirmiseened kui ka termo-

- .fulsed piimahappestreptokokid.

~'Harlhkud piimabakterid nii siis véivad olla piima vea -

pojuseks.  Jaib piim niiteks halvalt jahutatuna seisma,

annavad fluorestsendid ja proteusliigid sellele ,,ebapuhta‘
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ja ,vana“ maitse, millest seda toiduna tarvitades norga
kohuga inimesed vdivad haigestuda. Kolibakterid, mis are-
nevad osalt ka madalas tubases soojuses, teevad piima
ldilaks ja kopitanuks ja annavad sellele laudaléhna ja
loomastdda maigu.

Jietakse piim seisma hariliku temperatuuriga, muutub
see  esiteks tilgastunuks, s. t. omandab hapuka ja veidi
liila maitse ja ei ole ei inimesele, ega loomale tarvitami-
seks kasulik, vaid isegi kahjulik. Keetmisel sarnane piim
liheb kokku. Selle omaduse on piim saanud nimelt sellest,
et vastliipstud piimas piimahappebaktereid leidub vihesel
arvul, mistdttu teised bakterid esimesena pddsevad voimule.
Kuid vihehaaval vallutavad harilikud hapupiimabakterid
teised ja piim lidheb histi hapuks ja paksuks. Vastik maitse,
mis oli piimal enne, on niiiid peaaegu taielikult kadunud.
Kauemini seisma jaides liheb piim ikka enam ja enam
hapuks seetdttu, et streptokokkide asemele asuvad niiiid
tugevamad hapet-tekitajad pulgasarnased piimahappebakte-
rid ja nendega iihes arenevad ka torulaliigid ja kergesti
tunduv Oidium lactis. Hea koorenaha peal voib viimaseid
niha viikeste sametiliste kobaratena ldikival koorepinnal.

II. Vooraid baktereid, kes piimas juhus-
likult domineerivad.

Peale piima vigade, mida harilikud piimabakterid esile
kutsuvad, tuntakse veel hulk teisi vigu, mis parit bakteri-
test, keda harilikult piimas ei leidu, vaid kes sinna sattunud
juhuslikult ja sealt hdid elutingimusi leides niivort levivad,
et nende tegevust voib selgelt margata. Nende koikide kir-
jeldus nduaks asjata palju ruumi, seepérast olgu nimetatud
ainult need, mis tulevad ette kdige sagedamini.

1. Limane ja veniv piim. Kui piim seisab 6—10° soo-
juses liheb ta monikord limaseks ja venivaks. Tuleb harva
ette, et piim ldheb labi iihetasaselt limaseks, harilikult siin-
nib see ainult koore voi piima iilemise kihiga. Ndib nagu
saaks see viga ikka enam ja enam harilikuks ndhteks, ja on
leitud mitut liiki baktereid, mis piima venivusele annavad
pohjuse. Osalt on need aerogenesliigid (nagu nditeks
Bacterium lactis viscosum), osalt teised bakteriliigid, mis pii-
mas ei ole harilikud. Lima tuleb peamiselt bakterite pak-
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sudest kapslitest, mis neid massina kokku !.deebib. Kui
limane piim natuke koOrgemasse soojusesse ug}ber paigu-
tatakse, nii et piimahappebakterid padsevad voimule, kaob
lima dra lihtsalt selle tottu, et kapslid hdvivad.

Arvatavasti on need bakterid suuremalt osalt pirit hal-
vast veest, kuid neid leidub ka tihti igasuguste taimede
peal, ja kui loomad siigisel niiskete ja kiilmade ilmadega
kédivad korrel, tuleb venivust piimas ette kdige sagedamini.

Viga on iiliviga nakkav. On tulnud ette juhtumeid, et
veniv piim iiksikust laudast aiguse saades liihikese ajaga
terve piimatalituse ringkonna piimale on vea edasi andnud.
On bakterid sattunud piimatalitusse, ei ole neist enam kerge
saada lahti. Nende hévitamine nduab vidga pohjalikku
puhastust, desinfektsiooni ja pastoorimist. Bakterid huk-
kuvad nimelt 60—70° soojuses. Piimale, mida otsekohe
toiduks tarvitatakse, teeb viga palju halba, mitte ainult et
sarnane piim on jdlk, vaid et sel on ka ldila maitse. Juh-
tub viga ette tulema, on piimatooja kohustatud oma piima-
nousid eriti hoolega puhastama ja piima tugevamalt jahu-
tama. Juustutegemiseks on sarnane piim sama vihe kolb-
lik, kuna vadak vo6ib jddda juustu ja sellega juustus siinni-
tada vigu.

Limast piima ei tohi vahetada ira veniva piimaga, mis.
on tdiesti teissugune, ja mida lihemalt kirjeldame hiljem.

2. Seebimaitsega piim. See on ka iiks piima viga-
dest, mis pdhjeneb piima halval jahutamisel ja on mair-
gatav piima paaripievase, méonikord juba 12—15-tunni-
lise seismise jirele. See tuleb ammoniaaki-tekitavate bakte-
ri_te haruldasel kombel elavast arenemisest, kes 1-—10-kraa-
dilises soojuses histi kasvavad, ja pealegi ei tee mainitud
soojusekraadi juures piimahappebakterid neile mingit tiili.
Neist on kindlaks tehtud mitut liiki, ja arvatakse, et nad on
parit séodast ja loomadele allalaotatavast pohust, kuid
maitset voib piimas tihti ka mdrgata, kui loomad niiske
ilmadega kidivad kdrrel. Need bakterid hivivad 60--70°
s00juses.

3. Kibe piim. Piim v&ib olla kibe juba udarast vilja
tulles. Selleks v&ivad, nagu juba lehek. 17 nimetatud, anda
poh]ust s60tvahendid kui ka bakterid udaras (Streptococcus
liquefaciens). Ka voib piimale kibe maitse juurde tulla alles
hiljem, ja siis on selle pohjuseks bakterid, kes piimavalgust
tekitavad kibedalt maitsevaid aineid. Harilikult hévitab
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neid piimahappebakter, kuid piimale, ja seega iihtlasi ka
piimasaadustele, ikkagi jdab juurde kibe maitse. Kibeda-
maitse piimale v&ivad anda niihdsti madalas temperatuuris
vegeteeruvad harilikud piimabakterid kui ka teatud aero-
venesliigid, ja on ldinud korda toendada, et isegi mikro-
organismid, keda harilikult piimas ei leidu, nagu ndit.
bakterid, torulaliigid ja hallituseseenekesed, vdivad seda
teha samuti. Harilikult tuleb viga vaid ette keedetud voi
hermeetilises piimas, kui see mond aega on seisnud, ja
seetdttu, et piimas leidub coseid-tekitavaid midabaktereid,
mille eosed keetmise on vilja kannatanud ja peale seda
arenema hakanud.

On pandud tihele veel teisi piima vigu, mida on esile
kutsunud osalt juhuslikult piimas ettetulevad bakterid, kuid
sagedamini harilikud piimabakterid, mis heade arenemise-
‘tingimuste tottu piimas on tulnud véimule ja andnud pii-
male halbu omadusi, nagu n. laudalohna- ja soodamaitse,
piima ilma hapu maitse andmata paksuks teinud, piimale
ebapuhta 16hna ja maitse andnud, jne.

II. Toévestavaid (patogeensed)
baktereid piimas.

Piim v&ib sisaldada ka baktereid, mis inimeste juures
kutsuvad esile nakkusehaigusi. Nad vdivad sattuda piima
kahel viisil, nimelt: udarahaigust podeva lehmaudarast,
mistottu bakterid juba udaras satuvad piima, voi jille on
nad piima sattunud paljudest muudest allikatest, nagu mn.
haigetelt inimestelt ja loomadelt, virsketelt haiguseidusid
kandjatelt, ja veest, mida tarvitatakse loomadele joogiks
voi piimandude pesemiseks.

Kuigi piim t5vestavatele bakteritele ei paku koige
paremaid elutingimusi, yoivad nad selles siiski kasvada ja
isegi imestusevadriliselt kaua elu alal hoida. Juhuslikult
voivad nad piima muuta, kuid harilikult ei ole midagi
margata.

Haigused, mida piim haigelt lehmalt vdib edasi kanda,
on tuberkuloos, kaelahaigus ja pornatdbi. Teisel teel
piima sattunud haiguseidud, mida piim voib kanda edasi,
on tuberkuloos, kaelahaigus, tiiiifus, paratiiiifus, difteriit
ja sarlak.
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1. Tuberkuloos ehk tiisikus. On lehmal udaratuberku-
loos, siis sisaldab ta piim alati suurel hulgal tuberkuloosi-
baktereid, ja kui tal on kopsu- vdi soolikatetuberkuloos, siis
on viga toendolik, et haiguseidud satuvad piima kopsulima
ja vdljutiste kaudu. Et haigus harilikult ei ole maérgatav,
enne kui see on joudnud teatud arenemispunkti, on tuberku-
liniseerimine vdga tdhtis. Udaratuberkuloosi puhul kestab
see kaua, enne kui piim selle 14bi mingil kombel muutub.
Alles siis, kui haigus on arenenud kauemat aega, muutub
piim ebaharilikuks nii maitselt kui ka viljandgemiselt.

Joon. nr. 15. Tuberklibakterid 1200/1 (Storchi jérele).

Norras on tuberkuloos loomade hulgas vihem levinud
kui mujal ma'ades.‘ Umbes 149, jirelevaadatud karjadest
kannavad haiguseidusid ja 89/ jdrelevaadatud lehmadest

on haiged. Arvatavasti jihel neljandikul neist on haigus
udaras.

Tuberkuloos on iiks meil koige sagedamini ettetuleva-
test haigustest ja haiguseprotsessidest. FEnam kui 5000
Inimest surevad aastas sellesse haigusesse ja kdoikidest sur-
gnajuhtumlte;st mitmesuguste haiguste 14bi langeb 189
Euberkuloom peale. Haigus ilmutab end suuremalt osalt
xopsudes, kuid laste juures tihti ka maos ja soolikates.
Esxrr}esel"]qhturpil on haiguseidud kopsudesse sattunud hin-
gamise ldbi, teisel juhtumil harilikult tuberklitest saastunud
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piima joomise 1abi. Ei ole kahtlust, et inimese tuberkuloos
piima 1dbi edasi kantakse. Et tuberkuloosi-haige inimene
endast suurel hulgal baktereid laiali laotab, on viga toe-
niolik, et need vdivad sattuda ka piima, kui haigus on levi-
nud kohtades, kus piima toodetakse, voi kui haiged isikud
piimaga teevad tegemist.

Arstid on arvamisel, et peamiselt inimesed inimesi ja
loomad loomi infitseerivad. Vasikad ja sead nditeks saa-
vad vaga kergesti haiguse piimast. Et tuberkuloosi-haiged
lehmad siiski tihti inimestele tuberkuloosi on edasi andnud,
on kiillalt kindel, ja meil on haigete inimeste juurest leitud
8%, ,,Joomatiiiibilisi‘ baktereid. Eriti juhtub seda lastega,
kes haiguse seedeorganitesse saavad tuberkuloosilise
piima 14bi.  Téiskasvanud, tervetele inimestele niisugune
piim isedraliselt hidaohtlik ei ole. Kuid, et voimalus on ka
tuberkuloosi-haigetelt ~inimestelt tulnud haiguseidudega
piima saastuda, peaks kdik tehtama, mis vihegi voimalik,
et korvaldada infitseerimise hddaohtu.

Hariliku temperatuuri juures sigivad tuberkuloosibakte-
rid vaevalt piimas ja piimasaadustes, kuid nad kannatavad
piimahapet ja neid leidub seetottu ka hapus piimas. Nad
voivad elada kuude kaupa vdis ja juustus.

Tuberkuloosibakterite vastupanuvdimet soojusele on
uuritud kaunis palju, kuid tagajdrjed on olnud mitmekesi-
sed, sest et bakterid, mis leiduvad piimavahus, juustutera-
des, jne., on teatud viisil kaitstud. Siiski voib arvestada
sellega, et bakterid piima keetmisel, 80° soojutusel konti-
nueerselt (jitkavalt) tootavates pastooraparaatides voi 30
minutit 63-kraadilises soojuses seistes, havivad.

2. Kaelahaigused. Peale hariliku, kolm pieva kestva,
kaelahaiguse ja erilise kurgutove — difteriit — tuntakse
veel iiht kaelahaigust, mille siimptoomid on ilanahapdle-
tik kurgus ja mandlites ehk kaelandirmetes, ja bakterite
levimine vere kaudu. Haigus on tihti kauakestev ja voib
loppeda surmaga. See haigus seisab iihenduses lehma
udarapdletikuga, mida esile kutsunud patogeenset liiki pa-
rispiimahappebakterid (Streptococcus mastitidis). Kuid udara-
pdletikus voivad olla siiiidi ka koli-aerogenesiliigid ja mik-
rokokid.

Streptokokk-udarapdletik on iiliviga nakkav ja siirdub
kergesti iihelt lehmalt teisele. Haigus tuleb suuremalt osalt
esile iihes, vast ka kahes, piimanddrmes ja annab pohjust
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tugevatele sekretsioonikarratustele ebahariliku piimaga,
mille omapdrasus on liiga vihe hapu — isegi leeliseline —
reaktsioon, valgete vereliblede ja katalaasi suur hulk, piima-
suhkru vahesus jne. V6ib nii ménedki ndited — ka isegi
meie maalt -— tuna, kus udarapdletikku pddevate lehmade
piima joomise tagajdrjel on puhkenud lahti terved kaela-
haiguse epideemiad. Nii siis on sarnane piim tervisele #ir-
miselt hdcaohtlik ja piimatalituse seisukohast lihtudes veel
pealegi halb piim. Seepirast peavad need, kes lehmi liip-
savad, sellele poorama kdige suuremat tdhelepanu, kui niib
udara} olema mingisugune viga, véi kui piim annab kaht-
lustada udara tervisuses. — Sarnast piima kunagi ei tohi
segada terve piimaga.

Joon. nr. 16. Udarapaletikubakterid 1000/1 (Ernsti jirele).

. 3. Pornataud ehk siberikatk. Sce haigus on loomakar-
jgs.véga nakkav, kuid inimestesse nakkab ta igatahes piima
labi vdga harva. Haiguse esimesel jdrgul baktereid piima
elnsatu‘:" See siinnib vast hiljem, kui tuleb ette verejooks
pumanadarmetes véi soolikates. Koik piim laudast, kus
tuleb ette pdrnataud, peab jddma eemale piimatalitusest.
Bakterid, kes kuuluvad heinabakterite liiki, kannavad eoseid

mis vast hdvivad kauemat aega keetmisel.

Eelmainitud haigused on peamiselt loomahaigused, kuid

ka inimeste haigusteidud voivad iim k i
iihelt inimeselt teisele.' Py g

4. Tiiifus ja paratiiiifus levivad tihti piima l4bi. Tiiii
! abi. Tiifi-
fusebakterid asuvad haige inimese véiljutigtes ja satuvad
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piima sel teel, et liipsja kas on ise haige vodi pdetab iiht
haiget perékonna liiget. On selge, et infitseerimise hddaoht
sel juhtumil on suur. Haigus voib levida ka infitseeritud
vee labi, kui seda tarvitatakse loomalaudas joogiks voi pan-
gede ja piittide pesemiseks. Eriti kurikaval on haigus sel-
les, et loom vdi inimene, kel haigus olnud, kauemat aega
peale terveks-saamist vGib endas kanda baktereid ja neid
roojaga vilja kandes pdhjustada haiguse levimist. Kogu
tiiifusehaigetest loetakse 3% sarnasteks haigusekand-
jateks. On kerge saada aru, et tihti on raske — kui mitte
peaaegu voimatu — tiiiifuse epideemia puhul leida haiguse-
allikat, samuti on selge, et haiguseidud siin kergesti voi-
vad edasi kanduda piimaga.

Tiiiifusebakterid kuuluvad kolibakterite liiki. Nad sigi-
vad piimas histi ja ei hévi isegi siis mitte, kui piim hapus-
tub.  80° soojuses nad havivad. Tiiiifusele lihedal seisab
diisenteeria, mis on samuti kohuhaigus (verine kohutdbi).
Mitmel epideemia puhul on ldinud korda tdendada, et hai-

“gus on levinud piimaga.

5. Difteriit. Haiguseidud on siin pdrit otsekohe VOoi
kaudselt isikutelt, kes on, vdi mdne aja eest olid, haiged.
Difteriidibakterid voivad elutseda nende inimeste suus ja
ninas kui ka lahtistes haavades, kes mdned kuud tagasi on
saanud tiiesti terveks voi pealtniha vdhemalt nii ndivad.
Bakterid arenevad piimas histi. Nad hdvivad 80° soojuses.

6. Sarlakid. On kiillait pohjust arvata, et ka see hai-
gus piimaga voib edasi kanduda. Haiguse pohjus seni on
veel tundmata, kuid voib arvata, et ka siin etendavad osa
bakterid.

Patogeensed bakterid vGivad sattuda piima mitmeti. Kui
arvestada piimahulgaga, mida inimesed igas vanuses ja
alati toiduks tarvitavad, peab toendama, et vdga harva sel-
les suurem hidaoht peitub kui piima isegi toorelt juuakse.
PGhjuseid selleks on mitu. Ainult iiksikutele patogeensete
bakteriliikidele pakub piim nii héid elutingimusi, et nad saal
suuremal madral kasvavad ja areneda voivad, suuremale
osale neist ei sobi nii haruldane so6t, nagu piim, por-
mugi, ja nii sigivad ning arenevad nad seetdttu harilikult
piimas vaevalt. Et piim ei liheks halvaks, peab seda muu-
seas ruttu jahutama, mis aitab omaltpoolt kaasa takistada
bakterite arenemist. Vditluses elu eest on nemad harilikku-
dest piimabakteritest norgemad, samuti mojub neile teatud
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‘médral piima baktereidhdvitamisvoime — bakteritsiid 4
igatahes selles, et ta takistuseks on tdvestavate bakterite
‘siginemisele, ning 16puks tuleb mainida piima koondamise
0sa, mis piimaga kauplemisel ikka enam ja enam vétab
‘maad. Sel piima koondamisel segatakse piim mitmesugus-
telt lehmadelt ja mitmesugustest lautadest iiksteisega ja
peaks nditeks juhtuma, et iihe lehma vdi iihe karja piim
-endas sisaldab nakkusehaiguse-baktereid, siis jagatakse
need piima segades niivord harvalt piima, et neid ainult
moned iiksikud iihe liitri segatud piima peale jiib, ja
need iiksikud ei joua piimajoojat haigestada. = Teisest
kiiljest on sarnane segamine ka hddaohtlik, sest et haiguse-
idud nii vdivad levida vdga laialdaselt. Seda iseiranis
voib iitleda tiiiifuse kohta, kui esmalt teatud osa piima
tugevalt on infitseeritud ja see hulga piimaga segades
kogu piima infitseerib. Andmed siiski téendavad tdenio-
lisust, et infitseerimise hidaoht kaugelt enam kahaneb kuj
kasvab.

Kuigi peaks arvamised erinema piimamiiiigi tsentrali-
seerimise heade ja halbade kiilgede iile, tuleb siiski teha,
mis iganes vdimalik, et hoida piima tbvestavate bakte-
rite eest; see ei ole iiksnes seltskonna, vaid ka iiksikute
piimatalituste ja piimatoojate huvides. T6useb kahtlus, et
haigus levib iihe piimatalituse 1dbi, toob see endaga kaasa
korratusi piimatalituse-t56s ja okonoomilist kahju koigile
‘piimatoojatele.

IV. Abinsusid bakterite vastu.

Piima liipsmisel, alalhoidmisel, transportimisel ja iimber-
todtamisel alati on karta, et piima satub baktereid, kes sl
sigima ja piima muutma hakkavad. Seda peab katsuma vil-
tida. Esiteks peab hoolitsema selle eest, et piima ei satuks

p'iima.sattunud, sddl ei leiaks ees neile kohaseid elutin-
gimusi.

Esime'sel'e noudele véib tulla vasty sellega, et hoolitse-
takse karja ja laudapersonaalj tervise eest ja pretakse piin-
likku puhtust. Jdrgnevates ridades vOtame eriti selgitu-

sele puhtuse, sesi puhitusega téuseb ja lanceb pii v
kasulikkus. g I geb piimatalituse
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Puhtus peab piima imbritsema lilkpisiits.&
peale kuni selle iihel voi teisel kujul pii—
matalitusest lahkumiseni.

Bakterid elavad surnud orgaanilistel ainetel. ~Mustus.
ja tolm koosnevad sarnastest surnud ainetest v0i aineosa-
kestest, mistottu bakterid ka neis heameelega elavad. Puh-
tus peab mustuse hoidma eemale ja sellega iihtlasi ka bak-
terid. Puhtus peab algama laudaga. Laut peab olema
akendega rikkalikult varustatud, et paike voiks sisse paista
ja nii avaldada oma baktereid-hivitavat mdju, ja olema
valge kiillalt varjatud kohtade nagemiseks. Et loo-
mad suurel mddral hingavad vélja veeauru, peab ohu
kuivatamiseks muretsema hea ventilatsiooni eest. Lauda-
porand peab olema tasane ja iima pragudeta ning auku-
deta, et see kerge oleks hoida puhas ja kuiv. Védhemalt
iiks kord aastas peab kogu laut — lagi, seinad, porand ja.
sissesead — iile lubjatama. Sootmine peab olema sarnane,
et loomade seedimine seisaks korras, sonnik laudast peab
sira kasitatama kolm korda pdevas ja parem moni aeg enne
liipsi, et jadks aega iile phupuhastuseks. Kasitakse sonnik:
laudast vilja tihti, hoiduvad lehmad kergemalt puhtad.
Loomade allapanu olgu rikkalik; kdige parem selleks on
turbamuld. Loomi ei tohi liipsi puhul puhastada (harjata).
Liipsjal peab seljas olema puhas liipsiiilikond ja ta peab-
oma kisi pesema iga iiksiku lehma liipsmise algul. Udar
enne liipsi peab niiske lapiga tehtama puhtaks ja alati
tijesti tihjaks liipstama. Niipea kui iiks lehm on liipstud,.
viidagu piim laudast vilja puhta ja vérske ohu kétte voi
vihemalt kohta, kus ei ole tolmu. Piimapiitte, soelu (kurni)
ja pangi ei pea mitte ainult loputatama, vaid tdiesti puh-
taks pestama, nii et piimajddnustest ei jadks jdrele jalgegi.
Ka peavad need olema kuivad, s. t. peale pesemist ei tohi
nende peale lasta seisma jddda veetilku. Piimakanne peab
kohe peale tarvitamist voi piimatiltusest tagasitulekut kiilma
veega loputatama; selle jdrele pestakse neid sooja sooda-
vee ja harjaga ja loputatakse 16puks keeva veega ja pan-
nakse pohi iilespool vérske Shu kitte seisma. Piimatalituse
sees- ja viljaspool ei tohi puhtusenduded igatahes olla
vihemad, sest siin on puhtuse hoidmine marksa kergem.
Ruumid peavad olema valged ja hasti ventileeritud, et ohk
muutuks ruttu kuivaks; laed, seinad, porandad kui ka koik
basseinid ja riistad peavad olema puhtad. Suurema osa pii-
matalituse inventari suhtes tuleb pidada silmas, et neid enne
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Ioplikku puhastust kiilma veega loputatakse. On‘ neil piima-
v6i vadakujddnuseid kiiljes ja loputatakse neid otseko}}e
kuuma veega, jddvad valkained neil pragudesse ja
augukestesse kinni. Peale esimest loputust pestakse harja
ja kuuma sooda- véi lubjaveega, mis ruttu rasva koérvaldab.
Seejérele loputatakse neid keeva veega voi _aurutatakse.
Sellega ei hivi mitte ainult suurem osa baktereid, vaid pes-
tud riistad kuivavad ka rutemini, millel on oma tidhtsus
mitte ainult selles, et bakterid paremini hdvivad, vaid ka
selles, et inventar peab kauzmini vasty.

Tinutatud riistu on parem pesta sooja soodaveega.
Puust riistadele on parem, kui neid pestaksce paksu lubja-
vedelikuga, sest soodavesi pehastab puud ning teeb ta mus-
taks. Vaga hea on, kui riista, mida juba kord on pestud
ja kuivada lastud, iile mairitakse paksu lubjataignaga, mis
umbes iihe tunni jooksul ira kuivab, misjirele riist uuest
puhtaks pestakse. Lubi on siis pragudesse ja aukudesse
sisse tunginud ja mikroorganismidele sl arenemise teinud
voimatuks. Pealegi teeb Iubi puu kdvaks ja valgeks. Lupja
piimatalituses v&ib tarvitada enamasti igasuguseks puhas-
sellega ka lubjata lagesid ja seinu ja puhastada pérandaid.
Otstarbekohane lupjamiseks on lubjaprits.

Alumiinium ei kannata ej soodat ega leelist, sest et need
alumiiniumi ,,s66vad®, Kiill v6ib sooda kahjulikku moju
-alumiiniumile hoida Zra seega, et soodavett 10-protsendilise
naatronvesiklaasiga segatakse ja jirele valvatakse, et segu
ei oleks mitte iile 75° soe (on see soojem, peab enam vesi-
klaasi tarvitama). Kuid kéik see on liiga tiilikas, mis-
pdrast on parem alumiiniumist riistu pesta lubjaveega, mis
<i tee alumiiniumile mingit paha.

Puhastamisel vdrvitud asju, Nagu n. raame, statiive, ine.,
¢i tohi tarvitada kunagi soodavett, mis varvi votab lahti.
Parem on tarvitada veidi seepi, kui seda tarvis on, — hari-
likult on kuumast veest kiillalt. Peale pesemist kuivata-
tagu virvitud riistad kujva lapiga kuivaks,

Miiiigil on hea hulk puhastusvahendeid, mida mit-
mesuguste enamvihem saladuslikkude nimede all piima-
talitustele miiiia pakutakse. Harilikult ej ole need muud
kui sooda, seep ja leelis mitmet moodj segus ja koosseisus,
ja neid ostes raisatakse muidu raha. Leelis v&ib olla viga
hea, kuid seda peab tarvitatama ettevaatlikult, sest +#a
»866b* tinutise. Op nditeks raske pastoori seintele korve-



nud kontsast saada lahti, maaritagu konts paksu sooda ja
lubja segiga sisse; peale pooletunnilist seismist voib peale-
korvenud konts pesta dra ilma suurema raskuseta.

Pesemisel tarvitatagu otstarbekohaseid harju. Pesu-
Jappe vdib tarvitada virvitud esemete puhastamiseks ja
kuivatamiseks. Peale tarvitamist peab harjad ja lapid
puhtaks pestama ja l4bi aurutatama, mille jdrcle nad valja
virske ohu kitte voi kuskile sooja kohta kuivama pannakse.

Peale pesemist peab asju alati loputatama, milleks tarvi-
tatakse rikkalikult kuuma vett voi auru. Puust riistu ei
tohi siiski korraga liiga palju aurutada (aurujuga liig kaua
peal hoida), sest siis hakkab puu narmendama ja on selle
jarele raske hoida puhas.

Joon. nr. 17. Pesuharjad.

Tiiesti mottetu on loputamine kiilma keetmata veega,
sest et seega mitte ainult ei saavutata hulk uusi baktereid,
vaid puhastatud asi ka kuivab liiga pikkamooda, mida eriti
on vaja pidada silmas.

Koik lahtine inventar, nagu piitid, soelad, torud, jne.,
pandagu virskesse Ohku, ja kui voimalik, péikese katte
kuivama.

Hea vesi on piimatalituse hea tootamise peatingi-
musi. Kahjuks ei panda sellele tihti kiillalt rohku uute
piimatalituste ehitusel. Sellest, mis eespool juba Kirjelda-
tud bakteritest, ja mil kombel nad satuvad piima ja piima-
saadustesse, véljendub kiillalt selgelt, et bakterite-
kehv vesi piimatalitusele on korgehinnaliseks vadrtu-
seks. Bakteritest puhtam vesi tuleb allikatest, kuid ka
siigavad kaevud, kui need maapinnalt vee sissevalgumise
vastu on kaitstud, ei ole halvad. Seetdttu peaks ka kaev
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alati olema iiksikus kohas, elumajadest eemal. Vesi joge-~
dest, ojadest ja jdrvedest v&ib tihti olla kiillalt hea, kui
nad on eemal elukohtadest ja rammutatud po&ldudest ja
neisse ei valgu mingil muul kombel mustust. Ei ole see
aga nii, siis on viga kahtlane, kas sarnane vesi piimatali-
tusele on k&Iblik, ja pealegi on veel i0e-, oja- ja jarveveel
see halbus, et ta suvel on liiga soe, kuigi ta muidu oleks.
kiillalt kalblik. KGige parem piimatalituses oleks muidugi,
kui vesi tuleks otsekohe maapouest, kuid sageli on vaja
vett pumbata basseini, mis iileval seisab katuse all ja mil-
lest juhitakse vesi kraanidesse. Viimasel juhtumii peab
hoolitsetama selle eest, et bassein paigutatud on kohta,
kuhu mustus ei piise ligi ja kus ei ole mitte liiga soe kui
ka mitte liiga kiilm, nii et vesi talvel kiilmaks jiiks.

On tarvilik, et vesi piimatalituses oleks bakteritest kui
ka muust mustusest vaba. Niisama tarvilik on ka, et vett
oleks kiillalt, sest kui veega piimatalituses tuleb {imber
kdia kokkuhoidlikult, ei saa sdal pidada kuigi suurt puhtust.

Loputusvesi peab rutty piimatalitusest vélja valguma.
Et see nonda voiks siindida, peavad porandad olema tehtud
otstarbekohaselt, Kdige paremad piimatalituse p&randad
saavad kovast poéletatud savitahvlitest, kivitahvlitest, asfal-
dist ja tsemendist. P&randad peavad olema otstarbekoha-
selt kallakud, nii et vesi kiirelt vaib valguda veetorudesse,
mille avaused mitte iihte €ga teise nurka ei tohi olla pei-
detud vaid olgu keset ruumi, et kergemini ligi pdéseda.
Avaustel olgu veelukud ja restid iilesvéetavad, nii et ka
avausi voiks puhastada, sest muidu hakkavad need haisema
ja rikutud Shkuy. Kiiiiritakse porandaid tihti lubja- ja keeva
veega, siis on sellest harilikult kiillalt, et 6hku piimatalituse
ruumides puhas hoida. Op aga tarvilik enam radikaalne
pdrandate desinfektsioon, sijs kiiiiritagu pérandaid forma-
liinilahuga (0,1—0,2%,), mangaaniilihapu kaaliga (2%) voi.
kloorlubjaga (0,1—0,2%).

Kui lupja, millega seiny lubjatakse, vasevitriooliga
scg_ada, neid voéib hoida beaaegu tdiesti hallituse eest. On
]l'lbl' kustutatud ja jddnud kiilmaks, segatakse sellele 2%
vitriooli sekka.

! Ka viljaspool piimatalitust peab hoolitsetama puhtuse
ja korra eest. Hea on, kui piimatalituse asupaik on veidi
kg'rvallsgs kohas, igataheg nii, et tolm eji teeks palju tiili.
Piimatalituse timbrus olgu nij planeeritud, et vihmavesi
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hoonest valguks eemale. Hoov hoitagu puhas ja hobuse-
sonnik kogutagu igapdev selleks otstarbeks olevasse kasti.
Et piimatalituse personaal peaks hoidma end puhta ja
korralikuna, on selge kdigile, kuid kahjuks ei peeta sellest
pohimottest igakord kinni. See ei ole mingisugune luksus,
kui piimatalituse personaal kannab valgeid, kergesti pesta-
vaid riideid ja kerget, valget miitsi. Monikord oldakse val-
gete riiete vastu -sellepérast, et need ei olevat praktilised,
minevat liiga ruttu mustaks, kuid just see ongi peapdhjus,
miks nimelt valged riided piimatalituses on tarvilikud —
on ju neil mustus kergesti ndhtav, mida piimatalituses
ei tohi olla. Et seda nouet kergem oleks tdita, peaks t060-
riiete pesemist sellega kergendatama, et muretsetakse pesu-
masinad, ja neid olgu mitmetes otstarbekohastes konstrukt-
sioonides.
~ Sellest ei ole kiillalt, et piimatalituse personaali puhtus
ulatuks ainult pealisriideni. Niihdsti aluspesu kui ka ihu
olgu puhas. Iga piimatalituses toGtav isik harjutagu end
tihti pesema, ja et see oleks kergem, ei tohiks modern pii-
matalituses puududa vanniruum. Igatahes ei tohi unustada
kite pesemist ja korrashoidu, sest puudutakse ju kdtega
tihti piima ja vdid. Juba harilikus elus on mustad kaed
ja kasimata kiiiined vastolus puhtuse nduetega, seda enam
veel piimatalituses, kus puhtuse nduded palju suuremad.

Kui on ldinud korda, kinnipidades eespoolmainitud ette-
vaatuse reeglitest, vihendada bakterite juurdekasvu piima-
talituses piimas, nii peab ka piiidma dra hoida, et nad pii-
mas ei areneks, kuni see pole jéudnud piimatalitusse ega
pole sealt saadetud edasi voi seal iimber tootatud.

Lihtsam ja mbjuvam abindu selle vastu on piima ja h u-
tamine.

Et illustreerida tdhtsust, mis piima jahutamisel on bak-
terite elule, toome ndite Orla-Jensen’ilt. Piim, mis
sisaldas 84.000 bakterit iihes sms3, jdeti iiksikutes osades
seisma mitmesuguses soojuses. 24 ja 48 tunni jarele proo-
viti bakteritehulka jirgmiste tagajdrgedega:

I " Piim jahutatud ja alalhoitud | |
Tupnid |—— '—'um : u. — . — »4-4‘; Tédhendus
P IS 398l 20° ‘ 30° (

24 | 52000! 8200000 163000 000 380000000 || > piim koagu-
48 | 252000 | 27000 000 | 350000 000 380000000 leerunud
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Nii siis, mida tugevamalt piima on jahutatud, seda pa-
remini ldheb korda bakterite sigimist takistada, kuid neid
tdiesti hdvitada ei ldhe korda isegi 0° juures. Kiill kaha-
neb selle soojuse juures nende hulk esimesel pdeval, kuna
piima baktereid havitav véime selle aja jooksul avaldab
mdju, kuid 24 tunni jdrele see kaob, millele jirgneb kohe
jalle sigimine. Ldheb korda piima kiirelt 8—10 kraadini
jahutada, on siiski sellega iilivdga palju voidetud, sest all-
pool seda piiri. sigivad bakterid vordlemisi pikkamooda.
Juhtumil, kus piim selles soojusekraadis hoiti alal, leidis
Barthel baktereid jadrgmisel arvul:

Esimesel  proovimiser . . . 10 000 baktereid pr. sm®
Pealer’ ] “pacyva: S S = 165 000 f S
T o R 007000 3 e s
LA 3 s e a5 8001000 i el
b S Lo ey 500:000 % e

Sigimist kauemaks ajaks tidiesti takistada liheb korda
vast siis, kui piim on kiilmanud jiiks.

Nagu eespool mainitud, arenevad madalate soojuse-
kraadide juures isevalgustuvad- ja proteus-bakterid, alles
iile 10 kraadi hakkavad moéjuma piimahappebakterid.

Hoolsal piima jahutamisel sellepdrast on suur tdhtsus,
olles iiks peatingimustest, mis teeb véimalikuks miiiigile
toimetada head ja hoiduvat piima ning ka hiid piimasaa-
dusi valmistada. Kuidas on voimalik piima kiirelt ja kiil-
laldaselt jahutada, sellest allpool.

Ideaalne oleks, kui baktereid piimas vdiks hévitada
nditeks korge soojusega. Nii lihtne kui see abindu ka olla
voiks, voib seda siiski piimatalituses kasutada viga piira-
tult, sest selleks vajaline korge soojusekraad muudab piima
omadusi niivord, mis ei vasta suuremale osale piimatali-
tuse otstarvetele.

Seepdrast peab leppima pastodrimisega, mille all tuleb
moista soojutust kraadideni alla 100, millega hivivad vege- .
tatiivsed bakterirakud, kuna bakterieosed jddvad ellu.

Millisel maaral toimib pastdérimine bakteritesse, sdltub
koige pealt sellest, kui kdrge soojusekraadini piima soojen-
datakse, teiseks sellest, kui katia teatud soojusekraadi hoi-
takse ja 10puks sellest, mis liiki baktereid leidub piimas.
Kasu, mida toob pastéérimine, sellepdrast suuremalt osalt
oleneb sellest, kuidas piimaga liipsmisel ja alalhoidmisel
menetellakse.  On siin ainult vihem visa cfuga bakteri-
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tega tegemist, on paarist minutist 70—75-kraadilisest soo-
jusest kiillalt, et teha piima peaaegu stferiilseks, kuid te-
geluses alati peab arvestama enam visade bakteritega ja
pidama ka iihtlasi tihti silmas, et piim voib sisaldada ka
patogeenseid baktereid, mistéttu peab tarvitama 80—85-
kraadilist soojust. =~ Kuivord aga sarnast kiirpas-
t66rimist tohib kasutada, ilma et see piimale teeks
halba, oleneb védga palju piima koosseisust ja isedranis
sellest, kas see on tdiesti rodsk (varske). Isegi koige
vdikesem hapusus voib teha tiili. Kiirpastoorimisel
muutub piim mitmel kombel, nagu nédit. maitseliselt, 16hna-
liselt jne., nagu 10-ndal lehekiiljel juba mainitud.

Nagu juba tdhendatud, oleneb soojutuse toime ka soo-
juse kestvusest.  Bakterid, mida hdévitab liihikeseaja-
line 80—85-kraadiline soojus, surevad kestvamas sooju-
ses juba madalamas soojusekraadis, nditeks 15 tundi 63-
kraadilises soojuses. Sarnane madalpasiddrimine
ehk kestevpastoorimine on viimastel aastatel
tarvitusele voetud ikka enam ja enam, sest et piimas ei
kutsu esile see muutusi, nagu kiirpastoorimise puhul juh-
tub, kuid sellest hiljem.

Et pastoorimine ei hdvita bakteriteeoseid, siis on aru-
saadav, et pastoorimisele peab jdrgnema jahutus — mida
tugevam, seda parem —, et eosed ei leiaks vdimalust are-
nemiseks, seda enam, et pastooritud piimas koik piima-
happebakterid on havitatud ja voihappebakterite- ja rois-
kumisebakteriteeosed on jadnud jarele. Antakse neile voi-
malus areneda, siis siinnib piimas kdirimine, mis selle voib
rikkuda &dra taielikult.

Et pastoorimisest ja jahutamisest oleks tulu, peab
piima uue infektsiooni vastu véljaspoolt kaitsma.

Steriilimise all moistetakse pikemat aega kestvat
keetmist voi lithemat aega soojutamist soojusekraadideni,
mis keemisepunktist korgemal — s. t. surve all —, misldbi
k6ik mikroorganismid ja nende eosed hdvivad. Koige enam
{arvitatakse 20—30 min.kestvat 110—112-kraadilist soojust.
Piima ja koore steriilimine hermeetiliselt suletud pudelites
ja plekktoosides on viimasel ajal saanud iiheks piimatali-
tuse tdhtsamaks haruks.

Sarnaselt soojusega, bakterite tegevusele voib mojuda ka
keemikaalidega, mida piimale segatakse sekka, nagu boor-
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hape, salitsiililhape, formaliin jne. Need toimivad bakteri-
tesse surmavalt, kuid et need ka iihtlasi on miirk inimestele
ja loomadele, on sarnaste konservimisvahendite
kasutamine vOimatu ja ka iihtlasi karistatav.

Piima kiisitamine talus.

Piima-tootja alati peab pidama meeles, et iikskoik
mis otstarbeks piima tarvitatakse, ikka ja alati noutakse,
et see oleks terve, hdsti maitsev, puhas ja siilitav. See-
t6ttu peab ta selle eest kandma hoolt, et piim talust 1iheks
vdlja voOimalikult paremas seisukorras.

Esmalt peab ta pidama silmas, kui suur tdhtsus on sel,
et loomad oleksid terved, ja et isegi kdige kergem haigus
muudab piima omadusi. Ka ei tohi unustada, et halvaks-
ldinud toit; nagu hallitanud hein v6i heksel ja kore
rammutoit v0i halvaks-ldinud turnips annavad halva
maitse, ja et vaja on loomade eest niimoodi hoolitseda ja
neid nii toita, et nende seedimine alati oleks korras ja roe
paras kova. Piimaga puhtalt ja korralikult iimberkidimise
tdhtsusest on koneldud juba eespool, kuid toome esile siin
veel moned peensused.

. Lipsmine.

Hoolsal ja korralikul liipsmisel on suur tidhtsus, sest et
see mdju avaldab niihdsti piimaannile kui ka piima bakte-
rioloogilistele ja keemilistele omadustele.

Liipsmisel satuvad bakterid piima peamiselt tolmu ja
sonnikuosakestega, mis looma karvadelt liipsmise puhul
padsevad lahti. Et viltida sel tee! siindivat infektsiooni,
peab loomi korralikult puhastama ja kandma hoolt, et neil
alati oleks puhtad asemed. Udar ja udara liheduses ole-
vad looma kehaosad tuleb igakord enne liipsmist kuiva, ja-
meda riidelapiga iile niihkida, nii et lahtine mustus kor-
valduks. Udara ja kintsude pesemine ei ole iga liipsi eel
tarvilik, viljaarvatud juhtumil, kui need on suuremal mii-
ral reostatud. On udarat veega pestud, peab seda kohe
kuivatama, sest pesemine kergesti voib endaga tuua kaasa
kerge udara kiilmetuse, mis tihedamini kui arvatakse véib
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kutsuda esile piimasekretsiooni korratuse. Seda voib ka
panna tdhele, kui loomad kiilma ja niiske ilmaga viibivad
vdljas.

Liipsmist peab toimetama kuivade kidtega, ja see on
halb komme, kui sérmi liipsmise juures niisutatakse. Liips-
jal olgu valgest riidest eriline liipsikuub, mida kerge on
tommata selga, ja mida vdhemalt iiks kord nddalas peab
pesema. Liipsikuub ei tohi rippuda laudas. Liipsja peab
pealegi tihti kisi pesema, igatahes siis, kui ta mirkab, et
sdrmed on piimased. Puhas vesi, seep ja puhas kiterdtik
ei tohi puhtas laudas puududa. Liipsi puhul liipsja peab
ohverdama tdhelepanu ka udarale ja piimale.  On lehm
liipsi puhul rahutw ja Adrritatud, see tihti tuleb sellest, et
lehmaudar on hell, vast seetottu, et udar voi nisad on saa-
nud toukeid, véi ka seetdttu, et lehmal on udarapdletik,
mistottu piim tervisele v6ib olla kahjulik. Sel juhtumil
peab pidama meeles, et vast alles siis, kui juba pdletik on
arenenud kauemat aega, voib piimast margata, et kdik ei
ole korras. Sel juhtumil ei tohi piima terve piimaga se-
gada. Ka peab liipsja pidama meeles, et ka virsket, sdir-
piima ja lehma kinnijddmise eel liipstud piima ei tohi talust
saata vilja.

Udara téielikust tiihjaksliipsmise tdhtsusest oli juttu
juba eespool (vaata lehekiilg 15).

Liipsmisel tarvitatagu terasplekist pressitud ja iiletinu-
tatud liipsikuid. Galvaanitud piitte drgu tarvitatagu piima-
piittideks, sest et piim laostab tsingi ja piitid ldhevad
ruttu ebameeldivaks ning on rasked hoida puhtad. En-
dastmoistetavalt tohib liipsikuid tarvitada ainult liipsiks.

Et toojoupuudus end suuremates lautades annab tunda,
on asetatud suuri lootusi liipsimasinale.  Neid leidub ka
mitut seltsi, mis funktsioneerivad pealtndha tdiesti rahul-
davalt ja peaaegu tdiesti teevad dra puhtmehaanilise osa
liipsitoost.  Kuid, ldhtudes piimatalituse vaatepunktist, ei
ole masinaga liipsmine mingi edusamm. Esmalt sellepérast,
et udara ja piima kontroll, mis kdtega liipsmisaga kdib me-
haaniliselt kaasas, jddb korvale, mis on aga juba kaunis
suur samm tagasi. Teiseks tegeluses on <elgunud, et kau-
gelt raskem ja tiilikam on masinatega liipstes saavutada
bakteritest sama kehva piima kui kdtega liipsmisel, — sel-
lepédrast, et liipsimasina tdielik puhashoidmine on véga ras-
kelt ldbiviidav. Ei ole aga masin alati sdna tdsises mottes
tiiesti puhas, see tegutseb infektsiioniallikana, mis bakte-
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ritest peaaegu puhta piima saavittamise teeb tdiesti vOi-
matuks. Ameerika Uhendriikides, kus liipsimasin on viga
harilik ndhtus, seda vahekorda on selgitatud védga ligidalt,
ja on tuldud otsusele, et masinat igapdev mitte ainult pe-
sema, vaid ka kas baktereid-tapva sulatistega vo6i keeva
veega peab steriilima, ja et seda vdhemalt iiks kord nida-
las tdiesti peab koost lahutama, et iga iiksikut osa saaks
teha tdiesti puhtaks.

II. Kurnamine.

Niipea, kui iiks lehm on liipstud, kantakse piim laudast
vdlja, et seda kurnata. Piima laudas seista laskmine ja
sddl kurnamine on halb komme. Piim lihtsalt kohe imeb
Iohnained endasse, omandades laudalohna. Soojades lau-
tades on sageli ka lugematul arvul kirbseid, mis piimale
tungivad kallale, ja on ju teada, et kdrbestest suuremaid
bakteritekandjaid leidub vaevalt.

Joon. nr. i8. Piimakurn.

Kurnamise 14bi liheb korda piimast korvaldada ainult
jdmedamat ja lahustamata osa mustusest, nagu niit. karvu,
toidujddnuseid, k66ma jne., kuna lahustatav osa ja kaugelt
suurem hulk baktereid, mis mustusega kaasas sattusid
piima, sinna jddvad. Kurnamine sellepdrast ei ole mingi
abindu puuduliku liipsmise parandamiseks; see annab pii-
male vast ainult puhtama vilimuse, kuid selle bakterioloo-
gilist kiilge see ei paranda, just vastuoksa — teeb vesl
halvemakski, sest péhjalikud jédlgimised on téendanud, et
kurnatud piim kurnamatust hoidub lithemat aega virske,
sest et bakteritekobarad ja bakteriteketid kurnamisel lahu-
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tatakse ja jagunevad enam iihetasaselt piima laiali, mis-
tottu nad rutemalt sigivad ja virgemalt tootavad.

Piimakurni (soelu) leidub mad&ratu hulk. Vanaaegset
kurna metalltraadist pohjaga ja iileseotud riidega voib ka-
sutada heade tagajirgedega, kui ainult iga liipsi jérele
riiet pestakse ja keedetakse, — muidu on see hirmsaks
bakteritepesaks. Paremad on moodsad kurnad puuvilla-
filtriga, mitte ainult seepdrast, et need kurnavad paremini,
vaid ka seepirast, et siis igal liipsmisel tuleb panna sisse
uus filter, kuna vana kohe peale liipsmist d&ra visatakse.
Koige parem kurn on siiski ,Ulax-kurn“, mis iihest
tiikist vilja pressitud ja millel on kaks v6i kolm metall-
traadist lahtist soelapohja, mille vahel on iiks vO0i kaks
puuvillasdori, ja eelkurn. Seda kurna on vidga kerge
hoida puhas, kuid puuvillasdore peab pandama sisse et-
tevaatlikult, et need ei rebeneks ja ei jddks viltu, ja iihtlasi
peab servad histi kinni topitama, muidu leiab piim endale
sdidl teed, ilma et mustust saaks hoida tagasi. Kurna-
mise puhul hakkab piim ikka enam ja enam aeglaselt kur-
nast 1dbi jooksma, mil juhtumil puuvillasdore peab vahe-
tama, kui mitte kaht kurna korraga ei tarvitata.  Mingil
juhtumil ei tohi kurna téugata vastu pange ddrt, et piim
rutemini 1dbi jookseks, sest siis laheb filter katki ja kurna-
mine annab halbu tagajdrgi, samuti v06ib kurn tdougete
tottu varsti muutuda kolbmatuks.

. Piimakannud.

Neid on miiiigil mitmes suuruses, ja suuremad neist
mahutavad 50 liitrit. Veel suuremad kannud ei ole ots-
tarbekohased, ja isegi 5C-iiitrilised kannud on sedawdrd
rasked, et on kiisitav, kas vast ei oleks parem minna iile
40-liitrilistele kannudele. Kanne tehakse iiletinutatud tera-
sest voi alumiiniumist. Esimesed on osalt neljakandilised
osalt iimmargused. Neljakandilised kannud on selle poolest
paremad, et need on paremini vagunisse paigutatavad, ja et
neil on vordlemisi suurem pohipind kui timmargustel kan-
nudel ja seetdttu ei tarvitse olla nii kdrged kui teised sama
mahutavusega kannud. Ummargused kannud omalt poolt
on paremad selles, et need on iihest tiikist pressitud, ilma
valtsideta voi tinaga kokkuliidetud kohtadeta, mistottu
neid on kergem iimber tinutada. Pealegi on neid kergem
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hoida puhas kui neljakandilisi, eriti kui kasutatakse kannu-
pesumasinat. Teraskannudel on aga see halb kiilg, et nad
kergesti roostetavad, ja roostetanud kannud annavad pii-
male rasvase metalli maitse, mis ka piimasaadustele jiib
juurde. Miiiigil on taani kanne, mille pdhja on pressitud
roostet drahoidev metallplaadike, kuid arvamised tagajirje
kohta erinevad.  Et kannud oleksid vastupidavad, peab
plekk olema kaunis paks, mis teeb aga teraskannud ras-
keks; 50-liifriline kann kaalub niiteks 13 kg.

Joon. nr. 19. Teraskann. Joon. nr. 20. Alumiiniumkann.

Ka alumiiniumkannud on iihest tiikist vilja pressi-
tud. Need on teraskannudest sellepdrast palju paremad,
et nad ei roosteta ega anna piimale halba maitset; pealegi
on nad palju kergemad tosta, olgugi et plekk on kaunis
paks ja peabki olema, et kannatada vilja toukeid, mida
piimakann alati viga kergesti vib saada. 50-liitriline alu-
miiniumkann kaalub umbes 10 kg.

Hea piimakann peab tditma jirgmisi ndudeid: ta peab
olema soliidne ja vastupidav, ilma et oleks liig raske; tal
peab olema tugev uurdevits.  Teraskannul peab olema

56



koik kokkuliitekohad, valtsid ja nurgad sees- kui viljas-
pool tinaga korralikult tdidetud, et mustus sinna kinni ei
hakkaks ja puhastust ei raskendaks. Kael peab olema nii-
vord lai, et kdsi ja kdevars pddseks vabalt sisse.  Rind
peab olema niivérd ldngus, et kogu seespoolset kiilge voiks
ndha. Koérvad peavad olema jamedast materjalist, et
need tostmisel kidele ei teeks valu, ja tugevate rinnavitsade
kiilge kinni needitud, ehk, nagu alumiiniumkannudel, tuge-
vasti kinni joodetud. Tinutis iile terve pange igalpool
peab olema kdéva ja kindel.

Joon. nr. 21.
Uus alumiiniumkann terasest pohja konstruktsiooniga.

Liipsikute, kannude ja kurnade puhas hoidmine on kogu
piima produtseerimise juures koige tdhtsam. Kui ei panda
sellele kiillalt rohku, on vdimata saavutada piima, mis pii-
siks kaua hea. Infektsioon, mis nende riistade korratult
puhastamise tottu piimale saab osaks, on kaugelt halvem
kui see, mis tuleb sellest, et Kkarjalaut ei ole tdielikult
nouetele vastav. On vihe tulu ilusast laudast ja lauda-
inventarist, kui piimakannud ei ole korralikult tehtud puh-
taks. On siiski voimalik saavutada piima, mis tdhelepanu-
viiriliselt kaua hoidub alal. Vaatamata sellele, et laut on
vanamoeline ja lihtne, on Kkiillalt voimalik saavutada
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piima, mis tdhelepanuvidriliselt kaua hoidub vérske, kui aga
laudateenijaskond kiillalt oskab valvata puhtuse jérele ja
piimandud hoiab tédiesti puhtad.

Puhtuse tdhtsusest on juba eespool kirjeldatud, kuid
olgu siin veel tdhendud moned puhtuse reeglid:

Liipsikuid, sdelu ja kanne loputatakse esmalt kiilma
veega, kiiliritakse seejdrele sooja soodaveega, loputatakse
siis kaks korda puhta keeva veega ja pannakse siis
vdlja vérske Ghu kéatte, pohi iilespoole, kuivama.

Kurnalapid pestakse ja keedetakse iga liipsi jirele soo-
daveega puhtaks ja riputatakse puhta ohu kitte kuivama.

Igas talus peaks olema alus piimandude tarvis. See
peab olema kohas, kus vihe tolmu, ja sel peab iile olema
katus.

IV. Piima jahutamine.

Kui piima ei saa saata piimatalitusse kohe peale liipsi,
voi kui liipstud piim mitte esimese tunni jooksul ei j6ua
piimatalitusse, peab seda jahutama. Selle tihtsus ei ole
sugugi vidhem puhtusenduetest, kui tahetakse saada piima,
mis piisiks kauemat aega hea, ja seda nouet ei tohi piima-
tootja kunagi unustada.

Piima jahutatagu kohe peale liipsi, ja nii tugevalt ja
ruttu, kui iganes voimalik. Kdige paremini v6ib seda teha
jahutitega. Neid on mitut sorti, kuid kahjuks on
nad koik nii kallid, et vihemad talud neid vaevalt jouavad
osta. Et jahutamine annaks paremaid tagajirgi, peab jiiga
jahuteid tarvitatama. Kuid jahutamise tulu on kahtlane,
kui jahutit igakordse kasutamise jirele mitte korralikult
ei puhastata, ja seda teha on kaunis raske — kui mitte pea-
aegu voimata — enamas osas taludes. Aparaat peab olema
iles seatud kurnamisruumi, ja tuleb sellega arvestada, et
seda on vaja kohapeal puhastada, sest et voimata on seda
igakord pesemise otstarbeks kanda kooki voi mujale; kuid
selle puhastamine, eespool iilesseatud nouetele vastavalt on
vististi kaugelt enamas osas taludes ldbi viimatu.

Odavam ja lihtsam on kohe peale liipsmist piima pai-
gutada kannuga kiilma vette voi koguni jddvette. On kest-
valt voolav kiilm vesi kiepirast, siis iihel voi teisel kombel
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voib ehitada lukustatava jahutusruumi. Nagu eespool tdhen~
datud, peab piima peale liipsmist kohe 8—10 kraadini jahu-
tatama. See ka voolavas kiilmas vees vdib olla kaunis
raske, mistottu igatahes on kdige parem ehitada viike pii-

Joon. nr. 22. Talu piimajahuti tédseisukorras.

maruum tsemendist valatud basseiniga, kus piima voib pai-
gutada jddvette. See on kindlasti koige praktilisem, sest
et vististi alati ja igalpool dige kerge on koguda jddd, mida
ka voib kasutada majapidamises muuks otstarbeks. Jddvesi
peab ulatuma piimakannudele kaelani, ja et gaas ja aur
voiks pidseda vilja, olgu neil kaas ainult lahtiselt peal.
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Mitte ainult suvel, vaid ka kiilmematel aastaaegadel on
piima jddga jahutamine tarvilik.  Kesktalvel, kui vesi on
kiillalt kiilm, ei ole jadd vast tarvis, kuid siis peab vett
tihti vahetama, et see ei liheks soojaks.

Paljudel on kombeks talvel piima pangedega paigutada
lumme, kuid seega veel ei jahtu piim tugevalt kiillalt, sest
et lumi pangede iimber ruttu sulab #ra, moodustades iso-
leeriva Ghukihi, mis takistab rutulist jahtumist. Ka ei tohi
lasta piima kiilmada jidks, sest see teeb tiili kannude tiih-
jendusel ja piima proovimisel piimatalituses.

Jargnevad andmed illustreerivad piima aeglast jahtu-
mist, kui seda mitte ei paigutata vette. Neljast piimaga
tdidetust 50-liitrilisest kannust asetati iiks piimatoa
porandale, kus -+ 5°, teine 2-kraadilisse kiilma vabasse
Ohku, kolmas lumme ja neljas 4,5-kraadilisesse voolavasse
vette. Iga tunni jérele segati piima kiirelt ja vdeti soojuse
proov, mis oli jargmine:

Ohki+ 5° Ohk — 2° Lumi— 2° Vesi 1 4,5°

Peale kurnamist . . 28° 28° 28° 28°
sl tundibessess s T 23 2214 131,
St U S S 19 17 9
SUa 3y e R 16 141 7
Rl e 131, 121, 615
& 5 sicpira = d e uiig 12 11 5
w6 g e R 101, 10 41/,
SRREAE o L 91/, 9 41,

Tabelist ndeme, et on iikskoik, kas piim seisab lumes
vG6i vabas Ohus, vast alles 6 tunni jarele on piima soo-
jus langenud alla 10 kraadi. Vees seevastu on see juba
siindinud kahe tunni jooksul.

Mitme liipsi piimaeitohi kunagisegada
segi, enne kui iga liips omaette on tidieli-
kult d4ra jahutatud. Et seda teatud mdiiral kont-
rollida, néuavad paljud piimatalitused, et hommikune ja
Ghtune piim saadetakse piimatalitusse iiksteisest lahus.

P iined transportimisel on parem, kui kannud
on tdis, et piim iileliiga ei loksuks. Loksumise ja raputa-
mise tottu liitiakse piim voiks, nii et vai ujub kollaste tera-
dena piimapinnal. Selleks otstarbeks peab piimatooja
kasutama parajas suuruses kanne, nii et neid saaks vdima-
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likult alati tdita tdis. Kuid koige tdhtsam on, et piim ei
laheks suuremal mdédral soojaks, mispdrast suvel piima-
kanne peab pidikese eest varjama.

Tuleb piima pikemat teed transportida, nagu lugu on
linnapiimatalitustesse ja tihendamis-vabrikutesse saade-
tava piimaga, tuleb selleks otstarbeks kasutada kiilmutus-
vaguneid. '

Piima proovimine.

Piima kasutatavus ja vddrtus on soltuv piima koossei-
sust. Kuid et see voib olla vdga mitmekesine, ndgime juba
eespool. Piima keemiline koosseis, maitse ja 16hn kui ka
tema bakteritehulk ja nende liigid on alati vdga koiku-
vad. Igaks kasutamise otstarbeks on védga tdhtis, et piima
omadusi tuntakse; sellepdrast peab piima alati mitmel kom-
bel proovima.

Et proovimisel saada 6igeid andmeid, peab olema kdige
-esmalt selles kindel, et voetud proov ka tdesti on proovi-
tava piima keskmine proov. Sarnase proovi vot-
mine nduab alati jirelemotlemist ja tdpsust, isedranis siis,kui
on tegemist piimas leiduvate rasvainetehulga prooviga,
sest et rasvakuulikesed alati on liikumisel iilespoole, ka siis,
kui piim ei seisa tdielikult rahus.

Sellepdrast on oige keskmise proovi saamise esime-
seks tingimuseks, et proov voetakse kohe peale piima pdh-
jalikku segamist. Koige paremate tagajdrgedega voib
piima segada hariliku kooresegajaga. On piimale peale
tekkinud paksem koorekiht, siis on tihti tarvilik piima
segamisel 30—40 kraadini soojendada. On proovitav piim
asetatud mitmesse nousse, ei ole sellest kiillalt, et iiksikust
ndust voetakse proov. Koige parem on muidugi, kui koik
proovitav piim kogutakse iihte ndusse, kui on aga see voi-
matu, siis voib votta igast noust oma proov, mis puhtasse
ja kuiva ndusse kokku kogutakse ja millest siis voetakse
keskmine proov. Seejuures tuleb pidada silmas, et
proovid peavad olema igas iiksikus ndus oleva piima-
hulgaga diges vahekorras. Nditeks, on piim asetatud kolme
kannu, nii et esimeses on 50, teises 40 ja kolmandas 30
liitrit, tuleb esimesest kannust votta prooviks 5, teisest 4
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ja 3 kolmandast 3 detsiliitrit; selle jdrele segatakse need
proovid segamini ja neist voetakse keskmine proov.

Tihti tuleb votta proovi iihe lehma voi terve karja mit-
mest liipsist iihekorraga. Ka siin peab panema tdhele, et
proovid piimahulgaga oleks Oiges vahekorras. Sel puhul
on koige praktilisem iiksikuid proove mdodduklaasis mdota
ja, niiteks, iga liitri voi kilogrammi kohta vdtta 1 sm3,
voi kui piimahulk on Oieti suur, siis iga 5, 10 voi 20 liitri
voi kilogrammi kohta 1 sm3. Proovipudelite peale mirgi-
takse dra, missugust vahekorda on kasutatud, misjdrele
siis ka jargmistel proovivotmistel voib toimida.

Proovid kogutakse puhastesse ja kuivadesse pudelitesse,
mille suurus ja kuju valitakse vastavalt proovimise otstar-
vetele, ja korgitakse puhta korgiga kinni. Et tihti proo-
viks vilja voetud piima peale proovimist enam ei saa kasu-
tada, voetagu proovid nii véikesed kui voimalik, et mitte
piima asjata raisata. On tarvis proove hoida alal voi saata
edasi, ei ole vaja proovipudeleid tdielikult tdis tdita, sest
et piima peab olema vdimalik korralikult segada, et rasv
oleks piimas iihetasaselt jagatud.

Piimaproove peab proovimise silmapilguni hoidma kiil-
mas kohas, et piim ei muutuks. On proove tarvis saata’
edasi, peab neid jdds jahutama, peale jahutust pudelid kor-
ralikult kuivaks kuivatama ja need hulga kuiva saepuru voi
turbamullaga sisse pakkima. Sedasi sissepakitult piim voib
piisida muutmata isegi kesksuvel paar paeva. Tihti on tar-
vilik v6i soovitav proove kauemat aega muutmatult alal
hoida. Sel juhtumil on tarvis piima segada konservi-
misainega. Lihtsam ja parem konservimisaine on
kaaliumbikromaat, millest 0,3—0,5 g 1 liitri piima
kohta on kiillaldane, et proovi mitu niddalat hea hoida, kui
see ainult kiilmas kohas seisab. Uksikutel juhtumitel —
nagu, nditeks, kuivainete voi erikaalu proovimisel — peab
sissesegatavat kromaati viga tdpsalt kaaluma, et piima
analiiiisimise puhul saada igeid andmeid. Et raske on nii
viikest hulka kromaati tipsalt kaaluda, voib sama ots-
tarbekohaselt kasutada koondatud kromaatsulatist, millest
iiks tilk 10 grammi piima kohta proovile sisse segatakse,
ja millega analiiiisija teab arvestada. Kaaliumbikromaadi
asemel voib sel juhtumil kasutada ka 1 sm3 formaliini
1 liitri piima kohta, kuid sel on see halb omadus, et selle

tarvitamise puhul ei ole vilispidiselt margata, et piim on
konservitud.
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Konservimisained on miirgised, mispdrast konservitud
piima ei voi tarvitada, vaid tuleb peale proovimist &dra
visata. Ainult iiksikutel proovimistel v&ib piima miirgiste
ainetega konservida.  On vaja, nditeks, proovida piima
maitset, happekraadi vdi teha kindlaks selles leiduvaid bak-
tereid, ei tohi muidugi konservimisaineid sisse segada.

Praegusel ajal leidub abindusid, millega voib piima iga
moodi proovida, kuid see seab kaunis suured ndéuded nii-"
hésti laboratooriumi sisseseade kui ka teaduslikkude koge-
muste suhtes. Jargnevates ridades kirjeldame ainult proo-
vimisi;, mida harilik tegelik meier lihtsate abindudega
piimatalituses vo6ib ette votta.

. Rasvahulga médédramine.

Méned aastad tagasi oldi arvamisel, et koorehulk, mis
piima seismisel sellele peale kogub, seisab piimas leiduva
rasvahulgaga kindlas vahekorras. Seepdrast kasutati koore
moGtmiseks kremomeetrit (kooremdotjat), mis ei
olnud muud kui lihtne kraadidesse jagatud 20 sm pikk ja
5 sm jame jalaga varustatud klaastoru. Kuid neist koge-
mustest, mis viimase ajani saadud, teame, et see mitte alati
ei ole nii, ja et kooremddtmine voib anda vdga ekslikke
andmeid. Sellepirast ei kasutata seda ka enam. Kui pii-
maproove sellevastu vurritatakse, voib kasutada koo-
rem0Otmist viga histi, ja selleks on olemas ka erilisi apa-
raate, kuid meie maal ei ole neid tarvitusele voetud.

Juba palju aastaid tagasi on selle kallal tootatud, et
leida meetodeid ja aparaate, millega vdib mddta otsekohe
piimas olevat rasva. Moned sarnased, mida voib kasutada
laboratooriumides, leiti kaunis ruttu. Kus on tarvilik vdga
tippis rasvamootmine, pruugitakse praegusel ajal peamiselt
Rose-Gottliebi meetodit, mis iildjoontes on jargmine:
erilisesse klaaskolbesse moddetakse umbes 10 g piima, mil-
lele lisatakse juurde esiteks 1 sm2 ammoniaaki (10%), siis
10 sm3 alkoholi, 25 sm3 eetrit ja 25 sm3 petrooleumeetrit.
Igal juurdelisamisel raputatakse kolbet hésti ja pannakse
seejirele 6 tunniks seisma.  Selge eetrirasvalahu tos-
tetakse viikese peene sifooniga kaalutud klaaskolbesse.
Jarelejddnud kolbe sisu raputatakse veel paar korda eeter-
petrooleumeetriga segi ja igal korral kogutakse rasvalahu-
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klaaskolbesse. Eeter-petrooleumi segu destileeritakse ja
kolvi pohja jdanud rasv kuivatatakse 100-kraadilises
soojuses, kaalutakse ja arvatakse selle protsent piimas.
Meetod annab tédiesti tdpsad andmed, kuid on ainult kolb-
lik kasutamiseks keemilistes laboratooriumides.

Alles 1890. aasta paiku leiti meetodid, mis on kdolblikud
massilistel proovimistel tegelikus piimatalituses. Neil koi-
gil on see hea omadus, et nad ei noua kuigi suuri keemilisi
teadmisi ja vast neilt, kes proove votavad, ainult natuke
kdeosavust. Kuigi need meetodid ei anna nii tipsaid and-
meid kui nditeks Rose-Gottliebi oma, on andmed tegeliku
elu jaoks siiski tdpsad kiillalt. Jargnevad read kirjeldavad
enam harilikke meetodeid.

1. Lindstromi butiiromeetri konstrueeris rootsi inse-
ner Lindstrom aastal 1889 ja neid valmistab niiiid
rootsi aktsiaselts ,,Separator. Meetod, mille jirele siin
rasva moOddetakse, on rajatud jargmistele pShimotetele: eri-
listes klaastorukestes (butiiromeeter) segatakse teatud
hulk piima kontsentreeritud vdivelhappega, mille eri-
kaal on 1,80; sellega lahustatakse valkained, kuna rasv jiib
muutmata. Tsentrifugaalsel teel lahutatakse rasv piimast
ja juhitakse sooja vee mdju all klaastoru kraadidesse jaga-
tud ossa, kus seda jahutatakse kuni see angub. Peale
vurritamist hoidub rasvaosa muutmatult alal ja vdib
teda otsekohe protsentides lugeda.

Butiiromeeter koosneb kahest kokkusulatatud torust,
millest iiks on jamedam, teine peenem. Torul on mélemad
otsad lahtised. Peenem toru osa on kraadidesse jagatud,
nii et iga vahe wvastab 0,29 rasvale. Ulemineku
kohas peenikese ja jidmeda toru vahel leidub karv-
peenike avaus — ventiil — ja jimeda toru osa keskkoht on
varustatud kriipsuga. Toru jimeda otsa voib kummikor-
giga kinni korkida.

Proovimisel voetakse proovitoru nii kétte, et toru pee-
nike ots esimese sérmega ja ventiilavaus pdéidlaga kinni
kaetakse. Viikesest mddduklaasist tdidetakse torusse vii-
velhapet, kuni see toru jimedamas osas leiduva kriipsuni
ulatub. Proovitoru nii muutmatult kies hoides imetakse
piima viikesesse pipetti (imitdstelisse) kuni piim hakkab
voolama suhu, mille jirele pipeti suus olev ots keeleotsaga
suletakse. Siis juhitakse pipeti alumine ots proovitoru
kohta ja piim puhutakse pipetist tugevalt happesse. Proo-
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vivotmisel peab panema tdhele, et pipetiots keelega sule-
takse enne kui imemine on I6petatud, et pipetti enne pii-
mast vilja ei voeta, kui iilemine ots keelega on suletud, et
pipetti mitte liiga siigavalt piima ei pisteta, mistottu pipeti
vilispoole kiilge jddb piimatilku, mis parast vdivad kuk-
kuda proovitorusse, et piim, mis suhu imetud, enne alla
neelatakse kui pipetti puhutakse ja et pipetiotsa happesse
ei torgata kui piima vilja puhutakse.

On piim konservitud, ei tohi kasutada sarnast pipetti,
vaid erilist isemddtvat pipetti, nii et konservitud ja miirgist
piima ei tule imeda suhu. Sel pipetil on iilalpool kerasar-
nane jdme osa. Piima iilesimemisel suletakse pipeti jimeda
osa allpoolkiiljel olev ventiil sérmega ja niipea kui pipet
on tdis, nii et piim jdmedasse ossa hakkab iile voolama,
suletakse keelega pipeti iilemine avaus ja piim puhutakse
moddutorusse samal kombel, kui esimesel juhul.

Peale happe ja piima m&dtmist suletakse prooviklaas
kummikorgiga ja segu raputatakse tugevalt, kuni see ldheb
iithevdrviliseks. Sel toimingul peab panema tdhele, et sor-
medega proovitoru avausi kindlalt suletakse, nii et segust
midagi ei jookseks vdlja. Proovitoru niiiid vdib asetada
alusesse, kuid seejuures tuleb panna tidhele, et pdial iiles
tostetakse enne esimest sorme, sest muidu pritsub segu
vélja ja proov on rikutud.

- Piima segamisel happega tekib soojus, mis algajale
muutub niivérd viljakannatamatuks, et ta proovi enne peab
panema kdest dra, kui on joutud korkimiseni. Et seda ei
juhtuks, voib sormedele kaitseks peale tommata kum-
mitoru.

On koik proovid voetud, neid voib kas kohe vurri-
tada v6i ka mond pdeva enne veel hoida alal. On tege-
mist konservitud piimaga, kahtlemata on parem, kui proov
umbes 24 tundi enne vurritamist seisab, sest siis saab
proov selgem.

Vurritamine siinnib vurrikettas, mis koosneb ka-
hest kokkukruvitud osast ja kindlast teljest.  Ketast
voib paigutada ,,Alfa‘“~ separaatori statiivi. Ketas asetatakse
nondanimetatud alusesse, milles leidub 16 radiaalset, lood-
joontes iiksteisest lahutatud ruumi, millesse mahuvad 5
butiiromeetrit.  Need paigutatakse alusesse, kraadidesse
jagatud peene osaga tsentrumi poole ja ventiilavaus iiles-
poole. Et torud asuksid vdimalikult enam ristloodis ja

3 65



kindlasti kohapeal, neid on veidi allpool ventiili avaust
varustatud kummirdngaga. Aluses on ruumi 80 torule. On
vaja vihem torusid tsentrifuugida, peab panema tihele, et
ruumid, kuhu torud paigutatakse, seisaksid siimmeetriliselt
itksteise vastu, nii et ketas ei kaotaks tasakaalu. Nii siis
peab korraga aluses olema alati 10, 20, 30 jne. toru. Tiihje
torusid ei tohi sinna tasakaaluhoidmiseks paigutada, sest
et need vurritamisel ldhvad katki. On tarvis saavu-
tada tasakaalu, vdib torusid tdita veega ja siis asetada
alusesse.

Alus asetatakse ettevaatlikult kettale, mis esmalt on ase-
tatud separaatori statiivi. Noel ketta pdhjas peab sattuma
aluse alumises plaadis leiduvasse auku. Tihenduskummi-
voru asetatakse paigale ja ketta kaas kruvitakse kindlasti
peale, kuna I6puks plekk-kaas trehtriga peale paiguta-
takse. Ketas pannakse niiiid tiirlema ja kohe peale seda
valatakse trehtrisse 65-kraadilist sooja vett. Uhtlasi suu-
rendatakse tiirlemise kiirust, nii et sel silmapilgul, kui ketas
hakkab andma vett, kiirus oleks 3000 tiiru minutis. Ei
ole kiirus suur kiillalt, ei kogune vesi mitte ketta vélispoole
kiilge, rasv proovitorudest valgub vélja ja proovid ldhvad
rikki. Kuna vesi valgub kettasse, tdidab ta selle vdhehaa-
val tdis ja tungib 1dbi ventiilavauste; niipea kui ta on ula-
tunud nii korgele, tdidab ta proovitorud ja rohub rasva
toru kraadidesse jagatud ossa kuni teatud tdpini. On selle
tdpini joutud, valgub vesi I4bi selleks médédratud avause
ketta kaanes ja satub plekk-kaande, millest see valgub
vdlja, kuna rasv jaidb torusse paigale.

Kohe peale vee pealekallamist, peab panema tdhele,
kas separaatori iilejooksutorust vett vilja valgub.  Kui
seda siinnib suuremal mdiiral, on tihenduskummi kulunud,
mil juhtumil vett enam ei tohi peale kallata ja nii pea kui
tilejooksutorust enam vett ei tule, pannakse ketas seisma
ja kaas kruvitakse lahti ning kummirdngas paigutatakse
korralikult kohale. Pannakse ketas seisma. enne kui vesi
on valgunud vélja, v6ib juhtuda, et proovid rikkivad. Ketas
ei tohi ka tiihjalt (ilma veeta) kiiremini tiirleda kui maksi-
mum 3000 tiiru minutis, muidu voivad kdik proovitorud
puruneda.

: On koik korras ja hakkab vesi labi plekk-kaane toru
jooksma, suurendatakse tiirlemise kiirust 5600 kuni 6000
tiiruni minutis ja selle kiirusega vurritatakse 5 minutid.
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Niiiid kallatakse jddkiilma vett plekk-kaane trehtrisse ja
kui véljavalguva vee soojus on langenud 12 kraadini, kat-
kestatakse vee pealevalamine ja separaatoririhm liiiiakse
vabaratta peale, kuna ketas lastaksee tiirleda, kuni see ise-
enesest jddb seisma. Siis kruvitakse kaas pealt &dra, alus
tostetakse iiles, proovitorud voetakse vidlja ja proovid on
lugemiseks valmis. Proovide lugemisel hoitakse torusid
piistloodis silmade korgusel. Iga kahe kraadiliini vahel on
0,29, rasva, kuid end moénd aega harjutades voib veel ker-
gesti 0,19, ja isegi veel 0,05%, &dra lugeda. Proovide luge-
misega ei ole kiiret, ja nad vdivad vdga hdsti paar pieva
kiilmas kohas seista.

Tihti juhtub, et rasvaosas leidub valgeid tiikikesi, vGi et
rasv on pruun ja segane. Maolemal juhtumil ei ole proov
kolblik. Esimesel juhtumil on olnud hape liiga lahja, tei-
sel — liiga kange. Happe erikaal peab olema viga tippis,
nimelt 15—17-kraadilise soojuse juures 1,80. Valged tiikid
rasvas voivad olla tulnud ka sellest, et hapet ja piima ei
ole korralikult segi segatud, nii et osa kaseiinist on jddnud
lahustamata.

Tarvituse Opetust tdpsalt jilgides saab selle meetodiga
vdga hdid tagajdrgi mis erineb kaaluanaliiiisist harva enam
ki 0,159

Kooritud piima proovimisel kasutatakse erilisi proovi-
torusid, millel vahe kahe kraadiliini vahel vastab 0,05%..
Proovimist toimetatakse tdiesti samal kombel kui eespool
kirjeldatud, ainult tuleb méned minutid kauem tsentrifuu-
gida. Andmed siiski alati ei ole nii tdpsad, isedranis,
kui rasvahulk on viga viike.

Ka koore proovimiseks on olemas erilised proovitorud,
kuid parem on proovimisel koort segada veega ja kasutada
harilikke torusid. Sel juhtumil mdddetakse proovimisel eri-
lise pipetiga esmalt 14 sm® 40 kraadilist sooja vett iihte
klaasi, ja selle jdrele hariliku piimapipetiga koort puhudes
sellesse vette; selle jdrele loputatakse pipet dra, klaasis ole-
vat vett mitu korda pipetti imedes ja vdlja puhudes, nii et
kodik koor pipetist satub klaasi. Enne kui pipet koorega
klaasi kohta kantakse, peab selle vilispoolt hoolega &ra
kuivatama, nii et mitte rohkem koort klaasi ei satuks kui
see hulk, mis on pipetis. Vee ja koore segust voetakse
siis proov, nagu eespool kirjeldatud. Siin peab arvestama
seega, et andmed vdivad olla ebatdpsad == 19.
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Proovitorude puhastusel voetakse neid pahemasse katte,
kummikork voetakse vilja ja kraadidesse jagatud osa tor-
gatakse sooja vette mis rasva dra sulatab nii et see torust
jookseb vilja. Sellejdrele pestakse torusid soodaveega ja
loputatakse puhta sooja veega ning asetatakse alusesse kui-
vama. Pipette ja kummikorke puhastatakse samal kombel,
kuid viimaseid peab hoitama alal niiskes klaasis, et need
kauemat aega vastu peaks. Ketas kuivatatakse 4dra ja
hoitakse alal kuivas kohas, et see ei roostetaks.

Butiiromeetreid on miitigil kahes suuruses. Suuremaid,
millest siin rddgitud,voib paigutada niih&sti ,,Alfa‘““~ separaa-
tori statiivi kui ka erilisse statiivi, mida védndaga ringi
aetakse. Viikesem neist — Kolibri — annab ruumi ainult
20 proovile ja on ainult mddratud vdndaga ringiajamiseks.
Lindstromi butiiromeetrid on — nagu juba eespool nime-
tatud — Norras vdga laialt tarvitusele voetud ja neid tarvi-
tab muuseas ka riigi kontrolljaam. Meetodil on see hea
omadus, et ta on odav, kuid selle viikese piimahulgaga
arvestades, mis pipett votab, peab kindlasti ja tdpsalt t66-
tama, et andmed voiksid olla head ja tdpsad.

2. Gerberi acidbutiiromeetri konstrueeris helveetslane
dr. N. Gerber aastal 1892. Sellele aparaadile kdivad
kaasa, umbes 20 sm pikad, klaasist prooviklaasid — butii-
romeetrid, mille iiks osa on peenem, teine jimedam. Jdme-
dam ots on lahtine ja kummikorgiga suletav, kuna peenem
ots on kinnine ja kraadidesse jagatud, nii et iga kraad néi-
tab 0,1%.

Piima proovitakse jargmiselt: Butiiromeetrisse modde-
takse 10 sm3 viddvelhapet mille erikaal peab olema 1,82—
1,825, selle jdrele 11 'sm3 piima ja 16puks 1 sm3 amiiiil-
alkoholi, mille erikaal peab olema 0,815 ja keemiscidpp
128—130 kraadi piiris. Modtmist voib toimetada harilik-
kude pipettidega, kuid vddvelhappe ja amiiiilalkoholi m&ot-
miseks on enam otstarbekohane automaatlik pipet.

Hape, alkohol ja piim peavad olema 15 kraadi soojad
ja piima peab esmalt laskma butiiromeetri kiilgimooda alla
joosta, et see silmapilkselt ei ldheks happega segi. Pipe-
tist ei tohi ldbi puhuda ega seda butiiromeetris olevasse
piima ega happesse torgata. Butiiromeeter suletakse selle-
peale kummikorgiga, mida nii kaugele sisse surutakse,et toru
sisu hiljem kraadidesse jagatud osasse ulatub. Niiiid raputa-
takse tugevalt, nii et kaseiin tdiesti lahustuks ja segu
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oleks iihtlane.  Butiiromeeter asetatakse seepeale mdneks
minutiks 60—65° sooja vette ja ldheb peale seda vurri-
tamisele. Vurr koosneb kettast, millele kinnitatud radiaal-
selt rida tuppi, kuhu butiiromeetrid asetatakse, nii et
kummikorgid tuppede pdhja jadavad. Vurre on saadaval
mitmesuguses suuruses, nii et neis korraga vdib vurri-
tada 2 kuni 48 butiiromeetrit. Neid voib ringi ajada,

Joon. nr. 23. Silkeborgi (Gerber) aurujduline turbiinvurr.

mitmel viisil, nagu kdega, elektriga jne. Ei tdideta vur-
ril koik tuped téis, peab panema tdhele, et alati 2 toru
iiksteise vastu asetatud oleks, tasakaalu moéttes.  Vurri-
tatakse kiirusega 1000 tiiru minutis viis minutit.  See
peale vdetakse butiiromeetrid védlja ja pannakse 65° vette.
3—4 minuti pirast voib lugeda rasva protsenti.
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On proov histi korda ldinud, moodustab rasv ilusa,
selge vedeliku, mida kerge on dra lugeda. On proovis moo-
dustunud valkaineist ,,kork*, siis on proov kahtlane ja peaks
parem proovi kordama; samuti ka kui rasv on tugevalt
pruuni virvi. Esimesel juhtumil on proovi puudulikult sega-
tud voi hape on olnud liiga lahja, teisel juhul on hape olnud
liiga kange. On rasv tdiesti kirju ja ldbipaistmatu, tihendab
see, et amiiiilalkoholi koosseis ei olnud oige. Igaks julitu-
miseks on parem enne proovimist alkoholi proovida. Seks

BT RGN Rnan LE LG

Joon. nr. 24.
Gerberi butiiromeetrid.

Joon. nr. 25.

1. Normaal butiiromeeter.

2. Lame butiiromeeter. Gerberi automaat v#ével-
3. Pooliimmargune butiiro- happe ja amiitilalkoholi
meeter. mdotjad.

kasutatakse piima asemele vett. Kui selgub, et alkohoi
endast eraldab &lisarnaseid aineid, mis vdivad sattuda
rasva ja teha proovi kolbmatuks, siis on alkoholil mingi
viga. Proov enne &ralugemist ei tohi kauem seista kui
15 minutit, ja sel on suur tidhtsus, et proov lugemise silma-
pilgul oleks 60—65 kraadi soe.

Lugemise juures pressitakse kork nii kaugele sisse, et
rasva alumine piir kraadiliini peale seisma jaab, mille
idrele protsent kraadide jdrele #ra loetakse sidilt, kuhu
rasva alumine kumerik (meniskus) on jddnud seisma.
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Gerberi meetod annab hoolsal toimingul védga tdpsaid
andmeid, mis vdga harva enam kui 0,1 protsendi vdrra
oigest rasvaprotsendist kaldub kdrvale.

Rasva médramisel 16ssis (kooritud piimas) ei saa kasu-
tada lamedaid butiiromeetreid. Selleks otstarbeks peab kasu-
tama normaalbutiiromeetreid vo6i tdpsaid butiiromeetreid.
Oigem on sel juhtumil kaks korda vurritada ja nende
kahe vurritamise vahel proove vees soojendada. Luge-
misel tuleb dra lugeda keskmine meniskus.  Kuid sellele
koigele vaatamata on proovide tdpsus kahtlane, isedranis
kui rasvaprotsent on alla 0,1.

Koore rasvaprotsendi midramisel peab koort enne veega
segama, sest et rasvahulk koores on suurem kui butiiro-
meetri kraadidesse jagatud osasse mahuks. Koore rasva-
sust silmas pidades, mododetakse iihte klaasi esmalt kaks
voi kolm pipeti-tdit vett ja iiks pipeti-tdis koort ja siis voe-
takse sellest segust vélja 11 sm3 ja késitatakse harilikul
kombel nagu piimagi. Proovi andmeid peab sel juhtumil
kolme voi neljaga kasvatama, kuid andmed alati on enam
voi vdhem tdpsad. Suurema tdpsusega siin arvestada kui
SE AT eL ST

Peale rasva méddramise 16ppu on vaja butiiromeetrid
kohe tiihjendada.  Butiiromeetri kummikork voetakse
vdlja, sisu kogutakse klaaspudelisse vO0i muusse sar-
nasesse nousse, butiiromeetreid loputatakse esmalt sooja
veega, pestakse seejdrele soodaveega ja loputatakse jille
puhta sooja veega, ning asetatakse I0puks lahtise otsaga
allapoole alusele. Kummikorgid pestakse samuti puhtaks
kuuma soodaveega ja loputatakse puhta veega ning hoi-
takse alal niiskes klaasis. Pipetid puhastatakse kohe peale
kasutamist soodaveega.

Nagu juba eespool nimetatud, on see tdhtis, et vddvel-
happel, mida kasutatakse rasvaproovimiseks, on 0&ige ja
igale meetodile vastav erikaal ja kangus. On hape liiga
lahja, siis ei lahusta ta kaseiini tédielikult, on ta aga liiga
kange, siis teeb ta rasva tumedavérviliseks, annab liiga
palju soojust ja rikub kummikorgid ruttu &ra.

Et keemiliselt puhas véddvelhape on kaunis kallis, voib
kasutada ka harilikku tehnilist hapet. Hape, mis harilikult
on miiiigil, on liiga kange ja seda peab veega lahjendama.
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Juuresolev tabel nditab, kui palju sm3 vett iihe liitri
kange vidvelhappele tuleb juurde lisada, kui selle erikaal
1,805 ja 1,84 vahel kdigub ja kui tahetakse hapet saada,
mille erikaal on 1,80 (Lindstromi meetod) vo6i 1,82 (Ger-
heri meetod).

1,80 1,82
1,805 20 —
1,810 35 —
1,815 50 =
1,820 70 —
1,825 85 'S
1,830 105 S5
1,835 130 60
1,840 230 155

Segamist toimetatakse jargmiselt:

Esmalt proovitakse areomeetriga happe erikaal 15-kraa-
dilise soojuse juures ja siis vaadatakse tabelist jirele, kui
palju vett tuleb juurde lisada iihe liitri happe kohta, et see
saavutaks Gige erikaalu. Selle jirele mdddetakse vesi mdo-
duklaasiga vaabatud kivikruusi. Siis moodetakse hape &ra
ja lisatakse see vidhehaaval ja iihtelugu segades ja raputa-
des veele juurde (mitte iimberp66rdult). On segu 15 kraa-
dini dra jahutatud, kontrollitakse areomeetriga selle erikaal.
Vddvelhapet peab klaaskorgiga pudelis hoitama. Lastakse
hape pudelis ilma korgita seista, kisub see endasse &hust
niiskust ja ldheb varsti lahjaks. Viivelhappega peab ette-
vaatlikult imber kdima, sest et see tugevalt ,,s66b* (pdle-
tab), ja sellega tootades olgu pudel ammoniaagiga (sal-
miaakpiiritus) alati kdepidrast, et hapet kesendada, kui
see peaks sattuma riietele.

Koore rasvaproovimine eelkirjeldatud happemeetodiga
on mitmesugustel pohjustel alati kindlusetu. Koore veni-
vuse tottu on raske selle eest hoiduda, et koores ei tekiks
dhumulle ja et pipetti ei jddks jdrele veidi koort. Teiseks
on butiiromeetri kraadid teatud kaaluosa piimale rajatud.
See on hea kiillalt kui on tegemist tiispiimaga, sest selle
erikaal kdigub ainult 6ige vdhe. Teisiti on lugu koo-
rega, mille erikaal tiielikult on sdltuv rasvahulgast. Nii-
teks on 179 koore erikaal 1,014 kuna 30°, koore erikaal
on 1,000. Nii siis siin modddetakse vilja alati viikesem
kaaluosa kui see, millele butiiromeetri kraadidesiisteem
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rajatud. Et saavutada vidhegi kindlaid andmeid, peaks
seega siis kaaluma koorehulka, kuid tegelikus elus on see
butiiromeetrites voimata.

Meetod kooreproovimiseks, mis on vidga kerge ja iga-
tahes niisama kindel kui eespoolkirjeldatud meetodid, on

3. Weibull-Rosengreni meetod. Selle jdrele lastakse
kaalutud koore osast vesi vilja aurada, kuni koor jdab kui
vaha ja arvatakse kuivaineteprotsendist rasvaprotsent.

Joon. nr. 26. Kaal ja gliitseriinivann.

Koor kaalutakse viikese kaaluga, mida kujutab joonis
nr. 26. Pikale kaaludlale, mis koosneb kolmest paralleel-
sest kraadidesse jagatud pulgast (stang), on asetatud kolm
kaaluvihti, mida voib liikkata edasi-tagasi ja mis nditavad
1/4, /10 ja 1/100 grammi. Liihikesele 6lale on riputatud
vaekauss, millele asetatakse alumiiniumist peeker.  On
peeker kaalule asetatud, siis seatakse kaal pikema kaaludla
kiiljes leiduva kruvi abil tasakaalu ja  kaalutakse
peekrisse umbes 8 grammi koort.  Peeker paiguta-
takse siis gliitseriinivanni, mida piirituselambiga voi elektri
keedualusel soendatakse.  Gliitseriinivanni temperatuuri
kontrollitakse termomeetriga. ~ On koor seisnud um-
bes 15 tundi 130—160-kraadilises soojuses, siis on sest hari-
likult kdik vesi vidlja auranud. Peeker voetakse selle jdrele
vannist vilja ja lastakse Ohus dra jahtuda ning kaalutakse
koige sisuga. Sellest kaalust peekri raskust maha arvates
saame kuivaine. Et selles olla kindel,et kdik vesi on dra aura-
nud, on vaja peekrit sisuga veel iiks kord soojutada,
umbes veerand tundi ja uuesti kaaluda.

Niiiid arvatakse koore kuivainete prots. ja sellest jéllegi
koore rasvaprotsent W e ibull'i vormeli abil,mis on rajatud
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sellele, et piima ja koore rasvast vabad osad sisaldavad
peaaegu konstantsel mdédral kindlaid osiseid. Norra pii-
mas on nende protsent keskmiselt 9,1%,. Mainitud vor-
meli jdrele on, kui k tihendab koore kuivainete protsenti
ja r rasvaprotsenti
¢ —ikid o< kel O,
Kaalub nditeks koor 8,12 g ja kuivaineid oli 2,31 g,
siis on kuivainete protsent
1002, 31
— = 284,
8,12
ja rasvaprotsent seega
1,128,4—10 = 21,2.

Andmed erinevad arva digest rasvaprotsendist enam kui
0,95, vorsa.

Meetod kdlbab tegelikus elus hdsti, sest et kaal ja gliit-
seriinivann nii kui nii muude analiiliside jaoks piimatali-
tuses igapdev on tarvilised, kuid sellest hiljem.

3. Hoybergi meetod. Riigi loomaarst dr. H. M. Hoy-
bergil Kopenhaagenis, ldks 1915. aastal korda leida mee-
todit, millega oli vdimalik, piimas leiduvat rasvahulka.
ilma vurrita dra médrata.

Joon. nr. 28,

Joon. or. 27. Hoybergi Hoybergi rasvamiiramise
rasvamiiiramise aparaat. aparaat (viiksem).

~ Alguses oli meetod kahe vedelikuga, ja et seda alatasa
tdiendati, siis ei olnud sellel praktiliselt suurt tihtsust.

1926. aastal, liks cand. polyt. B. Spur'il, professor dr.
phil. 8. Orla-Jenseni laboratooriumis Kopenhaagenis, korda
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senisest kahe vedeliku meetodist moodustada
iihe vedeliku meetodit, mille tagajdrjel meetod
on leidnud iildist tihelepanu ja tarvitamist, nii-
hasti sise- kui ka vilismaal.

Hoybergi meetod on alkaaliline ja sarnaneb
viga Rose-Gottlieb’i meetodile; vedelik mis siin
tarvitusel, sisaldab 4,59, NaOH, mis iga iiksiku
proovi kohta teeb vilja 1,8—2%, sellest on ka
tingitud see, et vedelik ei ,pGleta riiet ning
meetodi kisitamine on tdiesti hddaohutu. Ja =t
meetodi kisitamisel proovide temperatuur o
madal (umbes 50°) siis ei tule butiiromeetrite
I6hkemist kunagi ette ja neid (butiirom.) on
monus kisitada, sest nad ei ole peos pidades
sugugi palavad.

III; Piima erikaalu arvutamine.

Selleks kasutatakse areomeetreid, millistest
koige enam tarvitatakse Soxhleti lakto-
densimeetrit. See koosneb vordlemisi ji-
medast klaastorust, mille alumine kuulikujuline
osa on tididetud elavhdbedaga vdi haavlitega,
kuna iilemine osa moodustab pika peene toru,
mille iilemine ots on kinni sulatatud ja mille
sissepoole kiilge on paigutatud paberist skaala.
Kui laktodensimeeter asetatakse piima, jddb see
sdil piistloodis ujuma. Skaala nditab erikaalu
1,022 alates kuni 1,038, kuid ainult teine ja
kolmas detsimaal on iiles tihendatud; neid arve
nimetatakse ,laktodensimeetrikraadideks. Vahe
kraadiliinide vahel on nii suur, et 1/;, kraadi
voib dra lugeda. Koige praktilisemad on lakto-
densimeetrid, millele veel sisse on asetatud ter-
momeeter (vaata joon. 29).

Erikaalu proovimisel toimitakse jdrgmiselt:
proov histi segatud piimast valatakse ettevaatli-
kult, nii et piim mitte vahutama ei hakka ega 6hu-
mulle ei sisalda, korgesse tsilindri-kujulisesse
klaasi. Puhaste ja kuivade sormedega vdetakse
Joon. nr. 29. laktodensimeetri peenest otsast kinni ja lastakse
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'seda piimasse vajuda, secjuures seda iihtelugu ringi keeruta-
«des, nii et Shumullid, mis juhuslikult laktodensimeetri kiilge
Jjddnud, sdilt vabanevad. On laktodensimeeter kuni 30-nda
kraadini piima vajunud, lastakse see kiest lahti, et see
vOiks minna tasakaalu. Siin peab panema tihele, et klaas-
silinder oleks nii jdme, et laktodensimeeter ei puutuks selle
kiilge. Paari minuti parast, kui laktodensimeeter rahulikult
on jddnud seisma, vaadatakse jdrele, missugune kraad on
piima pinnaga iihel liinil. Et piim alati veidi laktodensi-
meetri kiilgi modda téuseb piima pinnast kdrgemale, arva-
takse Oige erikaalu saamiseks ndiilisest kraadist 0,1° maha.
Selle jdrele méargitakse termomeetri soojusekraad iiles. See-
juures peab panema téhele, et soojusekraadi ei mirgita enne
iiles, kui see on jdinud konstantseks.

Laktodensimeeter niitab Giget erikaalu ainult siis, kui
piim on 15 kraadi soe. On piim soojem v&i kiilmem, peab
Oiget erikaalu arvutama vilja eriliste tabelite abil.*)

Koige paremaid tagajirgi saab ikkagi, kui piima 15
kraadini tempereeritakse. Mitte mingil tingimusel ei tohi
piim iile 20 ega alla 10 kraadi soe olla, sest siis ei v&i
selles kunagi olla kindel, et proov annaks digeid andmeid.
On vaja erilist tidpsust, nagu piima vé&litsimist konstateeri-
des, peab piima esmalt 40 kraadini soojendama ja selle
jarele kiirelt 15 kraadini jahutama.

Niiteid tabelite kasutamiseks.

Nédide 1. Laktodensimeeter nditab 32° ja termomee-
ter 13°.  Otsitakse iiles tabelil pahemalt poolt esimesel
vertikaalsel real arv 13. Siis otsitakse arv, mis on 32-ga
horitsontaalsel ja 13-ga vertikaalsel joonel. Leidub, et see
arv on 31,6. Seega on siis piima erikaal 15 kraadi juures
1,0316.

Nidide 2. Laktodensimeeter niitab 25,4° ja termomee-
ter 16°. Et tabeli vasakpoolsel esimesel vertikaalsel real
arvu 25,4 ei leidu, voetakse arv 25. Leitakse arv 25-ga
horitsontaalsel ja 16-ga vertikaalsel joonel, mis on 25,2. Et
aga laktodensimeetri kraad mitte 25, vaid 25,4 oli, peab

*) Ilma tabelita tuleb oige erikaal arvutada jargmiselt: iga
piima 7° kraadi kohta, mis on iile 15°, tuleb leitud piima eri-
kaalu arvule juurde lisada 0,0002, kui piima #° on alla 15°, siis
iga kraadi kohta sama palju maha arvata. Tolkija.
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Tiiispiima erikaalu dieti

miiiramise tabel.

B i G e
| 10° e 120 | 18° | 14° | 16° ‘ 16° | 17° | 18° | 19° | 20°
i | | | | |
: | ]‘ \ I
1,020 | 19,4| 19,5 | 19,6 19,8‘ 20 | 20,1 20,3“ 20,5 | 20,7 | 20,9
21 | 20,3| 20,4| 20,5 | 20,6 | 20,8 | 21 “ 21,2 | 21.4| 21,6| 21,8| 22
22 | 21.3| 214 | 21,5| 21,6 | 21,8| 22 | 22,2| 224 | 22,6| 22,8 23
23 | 22,3| 22,4 225‘ 226‘l 298| 23 | 232| 23,4 23,6 | 23,8| 24
24 | 233 23.4| 23,5 | 23,6 | 238 24 | 242 | 244 | 24,6| 24,8| 25
25 | 24,2 \ 243 24,5 | 25 | 25,2 | 254 | 25,6 25,8 | 26
26 | 25,3| 25,3| 25,5 | 25.6 ‘ 25,8 26 | 26,2 | 26,4 26,6 26,9 | 27,1
27 | 26.2| 26.3| 26.5| 26,6 | 26,8| 27 | 27.1| 274 27,6| 27,9 | 28,2
28 | 27,1| 27,2| 274 27,6| 27,8 | 28 | 28,2 28,4 | 28,6 28,9 | 29,2
29 | 28,1| 28,2| 284 | 28,6| 28,8| 29 ' 29,2 | 294 | 29,6 29,9 | 30,2
30 | 29 | 29,2 294; 29,6 29,8| 30 | 30.2| 30,4 30,6 30,9| 312
31 {30 |302]304 306/ 308| 31 |32 31,7( 32 | 32,3
32 (31 312314 31,GI 31,8 32 | 32,2| 324 | 32,7| 33 | 33,3
33 | 32. | 322 32,4[ 32,6 32,8| 33 | 83,2| 334! 33,7| 34 | 343
34 | 32,9|33,1|333| 335| 338| 34 ’ 34,2 | 34,4 34,7| 35 | 35,3
35 | 338]34 | 342 34,4) 34,7 1 35 | 35,2 35,4! 35,7| 36 | 36,3
| I
Lahja piima erikaalu dieti miiiiramise tabel.
| B i i |
| 10° | ° \ o | 14° | 15° | 16° | 17° | 18°| 19° | 20°
| | l | ] l | l l |
| l l 1
1,025 | 24,3| 24,4| 24,5 \ 24.6| 24,8| 25 | 251 | 25,2 | 25,4 \ 25,6 | 25,8
26 | 25,3 25.4| 25,5 | 25.6| 25,8 | 26 | 26,1 | 26,3 | 26,5| 26,7 | 26,9
27 | 26,3 | 26,4| 26,5 \ 26,61.26,81 27 |27,1| 27,3 | 27.5/ 27,7 | 27,9
28 | 27,3| 27.4| 27,6 | 27,6 ~ 27,8| 28 | 28,1| 28,3| 28,5| 28,7 | 28,9
29 | 28,3| 28,4| 28,5| 28,6 | 28,8| 29 | 29,1 | 29,3 | 29,5| 29,7 | 29,9
30 | 29.3| 29,4| 29,5 29.6| 29,8 30 | 30,1 | 30,3 | 30,5| 30,7 | 30,9
31 | 30,3| 30,4| 30,5| 30,6 | 30.8| 31 1 31,2| 31,4 31,6 31,8| 32
32 | 31,3/ 31,4| 31,5| 31,6 31,8| 32 | 82,2 | 324 | 32,6 32,8 33
33 | 32,3/ 324/ 32,5| 32,6| 32,8| 33 | 33,2 33,4 33,6 33,8 34
34 | 33.3| 33,4( 33,5 33,6 33,8| 34 | 34,2| 34,4 34,6| 348/ 35
35 | 34,2( 34,3| 344 | 34,6| 34,8| 35 | 35,2 | 35,4 | 35,6| 35,8| 36
36 | 35,2| 35,3 354 | 35,6| 358 | 36 l 36,2 36,4 | 36,6 | 36,9 37,1
37 | 36.2| 36.3| 36,4| 36,6 36.8| 37 | 37,2| 37.4| 37,6 | 37,9 | 38,2
38 | 37,2| 37,3| 37,4 | 37,6 | 37.8| 38 ' 38,2 | 38,4| 38,6 38,9| 39,2
39 | 38,2 38,3|38.4/| 38,6/| 388| 39 | 39,2 39,4 39.6| 39,9| 40,2
40 | 39,1 39.2| 39,4| 39,6 39,8| 40 | 40,2| 40,4 | 40,6 40,9 | 41,2
\/\\\] 1K £
o\) &
N
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25,2-le juurde lisama 0,4, mis annab arvu 25,6. Nii siis on
piima erikaal 15 kraadi juures 1,0256.

Nédide 3. Laktodensimeeter nditab 33,6 ja termomee-
ter 17,8: 33-le ja 17-le vastav arv on 33,4. Sellele peab,
nagu ndites 2. mainitud, juurde lisama 0,6, mis annab arvu
34,0. Kuid termomeeter nditas 17,8, mitte 17,0. Tabelili
voib néha, et erikaalu vahe 17 ja 18 kraadi juures on 0,3
laktodensimeetri kraadi. Kui niitid iihe kraadilise tempera-
tuuri vahele vastab vahe 0,3 laktodensimeetri kraadi, siis
peab 0,8 temperatuurikraadile vastama 0,3%<0,8 = 0,24
laktodensimeetri kraadi.  Selle arvu peab niiiid 34,0-le
juurde lisama ja nii siis saame piima erikaalu, mis 15-kraa-
dilise soojuse juures on 1,03424.

Peale md5tmist voetakse laktodensimeeter piimast ette-
vaatlikult vilja, loputatakse kohe leige veega ira, kuivata-
takse puhta kidterdtikuga ja paigutatakse toosi. Laktoden-
simeeter on vdga orn ja sellega peab sellepirast ettevaat-
likult kdima fimber kui ka tihti vaatama jirele, et see ei ole
saanud viga, isedranis elavhobedakuuli alumises osas.

Miiiigil on laktodensimeetreid niihisti odavaid kui ka
kalleid, kuid tihti on need tdiesti kdlbmatud, seepirast peab
alati ndudma tagatist, et need autoriteetlikult on tunnis-
tatud oigeks.

Il. Happekraadi méidramine.

Kogemused on ndidanud, et viga hapu voi liiga vahe
hapu v6i leeliseline piim peaaegu igaks otstarbeks on
kolbmatu. Seepdrast on piima happekraadi proovimine
tihti otstarbekohane.

1. Titreerimine. Nagu juba 11. lehekiiljel mainitud,
voib piima titreerimine tihti anda kasulikke nédpunditeid, kui
on tarvis selgusele jéuda, kas piim on normaalne ja vérske
voi mitte. Koige praktilisem titreerida on Soxhlet ja
Henkeli meetodi jirele. Seejuures on tarvilised jarg-
mised abindud ja keemikaalid: 1/10 sm®-tesse jagatud biirett
(mddduklaas), 50, 25 ehk 10 sm3-line pipett, veeklaas,
suur pudel  seebikivilahu (1 liiter sisaldab 10 g
NaOH)*) ja 10puks tilgutaja fenolftaleinilahuga (2 g
lahustatud 100 grammis piirituses).

i3 *) Et .lghu kangus peab olema viga téppis, peab seda apteegist
v6i keemilisest laboratooriumist katsuma saada.
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Proovimisel toimitakse jargmiselt:
veeklaasi moddetakse 50 sm3 piima
(voi, et mitte asjata piima raisata,
ainult 25 voi 10 sm3) ja lisatakse
juurde 20 (ehk vastavalt 10 voi 4)
tilka fenolftaleini. Kuna piima iihte-
lugu segatakse, lastakse biiretist va-
hehaaval lahu sellele sekka jooksta
kuni piim lahuga tdieliselt segatuna
omandab ndrga roosaka vérvi. Siis
vaadatakse biiretil jdrele, kui palju
sm3 lahu on tarvitatud ja see arvuta-
takse 100 sm38 piima peale ning pii-
ma titreeritud happekraad ongi kaes.
Harilikult seisab see 6,5 ja 7,5 vahel.
On piima happekraad méarksa mada-
lam, on pohjust arvata, et piim on
ebanormaalne (vihe enne poegimist),
lehmal udar haige vdi piima on sega-
tud vett. On happekraad seevastu
mérksa korgem, pohjeneb see harili-
kult sellel, et piimale on sekka se-
gatud virsket piima (sddrpiima) voi
et piim on hakanud minema hapuks.
7 At On happekraad viimasel juhtumil 9
kuni 11, voib piima keeta veel vaevalt,
on aga see juba iile 11, ldheb piim
keetmisel kokku.

Muidugi mdista on - titreerimiseks vodimalik kasutada
lahu, mis 1/, normaalsest on kas kangem voi lahjem, kuid
sel juhtumil viljendub happekraad teistes arvudes. Kuid
parem on ikkagi alati iiht ja sama meetodit kasutada, sest
alles harjumuse ja kogemuste tottu on vdimalik happe-
kraadi proovimisest saada tdielikku kasu.

2. Alkoholiproov on kerge ja otstarbekohane, kui jala-
maid tahetakse teada, kas piim kauemat aega voib piisida
virske ja kannatab soojutamist. Viikesesse kraadidega
prooviklaasi valatakse iihepalju piima ja 68 maht-
protsendilist alkoholi, niit. kumbagi 2 sm3.  Klaasi-
ots suletakse pdidlaga ja selle sisu raputatakse segi. Kui
niiiid klaasi seintel voib ndha kaseiiniebemeid, ldheb piim
ruttu halvaks.

Titreerimisaparaat.
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Proov on rajatud sellele, et kaseiin alkoholi mojul juba
8,5 S-H happekraadi juures piimast eraldub, s.t. juba siis,
kui harilikkudes oludes piimas hapnemine algab.

Kuid piim vO6ib ka iseenesest sadestuda, ilma et hapne-
mine veel oleks alanud. See vdib tulla sellest, et laapi-
siinnitajad bakterid piimas on arenenud v6i et piima koos-
seis on ebanormaalne soolade, isedranis lahustunud lubi-
soolade suure hulga poolest.  Alkoholiproov seepirast
teatud médral voib pakkuda sarnase piima leidmiseks tee-
neid ja sel on oma tdhtsus steriil- v6i kondenseeritud
piima valmistamisel.

3. Alisaroolproov. Algav hapnemine ja piima ebanor-
maalsus on selgemini mérgatav, kui alkoholile juurde lisa-
takse alisariini (0,5 g liitri kohta). Proovitakse samal kom-
bel kui alkoholiga, kuid tdhelepanu ei tule poorata mitte
ainult kaseiini sademetele, vaid ka piima virvitoonile. See
pohjeneb nimelt piima reaktsioonile, sest et alisaroolproov
tegelikult on piima tbelise happekraadi  proovimine
(vaata lehekiilg 11), misjuures alisariin tegutseb indikaato-
rina. Proovi virvitooni vorreldakse selleks otstarbeks val-
mistatud vérviskaalaga. On piim ro6sk ja normaalne, siis
on proovil lillakaspunane virv. Tousva happekraadiga
liheb vérv punaseks, punakaspruuniks, pruuniks, kollakas-
pruuniks, ja — kui happekraad on iile 10 S-H — tiiesti
kollaseks. On piim ebanormaalne, siis on virvitoon must-
jaspruun voi violett.

IV. Piima bakterioloogilise koosseisu
arvutamine.

l.  Reduktaasiproov, mis Barthel 1907. aastal tege-
likku ellu iile viis, on proov, millega on véimalik teada
saada, kas piim sisaldab védhe voi palju baktereid. Proov
on rajatud sellele, et kui piima sisse segatakse teatud virv-
aineid, need varem vdi hiljem kaotavad oma virvi (nende
vérv redutseeritakse) ja piim saab oma hariliku valge virvi
jdlle tagasi. Uks sarnastest virvidest on metiileensinine.
Vérvi kadumise pohjused on mitmesugused. Niiteks on pii-
mas mitut liiki baktereid, kel on virvi redutseerimise oma-
dus, kuid tdhtsamaks pGhjuseks on piima enda virvikustuta-
mise omadus. Missuguste piimaosistega see omadus kditub,
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ei ole siiamaale veel kindel, kuid nii palju on tehtud kind-
laks, et vdrvikustutamise voime on margatav alles siis, kui
piim hapnikust (Shust), mida see alati sisaldab, on saanud
vabaks. Lastakse piima rahulikult seista paigal, kasutavad
aeroobsed bakterid, mille hulk piimas iilekaalus, hapniku
dra; see siinnib seda rutemini, mda tugevamad ja eluvdime-
lisemad on bakterid, ning mida rohkem neid on. L&puks ole- °
neb ka viérvikustumine piimas leiduvate valgete vereliblede
hulgast, mistottu ka nditeks virske sdirpiim, kitsepiim, soo-
lakaskibe piim jne. harilikus olukorras kaotavad vérvi rute-
mini kui normaalne piim.

Kuid teaduslikkudel jélgimistel on tehtud kindlaks, et
vadrvikustumise aeg kindlasti véljendab seda, kui palju pii-
mas leidub baktereid.

Proovimisel kasutatakse aparaati mis koosneb: 20 vai
40 sms3-listest prooviklaasidest, 20 v6i 40 sms3-lisest mdo-
dukruusist, 1, voi 1 sms3-lisest harilikust v6i automaat
pipettist aluseid, milles igas neist leidub aset 20 proovi-
klaasile ja I0puks kaane ja termomeetriga varustatud vee-
nou, milles leidub ruumi mitmele alusele ja mida vdib
piirituselambil soendada.

Siis on vaja metiileensinise lahu, mis peab olema teatud
tdppis kanguses. Seda saab Blauenfeldt & Tvede
valmistatud vérvitabletti 200 sm3 soojas vees lahustades.
See lahu ei hoidu kaua hea, mistottu seda igakord peab
vdrskelt valmistama. On see enam kui paar pdeva vana,
peab seda enne kasutamist 70—80-kraadini soojendama.

Proovimine saadetakse korda jdrgmiselt:

Mootkruusiga moddetakse prooviklaasi 40 sm3 piima
(voi, et mitte piima asjata raisata, siis 20 sm3) ja klaas ase-
tatakse alusesse. Kui enam proove iihekorraga vdetakse,
peab iiles markima, kuhu keegi proov asetatud, sest et
prooviklaasid on numbriteta. On koik proovid moéddetud,
valatakse pipetiga igasse prooviklaasi 1 sm3 vdirvilahu,
kus 40 sm® piima, 1 sm3 vdrvilahu, voi torusse, kus ainult
20 sm® piima, 5 sm3 véarvilahu.

Niiiid voetakse prooviklaasid iiksteise jdrele kétte, sule-
takse avaus poidlaga ja segatakse sisu toru iiht ja teist
otsa jdrgimooda iiles ja alla poorates ning 16puks vihe
aega raputades. Niiviisi segatakse koik proovid 14bi,
seejuures silmas pidades, et koik proovid segu-
neksid voimalikult iihtlaselt (iiht moodi ja iihe palju). Iga
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kord, kui kisile voetakse uus proovitoru, kuivatatakse poial
enne puhta kiteritikuga, et proovi mitte asjatult infit-
seerida.

On proovid nénda 1dbi segatud, asetatakse need
koik iihekorraga vette, mis juba enne peab olema 40° soe.
Piirituselambiga hoitakse vesi iihetasaselt 38—39 kraadi
‘soe. Sooja vee asemel voib kasutada ka elektritermostaati,
mis on vast veel holpsamgi, kuid proove tuleb enne ter-
mostaati asetamist 5—6 minutit 40-kraadilises soojas vees
seista lasta, sest muidu votab see liiga kaua aega, enne kui
piim prooviklaasides saab &ige temperatuuri.

Kellaaeg, mil prooviklaasid vette asetatakse, mérgi-
takse iiles.

Proovid kaotavad niiiid vdhehaaval oma virvi. Virve
kustumise aega, mis iga proovi kohta voib olla isesugune,
aluseks vottes, on Barthel ning Orla-Jensen piima
jaganud jdrgmistesse klassidesse:

I klass: hea piim, mis 5V, tundi véi kauem oma
sinist virvi peab ja seega harilikult alla 14 miljonit bakte-
reid 1 sm3 piima kohta sisaldab. -

Il klass: keskmise headusega piim, mis
enne 514, tundi oma virvi kaotab, aga vdhemalt 2 tundi
vastu peab ja mille bakteritehulk on 14—4 miljonit 1 sm3
piima kohta.

IIl klass: halb piim, mis enne 2 tundi vérvi kao-
tab, aga vihemalt 20 minutit vastu peab. Pisielukate arv
on 4—20 miljonit 1 sm3 piima kohta.

IV klassi: viga halb piim, mis vaevalt 20 mi-
nutid oma vérvi peab. Bakteritehulk siin on harilikult iile
20 miljoni 1 sm3 piima kohta.

Samad reeglid maksavad ka koore kohta.

Proovimisel peab ainult hoolega panema tihele, et iiheta-
sane temperatuur 38—39 kraadi piisiks, et proove 20 minuti,
2 tunni ja 514 tunni jédrele kontrollitakse ja igakord iiles
margitakse, missugused proovid on kaotanud vérvi. Juhtub,
et iiksik virviplekk piimas veel kaua enda sinist varvi hoiab
peale selle kui muu osa piima juba vérvi kaotanud, ei tohi
sellega arvestada. Samuti ei maksa tdhelepanu ohverdada
sinisele rongale, mis alati piima pinnal seisab.

Et reduktaasiproov on bakterioloogiline proov, siis on
enesest mdistetav, et prooviklaasid enne kasutamist peavad
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olema kuivad ja voimalikult steriilsed. Seepirast ei ole
ka sellest veel kiillalt, kui neid peale proovimist ainult soo-
daveega pestakse, vaid neid peab ka keetma ja peale seda
sooja kohta kuivama pandama, kuhu tolm ligi ei paise.

Reduktaasiproov on praegusel korral kdige lihtsam ja
ustavam proov, millega vordlemisi ruttu piima bakterite-
hulga ja selle kestuse iile voib jouda selgusele.

2. Kéaarimiseprocv
on kerge ja lihtne,
ja selle -abil saadakse
teada, kas = piimas
mitte vordlemisi pal-
ju kahjulikke gaasi-
siinnitajaid koli-aero-
genesbaktereid ei lei-
du. Proov on pirit
Helveetsiast, kus seda
juustutehastes on
kaua kasutatud.

Nagu juba 29. le-
hekiiljel tdhendatud,
arenevad  koli-aero-
genesbakterid  keha
soojuse juures pare- Joon. nr. 31. Kiiirimiseprooviaparaat.
mini kui muud bak-
terid, ja seetdttu on kdarimiseproovi pohimdte piima hoida
38—40-kraadilise soojuse juures ja panna tidhele, kuidas
muutub piim.

Proovimisel on tarvilikud jargmised abindud: viike
moot, millesse mahub vdhemalt 40 sm3 piima, umbes 15 sm
pikad ja 2 sm jdmedad klaastorud, mis tuhmi kirjutuse-
plaadiga ja lahtise metallkaanega varustatud, alus proovi-
klaaside jaoks ja galvaanitud plekist veevann kaane ja
termomeetriga ning piirituselamp.

Prooviklaasid peavad olema puhtad ja voimalikult ste-
riilsed.

Proovimisel toimitakse jdrgmiselt:

Mo6oduga voetakse proov vilja piimast, millest proovi
tahetakse. Tuleb mitme piimatooja piima iihe korraga
proovida, peab panema tdhele, et toop igakord tdiesti tiih-
jaks tithjendatakse ja piimas hésti ringi segatakse nii et sel-
lega voimalikult vdhem iihe piimatooja piima teise piima-
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proovi sekka kantakse. On prooviklaas ldhestikku piima
tdis, pannakse sellele kaas peale ja kirjutatakse prooviklaasi
kiiljes leiduva plaadile piimatooja nimi v0i number.

On koik proovid voetud, asetatakse need alusega vee-
vanni, mis juba enne 40—42 kraadi sooja veega on nii kor-
gelt tdidetud, et see umbes sama korgele ulatub, kui piim
prooviklaasides. Vannile pannakse kaas peale ja termomee-
ter seatakse nii, et selle elavhébedakuul oleks vees. Pii-
rituselambiga reguleeritakse niiiid vee soojust nii, et see nii
konstantselt kui voimalik seisaks 38—39°. Konstantne
soojus on viga tdhtis ja sellest oleneb dra proovi vidrtus.
Touseb soojus iile 40°, voib hea piim vdilja areneda, nagu
oleks see halb ja langeb soojus alla 38 kraadi, ndib isegi
halb piim vilja, nagu oleks see hea piim. Seepédrast peab
ka alati selles olema kindel, et termomeeter on 6ige, mida
mitte koik harilikud piimatalituse termomeetrid ei ole.

Normaalses, r60sas ja puhtas piimas ei ole bakterite-
hulk harilikult mitte suurem kui et see umbes 12 tundi aega
votab kuni bakterid nii kaugele on vilja arenenud, et nad
kaddrimiseproovi aparaadis leiduvas piimas esile . kutsuvad
mingi mérgatava muutuse.  Ainult siis, kui bakteritehulk
piimas algusest peale on olnud viga suur, v6i kui piimas
leidub baktereid, mis 38—39-kraadilises soojuses isedranis
ruttu siginevad, voib muutust mirgata juba enne 12 tundi.
Sellevastu on 20—24 tunni jdrele niihdsti kui alati koik
piimaproovid paksuks ldinud, kuid paksuks-ldinud piima-
proov ei ndi kaugeltki alati ithesugune vélja, missugune nahe
oleneb sellest, millised bakterid piima paksuks minemisel
on etendanud juhtivat osa.

Professor Pe ter teeb vahet 4 kdirimise tiiiibi vahel.

1. Piim on iihetasaselt kilesarnaselt ldinud
kokku, ilma et piimavadak oleks eraldunud, sarnane nihe
on esile kutsutud parispiimahappebakterite poolt.

2. Mulliline piim, mida on esile kutsunud koli-
aerogeenesbakterid.

3. SO0merliselt kalgenenud piim  Ka-
seiin on terade vdi liblede moodi kalgenenud. Piim on
clnud périspiimabakterite ja gaasesiinnitavate mikroorganis-
mide poolest kehv, kuna ebapiimahappebakterid véi parmi
pisikuteliigid voi jédlle nii esimesed kui teised on iihes-
koos pdrispiimahappebakterite korval vilja arenenud enne
piima kalgendust.
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4. Juustusarnaselt kalgenenud piim.
Kaseiin on enam tihedalt kalgenenud kui see harilikult
laabi mdjul siinnib. Seda on esile kutsunud laapisiinnitajad
bakterid — tihti Streptococcus liquefaciens —, ja piimavadak
on seetottu plekiline ja veidi hapu.

K1 K2 K3 M1 M2 M3
Joon. nr. 32. Joon. nr. 33.
Kilesarnane piim. Mulliline piim.

Nende nelja peatiiiibi raamides vo6ib veel panna tihele
vdikesemaid kraadivahesid, mida téhendatakse numbritega,
nagu nditab juuresolev pilt. Neid koiki andmeid piima
omaduste iile kokku vdttes, mida nditab kédirimiseproov,
voib seda mitut moodi kasulikult tarvitada.

Peter on tootanud vilja iilevaatliku tabeli, mida siin
soovitame kasutada, ja jdrgnevad ndited niitavad, kuidas
see voOib siindida.
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Proov 1, mis kaheteistkiimne tunni jdrele veel vedel oli
ja hiljem ilusasti paksuks ldks, tdendab, et piim on hea.
Proov 2 on vara kalgenenud ja tdednab, et piim on
sisaldanud palju piimahappebaktereid, mistottu piim kaua

St S2 Ss3 Ji J2 J3
Joon. nr. 34. Joon. nr. 35.
Somerline piim. Juustutaoline piim.
12 tunni jérele 24 tunni jérele
; Vi K1
Proov é K Ki
= 3 V2 S2 vadak limane
it 4 Vi M2
¥ 5 Mz Ms

¢i plisi hea. Muidu on k. larimine olnud normaalne. Proov

3 nditas 12 tunni jérele muy'tusemarke ja kalgenes somer-
limane, on piima kvali-

liselt.” "'Et: vadak ‘'on ' pealegi- el A
teet kahtlane. Proow 4 oli 12 tun.'l jdrele veel vedel, kuid
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L8

Kidrimise tiilibid.

Tiilip V. = Vedel.

Tiiiip K. = Kile-

| Tiihp M. = Mulli-

Tiiiip S. = Somer-

Tiiiip Jo= Juustu-

| sarnane. line. line. saraane.
Kalgendus puudub vdi | Uhtlane, kilesarnane | Gaaside tekkimine | Kaseiin teradena ehk | Kaseiin enam voi
on olemas viiga nor- | kalgendumine rohkemal voi vihemal tiikkidena, sades- vilhem kokku tom-
galt. vadaku eraldamiseta. moodal. tunud vadak valkjas, manud, kuid koospii-
kollakas voi segaviir- | siv; eraldunud vadak
viline. rohekas ja viihe hapu.
W, K1 t Mot SEY: s 17
Tdielikult vedel ja| Tdielikult kiletaoli- | Mullid koores véi | Kalgend kas peenete- Kaseiin kokku-
kas veel mage vdi| selt kalgendumine kalgendis. raliselt sadestunud tdombumine alanud,
puhas hapukas. vadaku eraldamiseta. voi osalt iihetaoline. | vadaku eraldumine
veel vihene.
V. 2. K12, M. 2. S J. &
Eraldunud viihe va- | Uksikudvaod voimul- | Kalgend ja koor | Kalgend jimeterali-| Kaseiin pulgatao-
dakut, kalgendumine| likesed kalgendis. gaasimullikesi ne, vadaku eraldu- | liselt kovasti kokku-
puudub. tiis. mine selgelt nihtav. | tombunud, rohekas,
vihe hapu vadak.
VX K3: M. 3. S. 3: L&
Algav kalgendus Vagudega, mullikes-  Kalgend tiielikult | Kalgend jiimetiiki- | Kaseiin kovasti kok-
niihtav., tega, voi ribadega ja| vammitaoliseks | line, rebitud, valk- kutombunud,
vdhene vadaku eral- muutunud. ias voi segaviirvi- | osalt kiuline, vadak
dumine. line vadak. valkjas.
Harilik  triilkk — hea piim.

Kursiv i
Rasvane ,

— kahtlane piim.
— Halb juustu valmistuseks kélbmata piim.



kalgenes hiljem tugevalt gaasimulle siinnitades. Piim
ei ole sellepdrast just koige parem, kuid, et mullide
tekkimine aset leidis vast alles_hiljem, ei ole see tdiesti
kolbmata. Proov 5 oli juba peale 12 tundi tugevalt mul-
liliselt kalgenenud, mis tdendab, et piimas on olnud palju
gaasesunmtavald baktereid ja et piim sellepdrast on
viga halb ja kdlbmata. On proovimisel tdpsalt toimitud ja
kadrimisebaktereid osatud oOieti hinnata, on proov vdga hea
abindu iiksikute piimatoojate piima hmdamxseks ja on ise-
dranis juustupiima ja lastepiima proovimiseks soovitav. Kuid
iihele ainsale proovile ei tohi siiski anda liiga suurt tdhtsust,
sest tuleb ette, et proovi andmed pédevast pdeva voivad vari-
eeruda. Voetakse sellevastu proove mitu pdeva jargimooda,
voib varsti selgusele jouda, missuguse piimatooja piim
harilikult niisugune ei ole, kui peaks olema, mispdrast poh-
just on jilgida, kuidas ta oma piimaga iimber kéib.

Kaidrimiseproovi votmine laudas iiksiku lehma piimast
ei too harilikult mingit tulu, sest et sarnase proovi andmed
suurel madral on juhuslikud. Uksiku lehma piima peab hin-
dama muude abindudega.

3. Kéidrimise-reduktaasiproov on nende kahe proovi
kombinatsioon. Et reduktaasiproov bakteritehulga iile
annab selgust ja kddrimiseprooviga voib teha kindlaks
nende liike, vO6ib kédir-reduktaasiproov nii siis piima
bakterioloogiliste omaduste peale lasta heita siigavamat
pilku, kui ainult iiks neist proovidest.

Proovimisel toimitakse tdpsalt samuti kui reduktaasi
proovimisel, s. t. 40 sm3 piima lisatakse 1 sm3 metiileen-
siniselahu, kuid proovi lastakse seisma jddda 20—24
tunniks, nii et ka kddrimisebakterite tiiiipide iile vdib saada
selgust. Proovide 16plik klassifitseerimine siinnib sel kom-
bel, et proovid, mis vérvikustumise aja jdrele on sattunud
2. ja 3. klassi, niiiid asetatakse 3. ja 4. klassi, kui neis
leidub kdirimisebakterite tiiiipe mo, mg ja s;. Samuti peab
ka igasugust piima, millel juba enne on halb 16hn vdi
maitse, igal juhtumil iihe klassi vérra madalamale pai-
gutama.

4. Laabi-kddrimiseproov. See on samuti pidrit Hel-
veetsiast ja on histi kohane proovimisel selleks, kas piim
on kolblik juustutegemiseks.

Proov voetakse samal kombel kui kddrimiseproov, kuid
igasse prooviklaasi, kus on 40 sm3 piima, lisatakse juurde
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2 sm® lahu, mis koosneb 500 sm3 keedetud kiilmas vees.
lahustatud laabitablettidest (Chr. Hansen’i fabrikaat nr. 2).

12 tunni jdrele peab hea piim olema tihedalt kokku ldi-
nud ja selge vadaku sellest eraldanud. Halvas piimas lah-
kub vadakut vihem ja kaseiin on vedel ja kédsnasarnane.
Peale 20 tundi peab hea piima kaseiin moodustama sileda
pulgakese, mille 14bildige peab nditama tihedat vG6i vdga
viikeste augukestega pinda. Halvas piimas seevastu on
kaseiin ldinud enam v&i vihem krimpsu ja kampa ja on
seespoolt tdis vidikesi ja suuri auke.

5. Katalaasiproov. Katalaasiks nimetatakse entsiitimi,
mis laostab vesinikiilihapendi — peroksiilidi — veeks ja va-
baks hapnikuks. Seda leidub muuseas veres ja kdigis bak-
terites, viljaarvatud: pirispiimahappebakterid. ~Normaal-
ses piimas leidub seda 6ieti vihe, kuid seda rohkem leidub-
katalaasi udarahaigete loomade piimas, sddrpiimas, ja
kinnijadjate lehmade piimas, sest et vere valged
verelibled sarnasesse piima alati iile ldhvad, ja pii-
mas, kus leidub suurel hulgal baktereid, mis ei kuulu
périspiimahappebakterite ridadesse.

Proovides iiksiku lehma piimas leiduvat katalaasihulka
voib ndha, kui looma udar on haige. juba siis, kui haigus
on alles nii varasel staadiumil, et sellest udara v6i piima
jabi veel mingit mirku ei saa. Mitme looma segatud
piima katalaasiproov ei too harilikult mingit tulu, vast
alles vana, iilehoitud ja halvasti jahutatud piim vdib anda
andmeid.

Koige lihtsam on katalaasi proovimine Fivy stilja
Jacobseni aparaadiga. Aparaat koosneb plekk-mol-
list statiiviga, mille kiilge rida vaskndpitsaid tinutatud.
Neisse asetatakse prooviklaasid, mis on 21 sm pikad
ja 1 sm jadmedad ja millel on pohi kinnine ja peal-
mine ots lahtine. Proovimisel toimitakse jargmiselt: esmalt
valatakse torusse 15 sm3 piima ja siis 5 sm3 19 vesinik-
iilihapendit ja see kdik peab prooviklaasi tditma kuni klaa-
siloleva mirkideni. Niiiid suletakse prooviklaasi lahtine
ots pdidlaga ja proov segatakse segi. Seepeale suletakse
toru kummikorgiga, mille kiilge modda on tehtud vdike
soon. Kork rohutakse niikaugele sisse, et piim hakkab
soont mooda vilja valguma. Prooviklaas asetatakse niiiid
kork allpool alusesse ja jdetakse 20-kraadilisesse sooju-
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sesse seisma. Hapnik, mis vilja areneb, koguneb klaasi
lilemisse otsa, ja piim, millele ruum klaasis jdidnud viike-
seks, pressib end ldbi korgi vilja plekk-kaussi. Hapnikuhulk
moodetakse niiiid dra sentimeetri mddduga, sest et klaasi
jdmedus on valitud just sarnaselt, et 1 sentimeeter vas-
taks 1 sm3 gaasile.

On 2 tunni jooksul tekkinud enam kui 3 sm3 gaasi, on
piim kahtlane ja seda peab pdhjalikumalt vaatama 1ibi.

6. Storchi proovi tarvitatakse tdendamiseks, kas on
piima vdi koort soojutatud 80. kraadini vdi mitte. Proov
pohjeneb piimas leiduvale entsiiiimile, nimega peroksii-
daas. Lisatakse piimale juurde méned tilgad vesinikiili-
hapendit ja parafeniileendiamiinilahu, tekib piimas kohe
esile tugev indigosinine vdrv. See tuleb sellest, et perok-
siidaas vesinikiilihapendist iile kannab parafeniileendiamiini
hapnikku, mis kaseiini juuresolekul oksiideerumise 14bi liheb
sinisevdrviliseks.  On niiiid piima enne 80 kraadini soo-
jutatud, siis on entsiiiim hivinenud ja virvireaktsioon jaab
tulemata. Proovimiseks on tarvis parafeniileendiamiini-
lahu. 1 g ainet lahustatakse 50 sm3 soojas vees, filtree-
ritakse ja hoitakse alal pruunist klaasist tilgapudelis. Lahu
ei kolba enam, kui see on seisnud iile kahe kuu.

Vesinikiilihapend (19%-line) lahjendatakse veega 5 korda
ja lisatakse 1 liitri kohta 1 sm3 konts. véddvelhapet. Lahu
hoitakse alal pruunist klaasist tilgutajas, milles see kaua
piisib hea.

Proovimisel toimitakse jargmiselt: viikesesse proovi-
klaasi valatakse 5 sm3 piima v6i koort ja lisatakse juurde
1 tilk vesinikiilihapendit ja 2 tilka parafeniileendiamiin-
lahu, mille jdrele sisu segamini segatakse.  Kui piim
kohe omandab tugeva sinise virvi, siis ei ole piima enam
soojutatud kui 78 kraadini voi ka iilepea mitte soojutatud.
Evib piim 14 minuti jooksul heleda sinihalli (roosaka)
varvi, on seda kuni 79—80 kraadini soojutatud. Kui piim
hoiab alal oma valge varvi, on see clnud iile 80 kraadi soe.
Lastakse segu mond aega seista, see votab endale alati
eelnimetud virvi. Sellele vaatamata, et piim on pas-
tooritud.

Haput vdipiima peab enne proovimist 2—3 sms3 selge
lubjaveega keskestama.

Stochri proov on seega vdga kohane proovimiseks, kas
piim on kdrgelt pastéoritud, kuid ei kélba madalalt pas-
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tooritud piima  proovimiseks.  Korraliku 63-kraadilise
madalpastoorimise kontrollimiseks ei ole kahjuks siiamaale
leitud lihtsamaid meetodeid, mis kolbaks praktiliseks tar-
vitamiseks. ;

V. Piima voltsimiste kindlakstegemine.

Kahjuks ei ole see haruldane, et piimatalitusse
saadetakse piima, mis on vdltsitud. Harilikumad
voltsimised on vee segamine piima, koore drakoo-
rimine ja piimale  kooritud  piima  juurdelisamine.
Ukskoik  kuidaski voltsimine on teostatud, selle jdrel-
dus alati on see, et piima rasva- ja kuivainetehulk
kahaneb. Niiiid vdiks arvata, et sellest oleks kiillalt, kui
nendest ainetest millistest piim koosneb, iihe hulk dra maa-
ratakse, kuid nii lihtne on see ainult siis, kui on voltsitud
viga jamedalt, sest segatud mitme looma piima koosseis
on viga mitmekesine. On piim juba iseenesest rikas tea-
tud ainete poolest, siis on véimalik piimale juurde lisada
kaunis hulk vett, kui ka koort dra koorida, enne kui rasva
ja kuivainete protsent langeb alla hariliku miinimumi piiri.

Voetakse selle vastu piima erikaalu méddramine abiks,
on kohe kergem véltsimist kindlaks teha. Segatakse pii-
male vett sekka, langeb selle erikaal mérksalt, rasva eemal-
damisega muutub aga erikaal vdhem. y

On piima erikaal ja rasvaprotsent teada — mida iu
kerge on leida — voib Fleischmanni valemi abil
kaunis kindlasti piima kuivainete protsenti teada saada,

6t d
t = 5 ~ 4 -+ 0,25
kui t tihendab kuivainete protsenti, f rasvaprotsenti ja
-d laktodensiomeetri kraadi.

Fleischmanni valem tugineb sellel, et piimarasva eri-
kaal on 0,93 ja rasvast vaba kuivaine erikaal 1,6. Need
‘arvud muidugi moista ei ole konstantsed, ja selleparast ei
tohi selles olla liiga kindel, et arvutatud kuivainete prot-
sent oleks tiiesti korrektne, korvalkalduvused aga on hari-
likult niivord viikesed, et nendele vaatamata piima voltsi-
mist saab kindlaks teha.

Segapiimas on rasva- ja kuivainete miinimum harilikult
3,0 ja 11,5 ja piima erikaal seisab 1,029 ja 1,033 vahel.

91



Uksikute lehmade juures vdivad need arvud olla madala-
mad, mistottu ka sarnase piima voltsimist kaunis raske on
teha tdeks, kuid piimatalitustes on ju harilikult tegemist
segapiimaga, mispdrast jargnevates ridades sellest kéne-
leme.

Veega segamise tagajirjel langeb piima erikaal,
rasva- ja kuivaineteprotsent.  Leidub proovimisel, et
piima erikaal on madalam kui 1,029 ja rasva- kui ka
kuivaineteprotsent eelmainitud miinimumi piirile  vdga
ldhedal, on kiillalt pohjust kahelda, et piimale on vett sekka
segatud, ja kui veel rasva 9, on langenud alla-
poole piiri, v3ib piima voltsimises olla kaunis kindel. Isegi
piimale, mille rasvaprotsent on viga korge, ei v6i enam
kui 159, vett sekka segada, ilma et selle erikaal alla 1,029
langeks, ja harilikult on kaunis kerge véltsimist teha kind-
laks, kui piimale enam kui 109 vett on sekka segatud.

Koore pealt drakoorimisel ja kooritud
piima sekka segamisel tduseb piima erikaal veidi
kuna kuivaineteprotsent sel maiiral langeb, mil mdiéral
piima on voltsitud. On niiteks puhta, voltsimata piima
erikaal 1,031 ja kui sellele lisatakse 25%, kooritud piima
juurde, touseb piima erikaal ainult kuni 1,0322-ni ja jiib
seega harilikkudesse piiridesse. Sarnast véltsimist on nii
siis ainult erikaalu abil kaunis raske kindlaks teha, ja see
voib kahtlust dratada ainult siis, kui piima erikaal juba
enne voltsimist oli korge. Sel juhtumil on rasvaproovimine
ja kuivainetemidramine enam kasulik. On rasvaprotsent
madal, siis on voltsimine tdendolik, sest et madala rasva-
protsendiga vdltsimata piimal on peaaegu alati ka madal
erikaal sest et kogu kuivainete hulk on harilikult viike.
Kuid koige kindlamat tdendust pakub kuivainete protsen-
diline rasvahulk. See ei ole kunagi — vast ainult erilisel
juhtumil — alla 25—269,. On see alla 25%, ei ole mingit
kahtlust, et piima on voltsitud.

Kooritakse piima ja lisatakse sellele
ihtlasivettjuurde, voib muidugi niimoodi vdltsida,
et piima erikaal selletdttu suuremat ej muutu, ja nii siis
erikaalu 14bi mingit_selgust ei saa, kuid piima maitse ja
véljandgemine annab véltsimist varsti tunda ja seda on
kerge kindlaks teha kuivainete hulga ja kuivainete rasva-
protsendi mddramisega.
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Eespool ndgime, et kui voltsimist on toimetatud ettevaat-

likult, on seda vdga raske v0i peaaegu vodimata teha kind-
Jaks. Kuid kui kaheldakse, et keegi piima vdltsib, siis on
voimalik proovi votta laudas ja seda kahtlase prooviga
vorrelda. Proov voetakse laudas tunnistajate juuresolekul
neid loomi liipstes, kelle piim on kahtlust dratanud. See-
juures peab silmas pidama, et proovi voetakse vdimalikult
rutem peale kahtluse tekkimist ja koige hiljem kolmandal
pdeval. Liipsma peavad sama ehk samad isikud harilikul
liipsiajal ja sellejuures peab valvama, et liipstakse kuiva-
desse ja puhastesse noudesse. Kontrolorid peavad siis
jdrele vaatama, et udarad téiesti tiihjaks on liipstud. Siis
segatakse koik piim segamini ja voetakse iiks vOi parem
kaks proovi, mis asetatakse puhastesse ja kuivadesse pude-
litesse. Pudelid pitseeritakse kinni ja proovimist voetakse
ette nii ruttu kui voimalik.
- Siiski ei tohi laudaproovi iilehinnata, sest piima koos-
seis, isedranis aga selle rasvahulk, v6ib kaunis palju pde-
vast pdeva kdikuda. Laudaproov on seda kindlam, mida
suurem on loomakari.

Piima vastuvdétmine piimatalituses.

On piimakannud vankrilt piimatalituse perroonile toste-
tud, kantakse need vastuvotteruumi. Siin vaadatakse piim
iile, ja kaalutakse vO6i moddetakse dra. Kui kannukaas
on tostetud iiles, nuusutatakse, maitstakse ja vaadatakse
piima ning proovitakse tihti ka selle soojusekraadi. Sel
teel voib tihti nidha, et piim ei ole korras. On tegemist
suure hulga piimatoojate piimaga, jddvad maitsmine ja
haistmine varsti tuimaks. Ka on piima soojusel suur tdht-
sus, sest kiilmas piimas on maitse ja I0hna vead vihem
tihelepandavad. Nidib piim hall ja must (mitte puhas),
toendab see, et piimaga kidiakse iimber mustalt voi, et
piim on liipstud lehmadelt, mis vast alles on poeginud.
Kova kollane virv tdendab, et piimale on sddrpiima sekka
segatud, kuna voiklombid sellest tulevad, et piima halvalt
on jahutatud ja transporteerimisel tugevasti raputatud.

On kannud tehtud tiihjaks, vaadatakse jdrele, kas need
€i ole roostetanud voi puudulikult puhastatud.
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Piima moo6tmine on jainud vanaks kombeks, kuid seda
tarvitatakse siiski veel iiksikutes piimatalitustes. Mootmine
ei ole tdppis, sest et piim alati vahutab ja kraadide luge-
mise teeb kindlusetuks. Pealegi on see tiilikas ja aega-
raiskav t60, sest et mdot kdige rohkem mahutab 40 liitrit.

i
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Joon. nr. 36. Vastuvottekaal ,Sinus“.

Piima kaalumine on ainuke praktiline piima vastuvot-
mise viis. Tarvitusel olevaid piimakaale on mitut liiki.

Bismerikaal on lihtne ja tippis. Sel on kontra-
viht, mis vaekausiga hoiab tasakaalu, nii et alati netto
kaalu vo6ib dra lugeda. Kuid sellega vaib iihekorraga kaa-
tuda ainult maksimum 80 kg, sest enam kaalupang (vae-
kauss) ei mahuta ja suurem pang teeb tiihjendamise ras-
keks. See on ainult kohane vihemates piimatalitustes,
mille piimatoojate piimahulk on vérdlemisi viike.

Bismersillakaa], mis on konstrueeritud nii,
et see korraga voib votta 400 kg, on olnud ja on
veelgi vdga pruugitav. Kaalu platvormile on rakestatud
kaalu kast, mille iiks ots ripub piimavanni kohal, nii et
peale kaalumist piim otsekohe sinna voib 'valguda, kui ven-
tiil kaalukasti péhjas tehakse lahti. Kaalukast on tuge-
vast tinutatud raudplekist. Et kaalukast kannude tithjen-~
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dusel ei saaks rikutud, on selle ette tehtud tugev vore,
mis poranda kiiljes on kinni. Kaalutakse edasi-tagasi litka-
tavate vihtidega, mille tdpsus on kuni 0,5 kg.

Joon. nr. 37, Vastuvottekaal ,Exact®.

Bismersillakaalul on see kaunis tdhtis puudus, et nii-
histi noad kui ka terve kaalu mehhanism on allpool plat-
vormi ja liiga madalal, mistottu vesi kergesti pddseb ligi
ja mehhanism ajab roostetama, nii et kaal kergesti liheb
rikki.
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Bismersillakaalust palju paremad on automaatsed
nettokaalud ehk osutiskaalud, mis ka ikka enam ja
enam leiavad tarvitust. Neil kaaludel ei ole nuge, kast on
kahe metallvo6 voi taimevod ‘kiilge kinnitatud. Véod on
pool korda silindritaolise ketta iile paenutatud ja selle kiilge
kinnitatud, kuna ketas ise on ekstsentriliselt kinni kiilutud

Joon. nr. 38. Vastuvdttekaal ,Exacto®.

kaalu statiivis asuva horisontaalse vdlli kiiige mis kiib
kuullaagritel. Valli keskpaika on kinnitatud hambuline sek-
tor, mis on iihenduses numbrilaual liikuva osutisega.
Mehanism on histi kapseldatud ja kaitstud. Valli kiilge
on kinnitatud raudpulk, mis on varustatud tasakaalu-
vihiga.  Tasakaaluvihiga v6ib kaalu tipsalt tasakaa-
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lustada. Kui kaalukaussi kallatakse piima, p66rab voll veidi,
ja see liigutus antakse automaatselt edasi.osutisele, mille
numbrilaualt voib lugeda piima kaalu.

Peale kaalumist avatakse ventiil kaalukasti pohjas, piim
valgub sdidlt kiirelt vidlja ja kui kaalukast on tiihi, liheb
ka osutis nullile tagasi.

Joon. nr. 39. Vastuvottekaal ,Silkeborg®.

Joonis nr. 39 nditab koige enam tarvituselolevat auto-
maat kaalu.  Nagu jooniselt ndha, on statiiv lihtne ja
kerge puhas pidada. Sel on tugev tugi ees, millele piima-
kannu tiihjendusel kaalukaussi toetada voib, ilma et kann
kaalukaussi puudutaks. Kaalud on nii konstrueeritud, et
neil korraga voib kaaluda 500 kg.

On piim kaalutud ja kaal iiles maérgitud, vdetakse
piimast proov piima keemilise ja bakterioloogilise uuri-
mise tarvis. Et kurnamist kontrollida, vdetakse vahete-
vahel ka mustuseproovi. See t66 on lihtne Bernstein’i
aparaadiga, mis muud ei ole kui vdike sdel vatt-filtriga,
nagu joonis 45 nditab *). Proovimisel valatakse 1 liiter piima

*) Eestis on tarvitusel Happichi plekist aparaadid. — Talkija.
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séela ja mustus kogub end vattsoorile. Seda voib peale
selle sdela kiiljest dra vdtta ja paberile asetada, kus
see ruttu dra kuivab ja paberikiilge kinni jdab. Kui tahe-
takse, voib seda siis iimbrikusse panna ja piimatoojale
edasi saata, et ta ise ndha vdiks missugune ta piim on
olnud.

Kaalukasti ventiili avamisel valgub piim piima-
vanni. See on tehtud kas tugevatest tinutatud terasplaa-
tidest voi alumiiniumist, mille kandid ja liitekohad on auto-
geeniliselt kokku joodetud. Et vann oleks tugevam, on selle

Joon. nr. 40. Viljakaalumise kaal ,Bismer®.

kandid, p6hi ja kiiljed varustatud vinkelraudadega. Toru,
mille 14bi piim jookseb vilja, olgu tugevalt vannipohja voi
-otsa kiilge kinnitatud. Vanniots, kust piim jookseb vilja,
olgu teisest otsast madalamal, nii et piim rutemini voib
valguda vdlja. Vanni suurus ja kuju on nii, kuidas see on
otstarbekohasem. Harilikult mahutab see 300—1000 liitrit
piima.

Enne, kui piim valgub vanni, peab see sdelast ldbi
jooksma. Sdel paigutatakse kas kaalukasti v6i vanni,
kaalukasti ventiili alla. Sodel peab esimesel juhtumusel
olema nii ruumikas, et piim tdiest 50-liitrilisest kannust

98



ruttu soelast 1dbi voib valguda, ja teisel juhtumusel kaalu-
kasti ventiili avarusega olema sobivas vahekorras. Miiiigil
on mitut moodi konstrueeritud sdelu. Joon. 42 kujutab
vidga otstarbekohast ja tugevat sdela lahtiste, metalltraa-
dist punutud voi perforeeritud (haugud sisse tehtud) teras-
plaatidest pdhjaga.

Kui kaalumine peab edenema vidhegi kiirelt, on vo6i-
mata - kanne tdielikult- tiihjendada. Sel kombel voib
kuni 149, piima kannude sisse jddda. Suures piimatalitu-
ses, kus palju kanne tuleb tiihjendada, tdhendab see palju.

Joon, nr. 41. Lossikaalu pea konstruktsion,

Et sarnase piimaraiskamise eest hoiduda, seatakse kannud
peale tiihjendamist pohi iilespoole alusele, kus piimajdanu-
sed kannudest saavad aega vilja valguda. Sarnaseid
noristajaid leidub mitut sorti. Joonis 45 kujutab lihtsat
ja praktilist alust. Joonis 44 kujutab iiht keerlevat noris-
tajat. Paljud piimatalitused, isedranis need, kuhu miiiiakse
palju piima, on viimasel ajal enda hooleks votnud ka kan-
nude pesemise. Kahjuks ei pesta kanne taludes mitte iga-
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kord nii, kui seda peaks tegema, ja et piima saada, mis
kauem piisib hea, on piimatalitused ise hakanud kannude
puhtuse eest Lnolt kandma ja neid enne piimatoojatele
tagasisaatmist pesema.

Joon. nr. 43.

Bernsteini sdel, : ; ol ot

mustuseproovi Joon. nr. 44. Ummargune
votmiseks. kannude noristaja.

Kui kanne on vordlemisi vdhe, voib neid pesta késitsi,
kuid on neid palju, tuleb vbétta appi eriline kannudepese-
mise masin. Need masinad on liikuvate harjadega varus-
tatud mis kannu iihtlasi seest- ja viljaspoolt Kiiiirivad.
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Kuid et masinaga pesemine annaks hiid tagajdrgi, on tin-
gimuseks, et koik kannud oleks iimmargused ja suuruse
ning vormi poolest iihesugused.

Et kannude pesemine oleks tdiesti tagajdrjekas, peab
kanne esmalt kiilma veega loputama, siis kuuma sooda-
veega kiiiirima ja sellejdrele jdlle puhta veega loputama,
nii et kannude kiilge pormugi enam soodavett jdrele ei jia,
ning 10puks aurutama. Joonis 46 kujutab otstarbekohast

Joon. nr. 45. Pikergune Joon. nr. 46.
kannude ndristaja. Kannude aurutaja

loputamise ja aurutamise aparaati. Vasakul pool kujuta-
tud kdepidemega voib tahtmise jdrele vett v6i auru kannu
lasta. Iga kannu peab vdhemalt 14 minutit aurutama, nii
et kann ldheks sedavord soojaks, et see tegelikult sterii-
luks ja liihikese aja jooksul tédiesti dra kuivaks. Kannu
rutulisel kuivamisel on suur tdhtsus, sest et siis uusi bak-
tereid ei sigine ega kann ei roosteta, pidades seetottu
kauem vastu.
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Piima koorimine.

Koort vaib koorida piimalt niihidsti lusikaga kui ka masi-
natega. Esimestes piimatalitustes meiemaal kurnati piim
piittidesse ja kooriti peale paaripievalist hapnemist. Kuid
see vanaaegne meetod ei olnud kohane piimatalitustele,
kuhu piima mitmest talust kokku koguti. Seepdrast mindi
1867. aastal jahutusemeetodile iile. Kuid niipea kui koori-
" mismasin aastal 1881 vdeti tarvitusele, hakati ka jahutuse-
meetodit ikka vdhem ja vihem tarvitama, ja praegusel ajal
leidub neid viga vihe, kes seda veel tarvitavad.

1. Jddmeetod.

Selle leidis iiles rootslane S w a rtz umbes aastal 1860.
Piim “asetatakse korgetesse iiletinutatud terasplekknou-
desse, mis seejirele asetati puust, kivist v6i betoonist
vanni. Et piim tugevamalt ja rutemalt jahtuks, tdidetakse
vann jddveega.

Plekkndud osalt on silindrikujulised, -osalt” ovaalsed.
P6hi on neil varustatud korge uurdevitsaga, millel augud
sees, et kiilm vesi ka pohja alt voiks ldabi jooksta. Noud
on umbes 60 sm korged ja mahutavad 20 kuni 40 liitrit
piima.

Puubasseinid seisavad jalgadel, nii et neid alt puhas-
tada saab ja ohk ligi padseb, mistottu bassein kauem peab
vastu. Neid valmistatakse 114 kuni 2” hodveldatud plan-
kudest ja kinnitatakse kokku raudpoltidega. Kuid Kkivist
miiiiritud ja tsemendist v0i betoonist valatud basseinid on
palju kestvamad ja  paremad isedranis, kui need pooleldi
poranda sisse on tehtud.

Basseinid on varustatud iilejooksu- ja vdéljajooksutoru-
dega. Basseinikiiljed on niisama korged kui plekkndoudel.

~Suuremates piimatalitustes, kus piima kooritakse jdai-
meetodiga, tarvitatakse plekkndude asemel niinimetatud
Hofgardi piimarenne. Neid valmistatakse iileti-
nutatud teras- vo6i vaskplekist voi alumiiniumist. Otsast
vaadates on rennid koonusekujulised, iilevalt 30—40 sm
laiad ja 60 sm siigavad (korged). Pikkus on nii, kuidas
tarvilik. Rennid asetatakse paarikaupa basseini, mis on nii
siigavad ja laiad, et rennide kui ka rennide- ja basseini-
kiilgede vahet on 15—20 sm. Renni iiks ots on varustatud
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toru ja kraaniga. Basseinid peavad seisma nii korgel, et
oleks voimalik asetada transportkanne kraani alla.

Mida madalamalt piima jahutatakse, seda parem.
Sellepdrast on tarvis ka palju jaad. Jaa peab olema
selge ja pdrit puhtast veest, sest auklik jdd (lume
jdd) kahaneb liig palju. Kui palju on tarvis jdid, oleneb
sellest, missugune on jaa kvaliteet, kohalised olud, piima-

Joon. nr. 47. Silindriline piimakann.

hulk, jahutamisekraad, basseinid jne. Jddd voib jagada
kasutoovaks ja mitte kasutoovaks jdaks.
Kasutoov jid on see kaaluosa jddd, mis kulub piima
ja jahutajate jahutamiseks, kuna mittekasutoov jdd on
see kaaluosa jddst, mis kulub basseini jahutamiseks ja
dra sulab vilise soojuse mdojul. Kasutoovat jddd on voi-
malik vilja arvutata, ja Fjord on leidnud, et 100 kg
piima iihe kraadi C vdrra jahutamiseks kulub &dra 1,245 kg
iddd. Fiord on ka idlginud mittekasutoova idd kulutamist
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ja on leidnud, et kui piim iihe pdeva jdads seisab, siis kulub
4ra jddd pool piima mahust. Kuid et piim tihti seisab 2
pédeva, peab jii sulamist silmas pidades arvestama, et iga
1000 1 piima kohta peab jddd koguma 1 ms.

Enne kasutamist loputatakse jdd veega puhtaks, et sel-
lele kiilgejddnud puru asjata basseini ei satuks, mis-
tottu vesi voib minna halvaks ja nduab erakorralist bas-
seini puhastust; see on aga asjata jdd raiskamine. Jaa
peab olema 166dud peenikesteks tiikkideks, vast alles siis
saab sellest tdielikku kasu. Selleks asetatakse jdd tugeva
raudresti peale, mis on asetatud tugevale puukastile, ja
pekstakse suure haamriga tiikkideks.

Rennid ja jahutid peavad olema basseinis jddst tdie-
likult iimbritsetud. I44d peab basseini nii palju pandama,
et iihe pieva jdrele veel on 10—15 sentimeetriline jaadkiht
jérel. — Uksik jddklomp vees ei jahuta kuigi palju.

Koorimisel tarvitatakse terasplekist, {immargust voi
ovaalset koorimise lusikat, mille vars on poérdud iilespoole.
Rennidest v6ib lahjat piima lihtsalt alt lasta vélja jooksta,
qii et ainult koor jadb jirele, mida siis 16puks vilja jooksta
lastakse.

Piima seismise ajal on muidu headel tingimustel vord-
lemisi vidhe tihtsust. Fjord on asja jélgides joudnud sel-
gusele, et vast ainult 4°, enam koort saab, kui piima
poole pieva asemel terve pdev seista lastakse, kuna pool-
teist pdeva ainult 2%, enam annab. Sellepdrast on Kkiisi-
tav, kas sellest on mingit tulu, kui piima kauem seista
lastakse kui 1 pdev, sest et siis enam basseine, jahuteid,
renne jne. tarvis ldheb, ning jddd kulub ka rohkem.

Koige tdhtsam on tugev jahutamine. Ei lihe korda
saavutada temperatuuri, mis 3—4 kraadist madalam, kao-
tatakse seeldbi sissetulekuna mitu protsenti koort.

Piima peab nii ruttu kui voimalik liipsmise jirele kur-
nama ja koorimiseks seisma panema, nii et selle tempe-
ratuur enne seda suuremalt ei langeks, sest et kiilmaks-
jddnud piimas koor halvasti peale touseb. Jadpiimatalitus-
tesse peab sellepdrast piima saatma kaks korda pievas,
hommikul ja 6htul, kohe peale liipsmist. Kiilmade ilmadega
laheb piim siiski kergesti kiilmaks, mispédrast on tarvis
piima enne kurnamist 40 kraadini soojendada, sest muidu
ei touse koor kiillalt hdsti peale.
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Jadmeetodiga saab harilikult 16—20%, koort. Lahja-
piima rasvahulk oleneb dra taispiima koostuvusest, jahuta-
misekraadist ja seismise ajast (koorimiseaja kestvusest).
Headel tingimustel jadb lahjasse piima jarele umbes 0,59
rasva, kuna see tihti 1/ olla vdib.

II. Masinaga koorimine.

Kui suure kiirusega oma telje iimber keerlevasse silindri-
kujulisse nousse valgub vedelikku, ei allu see maakera kiil-
getdmbejoule ega kuku ndu pohja, vaid paisatakse tsentri-
fugaalsest joust suure tugevusega vastu ndu kiilgi. On
niiiid néul rongasarnane kaas peal, v6ib panna tédhele, et
vedelik nous rongasarnaselt iilespoolsesse ossa koguneb ja
sellega kaasa liigub. Kui q tihendab mone keha kaalu
kilogrammides,- mis R meetri kaugusel teljest kiirusega n
tiiru minutis liigub, siis on esile kutsutud jargmine tsentri-
fugaaljoud C:

4 q =2 R n?

C="935.3600

=.0.00112 .q..R .n?
Tsentrifugaaljoud on seega siis proportsionaalne kaa-
luga, raadiusega ja minutis tehtud tiirude arvu kvadraadiga.
On kaal niiteks 1 kg ja raadius 12 sm, siis on tsentrifu-
gaaljud tuhande tiiruga minutis 134 kg ja 6000 tiiruga

minutis 4838 kg. Nii siis nieme, missuguse mddratu jou
evib tsentrifugaaljoud suure kiiruse juures.

Kui piim seisab rahulikult, kutsub maakera kiilgetombe-
joud esile koorimise. Selle mdju all korraldavad piimave-
delik ja rasv end erikaalu jirele. Loss, kui raskem osa,
vajub allapoole, kuna sellest kergemad rasvakuulikesed on
sunnitud tousma iilespoole ja nii siis end koorena piima
pinnale koguma. '

Piima tsentrifuugimisel kasutatakse tsentrifugaaljoudu,
mis on palju suurem, kui maakera kiilgetombejoud. Selle-
tottu on voimalik lahutada rasvakuule piimavedelikust rutem
ja tdielikumalt kui harilikul koorimisel.

Et sarnasel kombel koort piimast lahutada, kasutatakse
selleks erilisi masinaid, mida nimetatakse koorelahuta-
jateks ehk separaatoriteks.
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Nende masinate tihtsam osa on oma telje iimber keerlev
silindrikujuline ndu — trummel, kuhu piim sisse juhitakse.
Tsentrifugaaljou mojul jaguneb piim sdil kahte, iiksteisest
teravalt lahusolevasse kihti, 13ssiks (kooritud piim), mis
kogub ndu kiilgedele lihemale, ja kooreks, mis jiib néu
keskpunktile 1&hemale. Erilise sisseseadega juhitakse need
kaks piimakihti iiksteisest lahus keerlevast noust vilja.

Joon. nr. 48. Lehfeldi esimene fimberkoorelahutaja.

Mote, rasva piimast tsentrifugaaljou abil lahutada, tek-
kis esile 1859. aastal ja esimesi katseid seks tehti rasva-
proovimise aparaadiga, milles proove tsentrifugeeriti. Aas-
tal 1864 tehti esimesi katseid tsentrifugaalse piimakoorimi-
sega, kuid alles aastal 1877 véeti esimene koorelahutaja
tihes Kiili piimatalituses tegelikule tarvitusele. See on saksa
inseneri Lefeldt’i konstrueeritud aparaat, mida esmalt pii-
maga tdideti, kédia lasti ning siis seisma pandi, et koort
piima peal lusikaga dra koorida. Esimesed jitkavalt too-
tavad koorelahutajad, millele tdispiim vahetpidamata sisse ja
sddlt 10ssi ja koorena vilja voolab, konstrueerisid aastal
1878 iihel ajal daanlane L. C. Nielsen ja rootslane Gustaf
de Laval, kes igaiiks omaette toGtasid. Aastate jooksul on
lugemata arv koolelahutaja tiilipe konstrueeritud, mis vastu-
pidavuse, t66vdime ja vihese jdutarvitamise poolest aeg-
ajalt on ldinud paremaks.

Esimene koorelahutaja, mis vdeti tarvitusele Norras, oli
Burmeister & Wain’i tsentrifuug ja seati iiles Honefossi
piimatalituses aastal 1881.

Vérdlemisi suurest koorelahutajate hulgast, millega prae-

gusel ajal kaubeldakse, on Norras suuremat noudmist
leidnud ainult paar tiiiipi.
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Moodsad koorelahutajad on varustatud ,taldrik-siistee-
miga“, mis on saksa inseneri von Bechtolsheimi
leidus.

Kui tiispiim vahetpidamata voolab trumlisse, tekib
sddl piima vool pohjast iilespoole kuni piim trumli sise-
musest koore ja kooritud piima néol lahkub. Ka rasva-
kuulikesi kisub see vool endaga kaasa, kuid et need tsent-
rifugaaljdu majul iihtlasi trumli keskkoha poole liigu--
vad, ja et piim trumliga iihes keerleb, mojuvad mitme-
sugused  {dud rasvakuulikestele, nii et neid mitmele poole
pillutakse. Et tsentrifugaaljoud keskpool lihema raadiuse
tottu on vihem ja et oletama peab, et koore ja 10ssi
trumlist viljavoolamisel voib tekkida keerdvool, siis voib-
saada aru, et rasvakuulikesed sinna tdnna paiskuvad ja et
neid piimast tsentrifuugimise teel nii puhtalt vilja ei saa
kui loota voiks. Seda vois panna tdhele ka esimeste koo-
relahutajate juures, mis piimasse mitu kiimnendikku osa
jarele jatsid.

Joon. nr. 49. Lehfeldi trummelkoorelahutaja.

Bechtolsheim varustas separaatoritrumli sisemuse suure
hulga kooniliste rongasarnaste plekktaldrikutega. Et need
taldrikud on tihedalt iiksteise ligi, jaguneb piim trumlis
hulgaks ohukesteks kihtideks, —mistottu rasvakuulikesed
enam endisel madral ei allu segadust - tekitavatele voolu-
dele. Puhtakskoorimine siinnib seetdttu palju tdielikumalt,
olgugi et samal ajal trumlisse mitu korda enam piima las-
takse voolata kui enne.

A.-S. ,,Separator” Stockholmis ostis Bechtelsheimi pa-
tendi ja aastal 1890 ilmusid esimesed ,,Alfa separaatorid*
miiiigile.
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Aastal 1903 16ppes patendi termiin ja sellest silmapil-
gust peale tarvitavad seda koik separaatori-tehased.

Norra piimatalitustes tarvitatakse suuremalt osalt ,,Alfa-
Laval* ja ,,Titan“ koorelahutajaid, mispirast neid kaht
konstruktsiooni jdrgnevates ridades lihemalt kirjeldame.
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Joon. nr. 50. De Lavali esimene Joon. nr. 51. De Lavali

katkestamatult totav koorelahutaja koorelahutaja
(1878. a. mudel). 1879. a.

1. Alfa-Laval koorelahutajad, mis siiamaale tegelikult
norra piimatalitustes ainuvalitsejad olnud, on aastate jook-
sul - iihtlugu tdienenud. Veel praegu mdnes piima-
talituses vo6ib leida vanemaid mudeleid, kuid suuremalt
osalt on ikka uuemad mudelid tarvitusele voetud, nii et
vanemad aeg-ajalt tdiesti kaovad. Seda arvesse vottes
kirjeldame siin ainult uuemaid mudeleid.

Mudel 1907 koosneb iihest keerlevast silindrikuju-
lisest ndust — trumlist. Statiiv (kere) on valatud mal-
mist, kausikujulise iilemise osaga, milles trummel keerleb,
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ja neljakandilise jalaga, mis kinnitatud pdranda kiilge.
Statiiv on varustatud kaitsemantliga, mis trumli volli ja
laagreid vee eest kaitseb. Trummel on pressitud terasest
ja on silindrikujuline, lameda pdhjaga ja kaanega. Vint-
rongaga kinnitatakse kaas silindri kiilge ja tihendatakse
kummirdngaga. Trumli pohja kiiljes on piistloodis voll,
mille alumises otsas on muhvi ristpulga peale sobiv onar.
Muhv on kiilutud piistloodis keskvolli kiilge. Valli toetab
kaelalaager, mis koosneb kolmest vedrutoosi kiilge kinni-
tatud metallosast. Vedrutoosis on 6 tugevat terasvedru,
mis kaelalaagri osadel annab vdimalust veidi liikuda. Ved-
rutoos on kruvipoltidega kinnitatud statiivi kausisarnase
osa pohja kiilge.

Joon. nr. 52. Moodne Alfa-Laval koorelahutaja.

Vahevdll keerleb kahes laagris ja toetub sissekiilutud
alumise otsaga pd&hjakruvil. Pdhjakruvi iiles voi alla kru-
vides touseb voi langeb trummel statiivis. Pdohjakruvi on
varustatud kontramutriga.
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Vahevoll on varustatud noorrattaga.

Ratas on friktsi-
-ooniabinduga volliga iihenduses.

Trumli keskkohas asub viljaspool 4-ja liihikese dia-
metraalse rdngaga varustatud ja allpool
laienev ,kesktoru‘“.  Selle

Joon. nr. 53. Seesama, libildige.

tub kesktoru trumli pdhjale. Laiendus on varustatud
4 diametraalse kanaliga. Kesktoru iimber asetatakse alfa-
taldrikud. Taldrikute arv on mitmekesine ja oleneb koo-
relahutaja suurusest. Trumli seespool kiiljes on 4 piist-
loodis liistu, mis toetavad taldrikuid. Iga teine taldrik
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on sile, kuna vahepealsed taldrikud on varustatud vdikeste
ribadega, mis taldrikuid -iiksteisest hoiavad tdpsalt ithekau-
gusel. Igas taldrikus on 4 auku, mis moodustavad 4 kanalit,
kui taldrikud kesktoru peal kohale on asetatud. Ulemisel
taldrikul auke ei ole, kuid see on varustatud silindrikujulise
kaelaga, milles on auk, — kooreauk. See auk on tdpsalt
kohastikku trumli kaanekaelas oleva auguga. Alumisel ja
iilemisel taldrikul on alumises servas onarad, millesse sobi-
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Joon. nr. 54. Sama koorelahutaja trumli lébiloige.

vad liistud trumli seespool kiiljes. Peale kooreaugu on
trumli kaanekaelas veel paar suurt avaust, mille 1dbi koori-
tud piim voolab vilja.

Piim juhitakse koorelahutajasse regulaatorkausist. See
on kaane peal, mis katab neid kaht kogumisvaagent, mille
kaudu koor ja piim koorelahutajast juhitakse vilja. Koiki
neid hoiab koorelahutaja statiivil kinni metallvibu. Piima-
voolu reguleeritakse laevukesega, mis ujub regulaatorikausis.
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Kui koorelahutajat koorimiseks pannakse kokku, kruvi-
takse trummel kahe statiivikausi kiilgedest libimineva kru-
viga kinni. Kui trumli sisu on asetatud paigale, ning
kummirdngas ja kaas pandud peale, kruvitakse kruvirdngas
kinni.

Koiki laagreid olitatakse tsentraaldlitoosist, nii et &li
kaelalaagrist edasi teistesse laagritesse juhitakse.

Jou saab koorelahutaja transmisjoni véllilt, kust rihm
koorelahutaja veovirgile tuleb. Veovirgil on kaks rihma-
ratast, iiks kiilutud vollile, teine keerleb vabalt vélli iimber
(vaba rihmaratas). Veovirgi volli teises otsas asub noor-
ratas, mis noori abil annab edasi liikumise separaatoril
olevale noorrattale. Koorelahutaja kiirust méddetakse 166~
gilugejaga, mis tigukruvi ja ratta abil vahevdlli muhviga
on iihenduses.

Piima teekond koorelahutajas on jidrgmine: 14bi regu-
laatorikausi augu voolab piim kesktorusse, viristatakse 1ibi
selle nelja kanali taldrikute vahele, kuna ta libi taldrikute
aukude iilespoole tduseb. Taldrikute vahel siinnib koori-
mine, kusjuures 10ss paisatakse vastu trumli kiilgi, kuna
koor surutakse vastu kesktoru. Ldss liigub trumli kiilgi
modda iilespoole, 14bi avause, mis trumlikaane ja iile-
mise taldriku vahel ja paisatakse l4bi kaanekaela esimese
avause kogumisevaagnasse. Koor kergib iiles mooda kesk-
toru ja taldrikute sisemiste servade vahet, satub iilemise
taldriku kaela ja paisatakse sddlt 1abi augu koorekogumise-
vaagnasse.

Koorehulka reguleeritakse piistloodis, viljaspoolt poo-
ratava kruviga, mis iilemise taldriku ja trumli kaane vahel
olevasse avausesse tungib, kruvi enam vo&i vihem sisse
kruvides voib piima keerlemise kiirust reguleerida, mis
omalt poolt koorehulka reguleerib.

Mudel 1910 erineb vanematest mudelitest mitmeti
mdrksa. Sel on lahtine voll, ja trumlipdhjast tduseb trumli
sisse poole kiilge iiles volli iilemist otsa iimbritsev naba.
Nabapdhjas on ligivotja tihvt, mis satub vélli iilemises otsas
leiduvasse oOnarusse. Naba on allpoolses osas varustatud
pronkslaagriga, kuid nii, et volli ja laagri vahele jadb veidi
vaba ruumi. Selle uuenduse tdttu on trumli paigalease-
tamine ja vdljavotmine holpsam ja voll vigastamise eest
paremini kaitstud. Vahe volli ja laagri vahel teeb trumli
teatud midral ise tasakaaluhoidvaks. Kesktoru on poh-
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jast védlja puuritud, et nabale anda ruumi, kuid on muidu
samuti kui vanemgi mudel varustatud nelja kanaliga, mille
1dbi piim satub taldrikute vahele. Trumlikaane seespoolne
serv on varustatud nelja Gnarusega, mis kokkuvad trumli
nelja liistuga, andes seega kaanele dige seisandi. Taldri-
kud on koonilises osas treitud, nii et sisemine osa on vil-
jaspoolsest osast palju Shem.  Seetdttu voib asetada
trumli enam taldrikuid, ilma et oleks tarvis trummelt teha

TITAN 989 — =
Joon. nr. 55. Titan koorelahutaja.

korgemaks ja pealegi on seespoolne vahe taldrikute vahel,
kus koorehulk on suurem, avaram. VoIl jdidb statiivi pai-
gale kui trummel tostetakse iilesse. VoIl toetub iilemises
osas kaelalaagrile ja alumises osas alumisele laagrile, kuna
alumine ots asub pohjakruvil. Alumine ots on iilemise vol-
liosa kiilge liikuvalt kinnitatud ja on varustatud nelja ved-
ruga, mis vdikesemad raputused dra hoiab ja seega trumlile
aitab anda rahulikumat kidiku. Koike laagreid dlitatakse
suurest tilkuvast olitoosist. Oli satub esmalt kaelalaagrisse,
sdélt kogumiskaussi ja juhitakse sdilt toru kaudu alla alu-
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misse laagrisse, seda sdil Olitades ja sattub siis alla volli
alumisele otsale ning valgub viimaks l4bi toru alla pruugi-
tud &li kaussi, kust seda kraani 14bi voib lasta vilja. Peale
selle leidub veel alumise volli otsa ja kruvi jaoks eriline

+ ,:‘: ; =
N

A
—| HH

TITEN 1217

Joon. nr. 56. Titani koorelahutaja ldbiloige.

dlitoos, mille kaudu neid kohe voib Olitada peale seda, kui
vana 0li on lastud vilja.

Statiiv erineb vanemate mudelite statiivist selles, et see
osa, mis kannab trumlikaussi, ei ole T-kujuline, vaid moo-
dustab eliptilise 66nsa posti, mis iimbritseb tervet kdigu
mehanismi. Tigurattale diametraalselt vastupoolsel statiivi
kiiljel on avaus, mida kaanega vdib sulgeda.
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Mudel 1910 on ehitatud kas noori voi rihma veoga.
Viimasel juhtumil monteeritakse statiivi alumisele osale
vesiloodis vGll vaba ja kinnise rihmarattaga kui ka tigu-
rattaga, mis iihenduses voili tigukruviga.

2. Titan koorelahutajaid valmistab A.-S. , Titan“ Ko-
penhaagenis. Nagu joon. 55 kujutab, on koorelahutaja sta-
tiiv torukujulise ja iimmarguse jalgplaadiga. Allpoolses sta-
tiivi osas leiduvad laagrid vesiloodis v&lli jaoks, mille

Joon. nr. 57. Titani koorelahutaja trumli lidbiloige.

iiks ots on varustatud vaba ja kinnise rihmarattaga, teine
ots hammasrattaga, mis 166gilugejat ajab ringi.  Statiivi
sees asub samal vollil piistloodis tigurattaga, mille hambad
piistloodis tiguvdlli vintidega iihenduses. Tiguvéli toetub
alumise otsaga kuullaagrile ja hoitakse piistloodses seisakus
kahe laagri abil. Tiguvélli iilemine ots on varustatud muh-
viga, millesse on asetatud iilemine volli ots. Bajonettlukk
hoiab trumlivollid muhvis kinni.  Trumlivélli iilemine osa
toetub kaelalaagrile, mis koosneb seesmisest osast — kae-
lalaagrist — ja vilimisest osast — vedrurdngast, milles
leidub poliigooni iimber méhitud liikumist vdimaldav klave-
ritraat.

Volli iilemisse otsa on treitud 00nsus, millele toetub
trumli poolkuulisarnane pronkstapp. O6nsust dlitatakse
enne, kui koorelahutaja pannakse kiima. Véllipea iimber
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on kummirdngas, mis liikumisel trumli kisub endaga kaasa
ja iihtlasi annab vdimalust trumlile end OGigesse sei-
sakusse seadida. Mida suuremaks kiirus touseb, seda tuge-

Joon. nr. 58. Westfalia koorelahutaja iildvaade. *)

-vamini réhub kummirdngas tsentrifugaaljou mojul end vastu

trumlip6hja. Peaks voll iihel vdi teisel pdhjusel jdrsku
jadma seisma — nditeks selletdttu, et laagrid on jooksnud
soojaks — viheneb silmapilkselt 66rumine kummirdnga
ja trumli vahel, nii et trummel takistamata poolkuulisarnase
pronksist taplaagril keerlemist voib jitkata.

¥) Et meil Eestis Westfalia koorelahutajaid tarvitusel, Strom aga
neid ei kiisita, voeti ka Westfalia koorelahutajate joonised raamatusse,

et aga uue mudeli jooniseid ei olnud saadaval, on esitatud vanemad
mudellid.
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Joon. nr. 59. Westfalia koorelahutaja libilige.

— piima sissejooksukauss.

— koorekruvi.

— trummel.

— trumli kinnitamisekruvi
kest.

— trumli kinnitamisekruvi.

- » Jjuhtija rongas.

— kaelalaager.

— kaelalaagri-sild.

QO NN

kaelalaagri-sillakruvi.
pealmise volli toke.
tiguratas.

alumine puss.
teljeotsa - tapp.

rullid.
pohjalaagri-vedru.

pohjalaagri oli viiljalaske-

kraan.
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R — piima sissejooksutoru. d — tilemine puss.

S — trumli kaasavotjapea. e — tiguvoll.

T — trumli kummirdngas. f — veokambri-luuk.

U — taldrikud. g — olitoruke.

V — olitoos. h — veokambri 0li viljalaske-
W— dlitoruke. kraan.

X — dlitoosi-kruvi. i — veokambri dlikogumise karp
Y — kaelalaagrivedru. k — pohjalaagri-kahvel.

Z — kaelalaagrivedru-tihvt. ! — pohjalaagri-mutter.

a — kaelalaagri dlikoguja kauss. m — pohjalaagri alumine osa.
b — iilemine v&ll. n — kummialused.

¢ — suur luuk. 0o — vundamendikruvi.

Joon. nr. 60. Westfalia koorelahutaja trumli libiloige.

p — suur kinnitusrongas. x — kindel seib.

q —rihma liikkaja kahvel. y — rihmakahvli-voll.

r —vaba seib. z — rihmakahvli-kandja.
s — tithendaja vedru. o — tiguratta-voll.

t — suur laagripuss. # — tiirudelugeja-kell.

u — midrdetoos. v — viiike laagripuss.

o7

v —viike kinnitusrongas.
w — kaasavotjarongas.

— kinnitaja puss.

Nagu joonis 57 kujutab, on trumlipdhi kooniliselt sisse
pressitud ja toetub eelmainitud pronksist tapiga volli otsale.
Trumli sisemus koosneb alumises osas kooniliselt laiemaks
minevast kesktorust, mis toetub trumlipohjale ja mida
hoiavad paigal 6 trumli seespool leiduvat liistu. Kesk-
torul on vilispool 4 tiiva ja seespool kanalid, mida
modda piim juhitakse trumlipdhja ja toru koonilise osa
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vahel leiduvasse raami. Toru seespoolsel kiiljel on neli
liistu, mille ldhedusse on puuritud 4 timmargust auku, mille
kaudu piim satub taldrikutesse.

Koonilised taldrikud on numberdatud. Liist iihe kesk-
toru tiiva peal hoiab taldrikuid diges seisakus. Taldrikute
omavahelise vahe midravad taldrikute vélispoolsete ser-
vade kiilge . joodetud iimmargused noobid kui ka rongad
timber 4-ja piimaaugu. Need rongad siiski ei iimbritse
auku tidielikult, vaid neis on kaks avaust, millest iilemine
on koore ja alumine piima jaoks. Seeldbi reguleerub piima
jagunemine taldrikute vahele, nii et iga taldriku vahele
_valgub iihepalju piima.

Ulemisel taldrikul on iilalpool kiiljes kaks liihikest ja
kaks pikemat ribi. Viimased kaks moodustavad iilemises
osas spiraale. Umber iilemise taldrikukaela on asetatud
lahtine rongas, mis on varustatud skaalaga 0—20, ja nelja
diametraalse onarusega, mis moodustavad lossikanali; vii-
mase avaus asub iilalpool trumlikaant. Selle rongaga regu-
leeritakse kooreprotsenti. Kui arv O rongal on otse vastu
iilemisel taldrikul leiduvat nulli, annab koorelahutaja koige
suuremat lossihulka ja paksemat koort, kuna siis koore-
hulk touseb, mida lihedamale 20-dat nullile nihutatakse.
Trumlikaane ja trumli vahet tihendatakse gummivOruga
ning trumlikaas kruvitakse vintrongaga trumlile kindlasti

peale.

Koor lahkub trumlist 1dbi iilemise taldrikukaela iilemises
osas asuva kahe diametraalse avause.

Piima ja koore kogumisevaagnad ja laevukesekauss on
kinnitatud terasvibuga statiivi kiilge. Trumli lahtivotmisel
tuleb tarvitada erilisi votmeid.

Kaelalaagrit olitatakse tilkuvast olitoosist, teised laagrid
olituvad automaatselt tiguratta labi.

3. Tegurid, mis mojustavad koorelahutaja t6ovoimet.
Noéuded koorelahutaja toovoime kui ka koorimise tegevuse
ja selle lihtsa ja vastupidava konstruktsiooni suhtes on
aasta-aastalt ikka enam ja enam tousnud, kuid peab iitlema,
et praeguseaja koorelahutajad tootavad juba niivord hésti
ja on nii lihtsad ja head kédsitada, et veel paremaid vae-
valt tohib oodata. Kuid, et nendega téotades saavutada
hdid tagajargi, peab pidama silmas mitmeid tegureid ja
tditma mitmeid tingimusi.
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a. Koorelahutaja kdik peab olema rahulik ja
siindima ilma vérinata voi tougeteta. Isegi kdige viikesem
vdrin mojub koorimisele ja teeb selle vihem rahuldavaks.
Laheb vidrin tugevamaks ning tekivad touked, v6ib trum-
mel kaotada tasakaalu, laagritest hiipata vilja ja anda
pohjust kdige suurematele onnetustele. Koorelahutaja rakes-
tamisel kdige esmalt peab kandma hoolt selle eest, et masin
jadks loodi, mida vdib kontrollida vesiloodiga, seda ase-
tades statiivi ja trumli iilemistele servadele. Pealegi peab
tipsalt tditma neid rakestuse juheid, mis iga koorelahuta-
jale antakse kaasa.

Vabrikus tasakaalustatakse koorelahutaja viga tdpsalt
dra ning see ka edaspidi alati peab jiidma niisugusesse séi-
sukorda, et see hdsti voiks kdia. Seepirast peab koorela-
hutaja trummelt panema kokku viga tipsalt ning iga koore-
lahutaja osaga kdima iimber ettevaatlikult, et need ei saaks
toukeid ja ei muudaks oma kuju. Trummelt peab asetama
statiivi tdhelepanelikult, taldrikud oiges jarjekorras kesk-
torule laduma, ilma et iihtainustki neist jdetaks vilja, sest
koorelahutaja alati peab kdima kdige osadega. Piimatalitus-
tes, kus tootab enam kui iiks koorelahutaja, peab valva-
tama, et iiksikuid osi dra ei vahetata.

Kui kesktoru taldrikutega asetatakse trumlisse, peab
panema tdhele, et see satuks Oigesse seisakusse. See ei
ole sugugi keeruline t66, sest moodsad koorelahutajad on
nii valmistatud, et vaevalt on vdimalik teha viga, ilma et
seda ilmselt oleks ndha. Kummirdngas asetatakse selleks
mddratud Onarusse, trumlikaas pannakse peale ja vintrongas
kruvitakse tédielikult kinni, sest muidu ei ole trummel tasa-
kaalus. Lopuks asetatakse kogumisevaagnad paigale ja
kinnitatakse kinni.

Enne kdimapanemist valatakse trumlisse 6—7 liit-
rit vett vOi piima, selle jdrele liikatakse rihm vabarattalt
vihehaaval kinnise ratta peale. Enne kiiruse tdieliseks saa-
mist voib juhtuda, et trumlist vdhe piima valgub vilja,
kuid see jaab ara, kui trummel on omandanud tiie kiiruse.
Ei peaks see olema nii, tuleb see sellest, et kummirdngas
ei ole korralikult asetatud paigale voi et kogumisevaagnad
korralikult ei ole kruvitud kokku. Sel juhtumil peab trumli
jdtma seisma ja vea parandama. Kaelalaager voib algu-
ses monikord jooksta soojaks, kuid kui soojus enam ei
touse kdrgemale ja 6li puhtana ja klaarina laagrist lahkub,
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¢i ole sest mingit viga. On koorelahutaja omandanud tiie
kiiruse, vdib piimakraani pédista lahti ja koorimist alata.
Koorelahutajat ei tohi pidurdamisega seisma sundida, ega
kogumisevaagnaid enne iiles tésta, kui trummel on jdanud
seisma.

Puhastamisel peab trumli tdielikult lahutama, iga iiksi-
kut osa hoolega soodavees puhtaks pesema, loputama ja
I6puks veidi aurutama, et need soojaks liheks ja rutemini
kuivaks. Trumliosi hoitakse alal kuivas ja ohurikkas kohas,
nii et need ei roostetaks.

Trumii ebaiihtlane kiik tuleb harilikult sellest, et koo-
relahutaja ei ole loodis, kruvid on kas liiga kovasti voi
liiga Iodvalt kinni kruvitud, laagrid kulunud, voll vigasta-
tud, trummel voi taldrikud mélkis, 6litamine puudulik voi
oli halb.

On trummel kaotanud tasakaalu, voib viga ainult vab-
rikus parandada. ;

Kui koorelahutajaga kiiakse iimber opetuse jirele ja sel-
lega tootades iildse ollakse ettevaatlik, on need viga kest-
vad ja kulutavad Gige vihe korrashoidmiseks. Kiik jaib
rahulikuks ja masin koorib puhtalt palju aastaid.

b. Kiirus. Nagu eespool tihendatud, on tsentrifu-
gaaljoud proportsionaalne kiiruse kvadraatiga. Seetdttu on
ka puhtaks-koorimine suurel médiral sdltuv kiirusest ja tege-
lik elu nditab, et jargmine vahekord peaaegu alati sobib:

f:f1=n12:l’12,
kusjuures f ja n on kooritud piima rasvaprotsent ja trumii
keerlemisekiirus minutis iihel juhtumil ja f, ja n, samad
teisel juhtumil. Kui niiiid niiteks Alfa koorelahutaja 6000
tiiruga minutis nii puhtalt koorib, et ainult 0,069, rasva
16ssi jdrele jddb, siis on samadel tingimustel 5500 tiiru
juures rasvaprotsent kooritud piimas

fXn® _ 0,06 % 6000 2
n?  5500?

Igale koorelahutajale on vabriku poolt miiratud teatud
kiirus, ja seda ei tohi lasta kiiremalt jooksta; niisama tihtis
on ka, et kiirus ei oleks viikesem. Et saada Giget kiirust,
peavad rihmarattad olema Giges suuruses, masin v6i moo-
tor peab kdima iihetasaselt ning rihmad olema parajalt pin-
gul, et need rihmarattal ei libiseks. Trumli kiirust saab

fi = = 0,07

121



kontrollida signaalkellaga (l166gilugejaga), ja see olgu pii-
makoorimise ajal alati tegevusel.

c. Piima soojusekraad. Rasvakuulikesed lase-
vad end koorimisel seda kergemalt ja tadielikumalt pii-
mast eraldada, mida soojem on piim. Suurema hulga vab-
rikute eeskirjad nbéuavad koorimisel vdhemalt 30-kraadilist
piima soojust. Madalama soojusekraadi juures ldheb puh-
taks-koorimine tihti halvemaks. Puhtaks-koorimine on
kindlam, kui hoitakse soojusekraadi iile 35. Puhtaks-
koorimine on seda parem, mida soojem on piim, kuid iile
60—65 kraadi ei tohiks soojus tousta, sest et see ajajook-
sul koorelahutaja trumlile ja selle sisemistele osadele teeb
halba.

Piima eelsoojutamiseks on olemas erilised aparaadid, °
mis samuti konstruuitud, kui teatud pasttorid, mida hiljem
kirjeldame (lehekiilg 127).

d. Piima juurdevaal Iga koorelahutaja kohta
antakse iiles, kui palju piima see tunnis v6ib koorida. Kui
normaalset piimajuurdevoolu vdhendatakse, tuleb puhtaks-
koorimine tadielikum. See tuleb sellest, et mida vihem
piima teatud aja jooksul koorelahutajast peab libi minema,
seda kauemat aega jddb see separaatoritrumlis tsentrifu-
gaaljou moju alla. Puhtaks-koorimine on piima juurdevoo-
lamisega peaaegu vastuproportsionaalne. On f rasvaprot-
sent kooritud piimas ja m piima juurdevool tunnis iihel juh-
tumil, ja f; ja m; samad, kuid teisel juhtumil, siis on sama-
del tingimustel

Bl fl = m  mj.

On nditeks m = 3000 kilogrammi f = 0,08% ja
juurdevoolust vdhendatakse kuni m; = 2500 kilogrammini,
jddb kooritud piima
_ fXm 0,08 =2500

. m 050 3000

=0,07"

rasva.

Seda peab isedranis meeles pidama ajal, kus piim on
ebanormaalne.

e. Kooreprotsendil harilikult puhtaks-koorimi-
sele ei ole suuremat mdju. See voib veidi halvem olla vast
alles siis, kui kooreprotsent on alla 10 v&i veidi parem, kui
kooreprotsent on iile 25. Kui piima soojusekraad voi juur-
devool langevad, langeb ka kooreprotsent.

122



f. Piima loomulik koosseis. Rasvakuuli-
keste suurus avaldab puhtaks-koorimisele mdju ja see on
samadel tingimustel seda puhtam, mida suuremad on Kuu-
likesed. See on ka iiheks pdhjuseks, et vastpoeginud leh-
made piim on kergem puhtaks koorida, kui kinnijddvate
lehmade piim. Viimast on tihti vdga raske puhtaks koo-
rida, sest see nouab korget soojust ning kauemat aega
(piima vihehaaval koorelahutajasse voolata lastes) tsentri-
fuugimist. Korge soojuse juures eriti voib segamine, mis
piimale eelsoojutuseaparaadis osaks saab, puhtaks-koori-
mist raskendada, sest et suuremad rasvakuulid osalt
jagunevad. :

Tsentrifuugimisel tekib trumlikiilgedele kdntsakord, mille
paksus oleneb piima puhtusest ja hapususest. On piim liig
hapu voi soe, voib seda tekkida sedavord suurel mddral, et
see 10ssi viljapidsu takistab, mida sellest voib nidha, et
kooreprotsent téuseb ja koor vedelaks jdib. Harilikult ei
tohi koorelahutajat ilma puhastamata lasta kauem koorida
kui 1 voi 114 tundi. Konts koosneb peamiselt mustusest,
valkainest ja valgetest vebelibledest.

Koorimisega ei pea olema enne rahul, kui 16ss sisaldab
ainult 0,05—0,06°/ rasva. On kaheldud selles, kas niivord
puhtaks koorimisest on mingit tulu, kui koor tuleb voiks
littia, sest arvati, et vdhemad rasvakuulikesed, mis véiga
puhtal koorimisel koorde satuvad, voiksloomisel vaevalt
voi hulka satuvad, kuid niiiid on tehtud kindlaks, et isegi
0,055 kuni 0,06 protsendilise puhtalt-kroorimise juures eriti
saadud rasvakuulid suuremalt osalt ikkagi end lasevad
voiks liiia. Kuid ndib, et sarnase puhtaks-koorimisega ka
on joutud haritdppi.

Koorides kahaneb piima kaal alati 1 kuni 115 prot-
sendi vorra. See on seda suurem, mida enam piima Soo-
jendatakse, sest piimahulk kahaneb nimelt selletottu, et vesi
dra aurab.

M. Koor ja loss.

Koor on rasvarikas piim, mille viljandgemine ja kon-
sistents oleneb rasvahulgast. Jddmeetodiga kunagi ei saa
isedranis rasvast koort, ja ainult harva tduseb selle rasva-
protsent iile 20. Koorelahutajaga koorides on seevastu alati
vbimalik seada rasvaprotsenti, kooreprotsenti reguleerides.
Oiletades, et puhtaks-koorimine on rahuldav, v&ib juures-
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olevalt tabelilt niha, kuidas koore rasvaprotsent kd&igub
tdispiima rasvaprotsendi ja kooreprotsendiga:

Koo Téispiima rasvaprotsent
protsont 3,0 3,2 34 t 36 | 38 | 40
10 29,3 31,3 33.3 35.3 37,3 39,3
12 25 26,1 27,8 29,4 3L1 32,7
14 21,0 22,4 23,8 25,2 26,7 28,1
16 18,3 19,6 20,9 22,2 23,3 24,6
18 16,3 174 18,5 19,7 20,8 21,9
20 14,7 4D 7. *. 16,7 1] 18,7 19,7

Keemiline koosseis on muidugi olenev tidispiima keemi-
lisest koosseisust, kuid keskmise piimaga (lehekiilg 7)
oletades, koosneb koor mitmesuguse kooreprotsendi juu-
res jargmistest osistest:

w \
Koore protsent 10314 Hgiuyriigy
i |
RAS G Gl saredd Thile w bttt 35,0 23,3 W7ib;
Yallaineds - fanaaliiiniteis iy Erairing 2.9 2,6 2.7
TG e ORI SR W O 3,2 3.8 4,1
TG . DR M e T e T 0,6 0,6 0,6
Buivaime ttipEe s L SRSt A B Agi 40,9 30,2 24,9
BT R LA B S areareed 59,1 69,8 76,1

Koore erikaal kdigub rasvahulgaga; umbes 17°, ras-
vaga on erikaal umbes 1,015, ja 309, rasvaga umbes 1.

Sitkus oleneb muidugi méarksa temperatuurist ja kas-
vab kaunis tugevalt, kui koor umbes pdev aega seisab kiil-
mas, peamiselt seetottu, et rasvakuulikesed anguvad. Koore
miiligil, kus ostjad koore konsistentsile panevad suurt
rohku, mangib see suurt osa.

L 6ss erineb tiispiimast peamiselt selles, et see sisal-
dab vdhem rasva. Muude piimaosiste sisaldavus k&igub
ainult vihe voi ei sugugi ja selle jirele, kas piima on enam
vOi vdhem puhtalt kooritud. Keskmisel piimal on kooritult
koosseis umbes jargmine:
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i Kiega (lusikaga)

Separeeritud R o
Ragva-. ;oo liaaaidsd. siais 0,1%0 0,7%o0
Valkaineid . .iugilirnaned 4 3,3%0 3,3%0
Flimasubkoat’ o oo oo n T 5,00/0 5,0%0
THBEA S ol i a2 415 ok 0,8%0 0,8%o
Kunysinolp e arnet T egaiyr 9,20/0 9,800
VRl = oyt o e 90,8%/0 90,2%0

Piima ja koore pastdéorimine.

Et teatud toiduained, nende hulgas ka piim, ei ldhe nii
ruttu halvaks, kui neid keedetakse, on juba vanast ajast
tuntud, kuid et pdhjus seisab mikroorganismide hédvinemi-
ses, selgus alles moodunud sajangu algul. Pasteur
tegi aastal 1860 kindlaks, et mikroorganisme voib hdvi-
tada juba 70—80-kraadilises soojuses, kui soojutamine
ainult kestab kauemat aega. Pasteur kasutas seda mee-
todit olle ja viina kestvaks tegemiseks ilma et need selle
juures omi hdid omadusi oleks kaotanud. Seda meetodit
hakati selle iilesleidja jdrele nimetama ,pastdorimiseks.

Pastoorimine on nii siis soojutamine korgete tempe-
ratuuri kraadideni allpool keemistdppi, mistdttu peaaegu
koik vegetatiivsed mikroorganismid hévivad, kuid mitte
nende eosed.

Juba 1880. aastate algul hakati piima pastédrima, ning
jatkavalt tootava pastooraparaadi konstruuis 1882 saks-
lane Fesca. Kuid need olid taani dotsendi Fjordi
katsed piima alalhoidmisega, taani professori Storchi
piimahappebakterite jdlgimised ja taani professori Bangi
tuberkuloosi jdlgimine, mis 1890. aastate algul hoogu and-
sid, et pastoorimine nii ruttu piimatalituse mitmekesistes
harudes leidis laialdast kasutamist.

Eesmirk, milleni piima ja koore kuumutamisega piiii-
takse, on bakterite hukkamine, piima steriilimine ja kest-
vaksmuutmine ning sellega piimasaaduste kvaliteedi tost-
mine.
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Pastoorida voib kahel kombel; kas soojutatakse piima
voi koort paar minutit 80-kraadilises vo6i kdrgemas soo-
juses — korgepastoorimine — vdi 30 minutit
63-kraadilises soojuses — madalpastéodrimine.

Past6orimine ei mdju mitte ainult bakterifloora peale,
kuid kutsub ka esile muutust piima keemilises ja fiiiisilises
koosseisus.

Kui pilku heidame pastoorimise tagajirgedele bakte-
rioloogilises suhtes, ndeme, et need on nende kahe pas-
toorimise viisiga ldhedalt {ihesugused. Kui vahtu ja piima
peale koguvat nahka saab dra hoida, hidvib 98 kuni 100%,
kogu vegetatiivsetest bakteritest ja nende hulgas kindlasti
koik need, mis eespool mainitud nakkavate haiguste
epideemiate pohjuseks voivad olla. Pastooritakse 80—85
kraadilise soojusega, jddvad ellu ainult bakteriteeosed. See
toob ainult vidhe kasu, kui veel kdrgemat soojust kasuta-
takse. Madalpastéorimisel ndib, et ka teatud soojusekan-
natajad pdrispiimahappebakterid pastéorimise iile elavad,
olgugi ainult vdhesel arvul.

Et piima kestvus pastoorimise téttu mirksa- kasvab,
on kindel, kuid oleneb iihtlasi muidugi sellest, kas piima
sellejarele steriilsetesse ndudesse asetatakse, nii et piima
uusi baktereid ei pédiseks, ja et piima kohe tugevalt jahu-
tataks. Korgeltpastooritud piimale on jahutamine enam tar-
vilik, sest et see sisaldab roiskumis- ja véihappebakterite
eoseid, kes soojas piimas iillatavalt ruttu arenevad, mis-
tottu piim ruttu laheb halvaks, omab halva maitse ja toi-
duna vGib olla tervisele kahjulik. Madalpastooritud pii-
mas, kus veel osa péarispiimahappebaktereid jarel, voivad
nad seevastu vdhem jahutatud piimas teistest bakteritest
i6uda ette, mistdttu piim hapneb, kuigi vast pikkamooda,
sest et need piimahappebakterid harilikus temperatuuris
koige paremini ei arene.

Kui pastooritud piima kohe tugevalt jahutatakse ja
seda kiilmas kohas alal hoitakse ning kui sellesse uusi
baktereid ei piise, véib see mitu pédeva piisida hea.

Keemilises ja fiiiisilises suhtes mojuvad korge- ja
madalpastoorimine piimale igaiiks oma moodi. Korge-
pastodrimisel koaguleerub peaaegu pool osa albumiine
juba momentaalse 80-kraadilise soojuse juures, ning see
siinnib seda suuremal miiral mida korgemale tbuseb tem-
peratuur. Kaseiin kannatab selle all vihem. Siiski lan-
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geb laabist esilekutsutud piima kokkuminemise vdime
marksa, nii et see, kui piima 80 kraadini soojendatud,
kaks kord nii palju aega votab kui muidu, kuid see tuleb
suuremalt osalt sellest, et soojutamisel siisihape piimast
lahkub, mistottu happekraad langeb. Seevastu havivad
piima entsiiimid. Lopuks omandab piim keedetud maitse ja
piima- koorimisvoime (koore iileskerkimine seistes) kan-
natab suuresti.

Madalpastodrimisel ei teki piima keemilistes omadus-
tes tegelikult mingit muutust, piima koorimisvdime jdab
tiiesti alale ja ,keedetud* maitset voib vaevalt margata.
Kuid niib, nagu kannataks iiks vees lahustuvatest vitamii-
nidest selle all.

Pastooraparaadid. ~ Védhemates piimatalitustes  vdib
piima ja koort lihtsalt pangedega kuuma vette asetades ja
ringi segades pastoorida. Kuid on piimahulk suurem,
tuleb kasutada erilist katkestamatult tootavat pastoor-
aparaati.

Kc")rgepastét‘)rimisaparaadid. Esimese sar-
nase aparaadi konstrueeris dotsent Fjord aastal 1880,
ja need ongi oiguse jdrele tema aparaadid, mida praegugi
kasutatakse, kuid muidugi mdista on neid ajajooksul mit-
meti tdiendatud.

Aparaadi tdhtsam osa on silindri- voi paraboolidkuju-
line vasktinn, milles piima soojutatakse. See on seest-
poolt iile tinutatud ja on varustatud lahtise voi kinnikruvi-
{ava kaanega. Viimast tihendatakse kummirdngaga. Tiinni
vilispoolsel kiiljel, iilemisest servast veidi allpool, on kiil-
getinutatud v606, mis kruvipoltidega kinnitatud vilise,
silindrikujulise terastiinni kiilge, nii et nende kahe tiinni
vahe moodustab ruumi, kuhu juhitakse aur. Veeks tihe-
nenud aur juhitakse sddlt vilja u-kujulise toru kaudu, mis
on monteeritud aparaadi pohja kiilge ja mille alumises kove-
ruses on viike kraan voi auk, mille kaudu vesi viimse til-
gani peale tootamist vGib walguda vilja. Aururuum on
varustatud kaitseventiiliga ja tihti ka kraaniga, mille
kaudu voib vilja lasta ohku, mis auruga kaasas on sinna
sattunud. Vilispoolse tiinni vilispoolsed kiiljed on asbes-
tiga voi vildiga isoleeritud ja poleeritud v6i emailitud
terasplaadiga kaitstud.

Piim voi koor juhitakse sisse tiinni pShja keskkohast
ja vélja kaane ldheduses olevast pooliimmargusest torust,
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mis varustatud termomeetriga. Koore véi piima ajab ring:
jooksma liiguti, mis koosneb piistioodis vollist, millele
kinnitatud enam v&i vihem laiad tiivad, mis ulatuvad
kaanest kuni tiinni pohjani ja keereldes on ldhedal tiinni
kiilgedele. Liiguti on valmistatud tinutatud rauast voi
vasest — viimane materjal on parem, — ja teatud kons-
truktsiooni aparaatidel on need tehtud nii, et neid voib
panna kokku nagu vihmavarju ja kerge vaevaga vétta
vélja.

Joon. nr. 61. Ahlborni pastoor.

Aparaate valmistatakse pealt- ehk altveoga. Uhel juh-
tumil on transmissioonivirk kinnitatud aparaadi iilemise
osa kiilge ja liiguti toetub alumise otsaga aparaadi poh-
jas olevale laagrile, mis on asetatud piima sissevooluaugu
iile, nii et see piima voolamist ei takistaks. Liiguti iilemine
volliots on muhviga kinnitatud tarnsmissioonivargi kiilge.
Transmissioon koosneb kahest koonilisest hammasrattast
ja_vesiloodis volli killge kinnitatud kahest rihmarattast,
millest iiks on vabaratas.

Teisel juhtumil on transmissioon monteeritud aparaadi
alumise osa kiilge. Transmissioon on muidu  teisele
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sarnane, kuid liigutajat iimberajav voll on sel juhtumil
asetatud aparaadi pohjas olevasse piimakindlasse torusse.
Vaata pildid 59—63.

Vilimuselt ja suuruselt valmistatakse pastooraparaate
mitmekesiseid. Viikesemad aparaadid seisavad harilikult
neljal terastorust jalgadel voi rauast valatud statiivil.
Suuremad on asetatud vollasarnastele statiividele, nii et
neid saab keerata vesiloodis seisakusse, mis kergendab
puhastamist.

Joon. nr. 62. F. M.-i pastoor.

Kui piim valgub aparaati, paiskab keerlev liiguti selle
mooda aparaadi kiilgi iiles mis auruga on aetud soojaks.
Ulemisest avausest jookseb piim vdlja juba soojutatult.
On aparaadi iilemine ots kraega voOi tiheda kaanega
varustatud ja kui liiguti kiillalt kiirelt keerleb, on aparaat
nisetdstja®, tootades tsentrifugaalpumbana.  Sarnaseid
isetOstjaid aparaate kasutatakse palju, sest et piima sisse-
vooluavaust siin voib asetada nii madalale, et piim sepa-
raatoritest iseenesest voolab aparaati, ja et piima siin
pasttorimisel voib tosta nii korgele, et see kdrgele asetatud
rennides voi torudes edasi voib voolata. Selletottu on
tarvis vdhem pumpe, kuid siiski kahandab see iihtlasi ka
veidi aparaadi toovoimet ning ndéuab enam joudu.
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Et aparaadi to6voimet suurendada, varustatakse apa-
raadi piimatiinni  vélispoolset kiilge  tihti rea vasksete
vesiloodis ,,tilgardngastega, need on aparaadi kiilge
tinutatud ja asetuvad aparaadi kiilgedega 45-kraadilises
vinklis. Réngastel on hambuline &dar. Need juhivad ee-
male aurust tihenenud vee, mis muidu aparaadi kiilgedel
moodustaks isoleeriva kihi.

Liiguti keerlemise kiirus peaks olema nii suur kui vGi-
malik, kuid tdispiima pastoorimisel on kiirusel oma piir,
sest et rasvakuulikesed vdivad minna katki. Samal poh-
jusel peavad liiguti tiivad olema kaunis laiad. ~ Kui ras-
vakuulid katki ldhvad ei ole véimalik piima kiillalt puhtalt
koorida ega koort liliia vOiks.

Joon. nr. 63. Lamav pastoor.

Peale mainitud piist aparaatide leidub ka veel ,lama-
vaid“. Need peamiselt on valmistatud sama pOhi-
motte jarele kuid piimatiinn on silindrikujuline ja vesi-
loodis seisandis, liiguti ~on  samuti vesiloodis sei-
sakus ja on varustatud kruvi- voi propellerikujuliste tii-
vadega. Tiinni lahtine ots suletakse kinnikruvitava kaa-
nega, mida kummirdngaga tihendatakse. Samas otsas on
piima véljavooluavaus, kuna sissevooluavaus on vastu-
olevas lahtises otsas. Sarnased aparaadid toota- -
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vad tugeva tsentrifugaalpumbana, on seega siis isetdstjad,
ja hdvitavad tugevalt vahtu. Neid on ka kerge kdsitada
ja puhastada.*)

Aparaate puhastatakse scoja soodaveega mida pdrast
puhta sooja veega peab tdiesti dra uhtama. Tuli tekib
tiinni kiilgedele paratamatult kivi peale. Sel juhtumil on
tarvis aparaati puhastada leelisega, mis kivi kergelt kor-
valdab. Leelist lihtsalt vdib valmistada soodast ja kustu-
tatud lubjast.

Nagu juba mainitud, peab piima ja koort vdhemalt
80-kraaidlise soojusega pastoorima, kuid ei ole mingit
pohjust minna iile 95 kraadi. To60 juures ei ole alati kerge
soojust konstantselt neis piirides hoida, seepédrast peab
isik, kes valvab pastoorimist, tihti ventiiliga auruvoolu
reguleerima. On tehtud katseid automaatsete termoregu-
laatoritega, kuid need ei ole osutunud praktilisteks ega ole
leidnud tarvitust. Et koik piim vo6i koor kindlasti pastoo-
ritud saaks, voib seda enne jahutust Jasta jooksta otstar-
bekohasesse basseini, kus piima .soojus piima segi jooks-
tes iihetasaseks ja rahuldavaks muutub ja kus piima pas-
toorimist vGib Storch’i prooviga kontrollida.

Uue aparaadi muretsemisel tuleb valida sarnane, mis
vastab piimatalituse piimahulgale ja soojutuse kdrgusele.
See on hea kokkuhoid, * kui kasutatakse vordlemisi
suuri aparaate, sest see kindlustab korralikku tootamist
ilma et oleks tarvis liiga korget aurusurvet. = Korge sur-
vega auru kasutamine ei ole tulus, kuna tulutoov soojuse-
hulk surve tousmisega vdheneb (ei ole proportsionaalne).
Taanis tehtud katsetel viljendus, et igakord kui aurusurve
5 naela tousis, 1 kuni 1149, enam siitt kulus. Samad kat-
sed nditasid, et tegelikult 1000 kg piima soojendusel
40 kraadist 85 kraadini kulub 80 kg auru, mis vastab
16—20 kg soetarvitusele.

Tegelikus elus kasutatakse koorepastdorimiseks varsket
auru. On piimatalituses aurumasin, kasutatakse koorltud
piima pastoorimiseks silindrist lablkamud auru.

On arusaadav, et soetarvitus marksalt peab tousma, kui
piimatalituses enam osa piima tuleb pastoorida. Kuid

*) Oma kiire kdigu tottu, purustavad nad kergesti rasva-
kuulikesi, mispdrast ei ole soovitav neid eelsoojendajaks ega
koorekeetjaks tarvitada. (Tolkija).
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seda vOib marksalt vdhendada (25—309,) kasutades
pastooritud piima soojust pastéorimisele mineva kiilma
piima eelsoojenduseks.

Seda voib saavutada regeneratiivaparaa-
diga. Neid Ileidub mitmeid konstruktsioone; ndaiteks
toome siin joonistel 64 ja 65 kujutatud Silkeborgi regene-
ratiivpastéori. See koosneb kolmest peaosast: 1) Auru-

Joon. nr. 64.
Universaal Elite regeneratiiv pastoori libildige.

mantlist N, mis kinnitatud malm-plaadi P kiilge.  Aur
juhitakse mantlisse toru X kaudu ja veeks muutunud aur
lahkub 14bi mantlipGhja; 2) keerlevast kuplist T, mis
toetub piistloodis vollile C ja mida ringi ajab kooniline
kinnikapseldatud ja 6lis jooksev spiraalratas L; 3) vili-
sest mantlist U, mis aparaadi tootamisel on kinnitatud ker-
gelt dravoetavate ja kiilgepandavate kruvihaakidega plaadi

32



P kiilge. Aparaad1 tipus on sissevoolutrehter R ja val]a
voolutorud S ja V. ;

Koik aparaadi pind, millega piim puutub kokku, on
valmistatud -iletinutatud punasest- ehk valgestvasest.

= Joon. nr. 65.
Universaal Elite regeneratiiv pastoor.

Kiilm tdispiim juhitakse trehtrisse R, voolab siilt alla
aurumantli N ja keerleva kupli T vahele, poeb kuplikandi
alt 14bi kupli ja vilise mantli U vahel olevasse ruumi, tou-
seb iilespoole ja lahkub ldbi toru S. Nii siis soojeneb
piim aurumantlis olevast aurust ja iilespoole voolavast
pastooritud piimast. Kupli serva alt ldbi voolates on pii-
mal koige kdorgem soojus, s. t. mddratud pastorimise tem-
peratuur, mida selleks sinna kinnitatud termomeetriga voib
kontrollida. Ulespoole toustes langeb piima soojus vihe-
haaval ja on viljavoolutoruni joudes endast nii palju soo-
just dra andnud, et kui pastoorimise temperatuur on
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80—85 kraadi, on piim aparaadist lahkudes ainult 45—55
kraadi soe.

On kolmekiiguline kraan nii asendatud, et véljavoo-
luavaus S on suletud, voolab piim kupli alumise &dire
juurest toru V mooda iiles ja aparaat tootab seega nagu
harilik pastoor.

Aparaadi lahutamine on lihtne. Véikesemate aparaa-
tide vélimist mantlit ja kuplit on kerge pealt dra tosta, kuna
suuremate aparaatide juures selleks peab kasutama plokki.
Pesemine on kerge ja holpus, kuna mantlit ja kuplit voib
asetada pesupukile. ‘

Joon. nr. 66, Astra pastoor.

Regeneratiiv on eriti kasulik v6id valmistavates piima-
talitustes, kus koik piim ja koor tuleb kiirpastéorida,
kuid vOib ka olla tululine muudes oludes, nagu ndiiteks
piimatalitustes, kus juustupiima past6orimine on otstarbe-
kohane voi tingimata tarvilik.
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Kestevpastoorimiseaparaadid. Esimesed
neist vdeti tarvitusele aastasajandi algul Saksamaal ja
Ameerika Uhendriikides. Need olid suured kahekordsete
kiilgedega, poolsilindrilised vannid, milles piima soojutati
auruga, juhtides seda vanni kahekordsete kiilgede vahele.
Piim soojendati 63 kraadini ja seda soojust hoiti 30 minu-
tid, kuna piima vahetpidamata segati. Uhel teisel konst-
ruktsioonil on iihekordsed kiiljed ja piima soojutatakse
ning segatakse selles pikki ldbiulatava ja keerleva toru-
spiraaliga, millest voolab 1dbi kuum vesi. Kuid see kes-
tab kaua, enne kui sarnaselt konstrueeritud vanniga pii-
male on antud tarvilik soojus.  Seepdrast on hakatud
piima esmalt harilikus kiirpastooris kuni 61—63 kraa-
dini soojendama, mille jdrele piim kestevpasttori voolab,
kus 63-kraadilist soojust 30 minutit alal hoitakse. LOpuks
voolab piim jahutuseaparaadile.

Kui piima on palju, siis on arusaadav, et sarnane pas-
toorimisviis nouab palju suuri vanne ja votab kaua aega.
Seepédrast on selle kallal tootatud, et leida konstruktsiooni,
mille abil voib katkestamatult ja rutemini tootada, ja see
eesmiark on nihtavasti saavutatud saksa aparaadi ,,Ast-
raga“ (vt. joon. 66). Aparaat tootab tdiesti automaat-
selt rihmaveoga, mida voib ndha aparaadi esikiiljel.

Vaheseintega on aparaat pikki ja poikki jagatud nel-
jaks osaks, I, II, Il ja IV. Need on kaanega kaetud.
Poiki iile aparaadi asetatud sillasarnasel kandjal on
anum, mis on jagatud diametraalsete vaheseintega nelja
ruumi, millest igast iihest torud alla vastavasse nelja apa-
raadi ossa ldhvad. Anumas leidub jaotus-trehter, mis
on varustatud toruga. Trehter on kinnitatud keerleva
volli kiilge, mida ajab ringi peatransmisjoon kooniliste
hammasrataste abil. Volli alumise otsa kiilge on kinni
kiilutud ratas, millel kiiljes klots.  Rattal jooksevad
rullid, mis varraste kaudu iihenduses taldrikventiilidega,
millest {iks iga nelja aparaadiosa pdohjas.

Aparaat tootab jargmiselt: eelsoojendajalt voolab piim
ldbi toru jaotustrehtrisse, ldbi toru alla iihte anuma-
ruumi ja sdilt edasi aparaadiossa I. On see piimaga
tiidetud, jaotustrehter keerab automaatselt 14 ringi, nii
et piim voolab niiiid 14dbi toru jidrgmisesse ruumi ja sddlt
aparaadiossa II, jne., kuni koik osad on piima téis.
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Iga osa tditmiseks kulub 1} tundi. 63 kraadi soe piim
seisab pool tundi aparaadis, kus seda automaatselt sega-
takse. On pool tundi mo6odunud, rull jookseb  klotsi
peale ja avab automaatselt aparaadiosa pohiventiili ning
piim valgub vilja ja satub jahutuseaparaadile. Iga osa
tithjaksvoolamiseks kulub tidpsalt 14 tundi. On osa tiihi,
sulgub pohiventiil automaatselt, sest et rull klotsi pealt
maha kukub. Samal silmapilgul algab uus tditmine.

Sarnase automaatse tditmisega ja tiihjendamisega saa-
vutatakse alaline ja korralik piimajooks aparaati ja sellest
vilja. Toome siin illustreeriva ndite. Kui aparaat iihte-
kokku mahutab 3000 1 — iga osa 750 1 — ja tditmist kell
8 alatakse, on: ‘

Taitmine Seismine Tithjendamine Liitrit piima
Osa I8 —81 8%—8% 83,—9 750
Hi e 8 Y Bl bl  5i1a9 iDL, 50
Wl 8164834 iftdh 0k, O14- Qlbs. 750
IV, - 83%—9:; 19 6015, 9% =934 . 750
k1966590 10% 984 . 0%, - 18 750

jne., ning iihe tunni jooksul valgub vélja nii palju piima,
kui aparaat korraga mahutab.

Taanis valmistatakse kestevpastoorimisaparaate, mis
erinevad ,,Astrast” selles, et need iimmarguse jagamise-
anuma asemel on varustatud madalate tinutatud vask-
kaussidega, milledel poleeritud kaaned.  Kausi pohijas
leidub suur ventiil, mida segamisevdrk automaatselt ajab
ringi ja mis piima jagab nelja aparaadiosasse. Seega on
saavutatud see paremus, et jagamisevirgi puhastamisel ei
ole vaja aparaadile ronida, vaid igaiiks voib seda kerge
vaevaga puhastamiseks tuua alla. Piima viljavoolamist
reguleerivad kaks ventiili — iiks iga kahe aparaadiosa
kohta — mida segamisvirk samuti automaatselt ajab
ringi. Ventiilidele on kerge piidseda ligi ja et neid on
ainult kaks, on neid kergem hoida puhas ja korras, nii
et need alati on tihedad ja tditmisel ei lase pastoorimata
piima valguda pastooritud piima sekka.

Nagu juba mainitud, eelsoojendatakse piima 60—61
kraadini. Seda tehakse enamasti harilikkudes eelsoojenda-
jates (pastoorides), kuid sel on omad halvad kiiljed, kuna
osa piimast paratamatult, selleparast, et soendamiseks tar-
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vitatakse auru, mis on vdhemalt 101° soe, liheb soojaks
maérksa iile 63°. Selle tagajirjed on pastooritud piima
vdhendatud koorimisvéime ja teatud mdaral ,keedetud”
maitse. Et seda ei juhtuks, tuleb kasutada kas vdga suuri
aparaate voi auru asemel vett, mille soojus ei ole iile
75—80 kraadi. Seda voib ka saavutada, kasutades toru-
soojendajat, kus soe vesi tsirkuleerib torudes, milledest
piim voolab iile. Vett vdib soojendada auruga véi
elektriga.

Joon. nr. 67. Baltica regeneratiiv pastoor.

Madalpast6oris ei tohi piima soendada auru otsekohese
juurdevooluga. Siin peab kasutama soojaveetsirkulatsiooni
voi juhtima aurujuga vette (auru kasutama kaudselt).

Madalpastoorimise kontrollimiseks ei leidu sarnast
lihtsat proovimise meetodit, nagu on korgepastoorimisel
Storchi proov. Siin paratamatult peab kasutama termo-
meetrit voi termoregulaatorit, millest moned ameerika
konstruktsioonid ¢eldakse olevat Kkiillalt head. Leidub
kiill aparaate, millega voib diagrammregistreerida, terve
soojutusprotsessi kestvust ja tugevust, kuid sellest on ainult
kasu kontrollimisel peale pasttorimise Iopulejoudmist.
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Piima ja koore jahutamine.

Jahutamine on moddapddsemata tarvilik paljudel piima
ja koore kohtlemise astmetel piimatalituses ja ainult vihe-
matel juhtumitel on véimalik jahutamist viia 1dbi kiillalt
kiirelt ja tugevalt, ilma eriliste jahutusaparaatideta. Need
on praegusel puhul ilma erandita iilevalamisejahutid,
konstrueeritud vastuvoolu printsiibi jirele, s. t., kuna piim
voi koor voolab metallplaadi iihelt poolt pindamodda alla,
voolab vesi teistpoolt pindamédda iiles.

Ummar- ehk ringjahutid leidsid varemalt kdige enam
tarvitust, kuid niiiid asuvad torujahutid ikka enam ja
enam nende asemele. [Esimesi ringjahuteid valmistas
firma C. Schmidt Brettenis, Badenis., Need on eriti

Joon. nr. 68. Silindriline piima ja koore jahuti.

head ja neid kasutatakse praegugi. See koosneb vertikaal-
sest vasksilindrist, mille kiilge timberringi on tinutatud
vdhese tousuga vindisarnaselt rennimoodi paenutatud vask-
ribad, mille 66nsust modda voolab jahutusvedelik (puhas
kiilm vesi, jddvesi, kiilm soolasulatis jne.). Silindrit katab
kaas, mis varustatud jagamisekausiga, mille alumises ser-
vas timberringi hulk viikesi augukesi. Silinder toetub ron-
gakujulisele kausile, mis varustatud viikese renniga. Kogu
jahuti on vilispoolt kaetud paksu tinakorraga. Jahu-
tusevedelik juhitakse alt eelmainitud spiraali ja lahkub selle
lilemisest otsast mooda silindris olevat toru. Piim véi
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koor voolab libi jagamisekausi viikeste augukeste kaa-
nele, siilt mooda spiradle alla kogumisekaussi ja sdilt
renni kaudu vilja.

Kauemaajalise tarvitamise jirele ldhvad sarnased jahu-
tid metallosade kestva paisumise ja kokkutdmbumise tottu
tihti jootekohtadest lahti, nii et jahutusvedelik satub piima
voi koore sekka. Et selle eest hoiduda, pressivad paljud
vabrikud jahuti voldilise (ld0tsasarnase) osa iihest
ainsast plaadist. Sel juhtumil saavutatakse jahutusvede-
liku-kanal vaskpleki ribasid seespoolkiilgsete voldiharjade
kiilge tinutades kui ka voldilist osa koonilise silindri
peale pressides.

Joon. nr. 69. Koonusekujuline piima- ja koorejahuti..

On vesi kalk, tekib jahutusevedeliku-kanali seintc-
kiilge aja jooksul kivi ja konts, mis isoleerib ja kanali kit-
sendab ja sellega jahutusevdimet alandab. ~ Et kanalit
oleks voimalik puhastada, valmistatakse tihti ~sisemine
silinder terasplaadist (mdnikord vasega kaetud), mis ved-
rurdngastega tihedalt vastu jahutuspinda (lo6tsasarnast
osa) pressitakse ja mida kerge on kinni ja lahti kruvida.
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Jahuteid varustatakse tihti kahe sisse- ja kahe viljavoo-
luavausega, nii et jahuti jaguneb iilemiseks ja alumiseks
osaks. Sel juhtumil jahutatakse esimest (iilemist osa)
hariliku kiilma veega ja alumist osa jdidveega v&i kiilma
soolalahuga, kiilmutusmasina generaatorist. Sarnased jahu-
tid on lahutamatud.

Torujahutid. Need koosnevad tugevatest, vilispoolt
tiletinutatud {iksteise peale asetuvatest vasktorudest, mille
vaheruumid tinaga tdidetud.  Toruotsad on iiletinutatud
messing-raamide kiilge tinutatud. Jahutusevedelik voolab
ahest torust teise alt iilespoole. Piim v&i koor voo-
lab jahutile iilalt, kas renni véi toru kaudu, mis on varus-
tatud kahe rea véikeste augukestega, mis piima voi koore
iihetasaselt jaotab iile terve jahuti torudepinna. Jahuti all
kogub piim vo6i koor end iiletinutatud terasplekist voi
vasest kogumisekaussi ja voolab sdilt viikese toru voi
renni kaudu vdlja. Jahuti seisab madalatel v&i ‘korgetel
jalgadel voi on riputatud lakke.

Torud on osalt iimmargused, osalt iiht véi teist moodi
profiiliga. Esimesi monteeritakse nii, et iiks toru on rist-
loodis teise peal v6i nii, et torud otsast vaadates moodus-
tavad lainelise (réstilise) joone. - Viimasel juhtumil
valgub piim enam aegamodda, mistdttu jahutuse toime
on suurem. Uhtlasi teeb see ka jahutit veidi madalamaks.
Kujult torud vdivad olla lamedad ((otsast vaadates
ovaalsed), kolmekandilised v6i siidamekujulised. Sellega
saavutatakse aeglasem ja iihetasasem valgumine, veidi suu-
rem jahutusvéime ja madalamad jahutid.

Leidub ka torujahuteid, mis kahte ossa jagatud, nii
et iiht osa vGib veega ja teist osa jddveega voi muude kiil-
made vahenditega jahutada. Kui piima v&i koort jaota-
mistorusse voi renni (kaussi) pumbatakse, vGib see prit-
sida. Et seda hoida &ra, varustatakse jagamisetoru ja iile-
mised 5-—6 jahutusetoru kaitseplaatidega.

Jahutite iilesseadmisel peab hoolitsema selle eest, et
need saavad tdpsalt loodis asendi, muidu ei jagune piim
iihetasaselt iile terve jahuti. Et voimalikult iihetasase-
mat valgumist saavutada, varustatakse suuremaid jahuteid
vaherennidega, millistel lugemata hulk viikesi augukesi.

Jahuteid puhastatakse nagu harilikult, kuuma sooda-
veega ja harjaga. Jagamisetoru peab erilise hoolsusega
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puhastama, muidu muutub see tdiesti bakteritepesaks. Sei-
leks kasutatakse toruharja.

Joon. nr. 70. Torujahuti.

Torujahutid asuvad ikka enam ja enmam ringjahutite
asemele, peamiselt seepdrast, et need on enam vastupida-
vamad, kannatavad kaugelt korgemat veerShumist,jahutavad
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paremini ja, veel sellepdrast, et veekanalid on kerged
puhastada, kuna torudeotsad on lahtikruvitavad.

Joon. nr. 71. Laineline torujahuti.

Vabriku kataloogides seisab tihti, et nende jahutid v&i-
vad piima voi koort jahutada kuni 2—3 kraadini iile jahu-
tusvedeliku temperatuuri. Kuid see ei ole vdimalik muidu
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kui peab suurel miiral vett tarvitama, vast enam kui seda
selleks jatkub. Harilikult ei peaks jahutamist kaugemale alla
suruda piiiidma kui 5—6° iile jahutusevee temperatuuri,
kui vett mitte iilearu kdepirast ei ole. Jahuti valimisel
kahtlemata on kasulik valida veidi suuremat kui kataloogi
andmete jérele oleks tarvilik. Monteerimisel peab panema
tihele, et veetorude 1ibimd6t oleks vastav jahuti veeka-
nali 1dbimdddule.

Et teha nditlikuks, kui palju vett nduab jahutamine,
toome siin mdned arvud ringjahuti kohta, mis saadud
Rootsis tehtud katsetel.

=

o & :g "z | Jahutusevee | Piima tempe-| £aop

é SE temperatuur | ratuur 23 =

= | = oo A8

Zz £2 | sisse- | Viilja- | Sisse- | Vilja-| 5255

= -gﬁg vool C’%vool Cofvool Cojvool (ol Eg >
Koorejahuti 37 88 | 169 | 81,6 | 14,1 700
(3 [ el s e 37 1,9 20,1 84,3 9,9 331
Piimajahuti 44 8,7 36,4 88,3 15,1 248
[ PR 22 3,0 41,8 88,7 15,0 J 7
ghob e e 16 9,6 25,8 80,0 17,8 340
G, e s 28 9,5 20,3 | 87,0 12,2 601

Kasulikum on jahutusel tarvitada nii kiilma vett, kui
voimalik. Mida soojem on vesi, seda halvemalt kasuta-
takse #ra selle jahutamisevdime. Niiteks on tarvis vdhem
10-kraadilist vett, et teatud piimahulka jahutada 15 kraa-
dini kui 15-kraadilist vett samast soojusest sama piima-
hulga jahutamiseks 20 kraadini. Ldpuks olgu tahendatud,
et kaunis tihtsat osa etendab piima jahutamisel vee &ra-
auramine sel puhul, kui piim jahuti pinda médda valgub
alla.

Piima- ja koorepumbad.

Piima juhtimiseks seespool piimatalitust kasutatakse
kas fiiletinutatud terasplekist lahtiseid renne voi iiletinuta-
tud valgest- kui ka punasestvasest torusid. Esimesed on
otstarbekohased ainult liihematele transportimistele, sest
pikad rennid on tiilikad. Pikem torusiisteem tuleb liilitada
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liihikestest, iihendusmutriga kokkukruvitavatest torudest. Et
saaks puhtuse ndudeid tdita ja torusid korralikult harjaga
seespoolt puhastada, ei tohi iiksikud toruosad olla pikemad
kui 2 meetrit. Torusid puhastatakse kuuma soodaveega,
loputatakse puhta veega, aurutatakse ja asetatakse selle-
jdrele kuivama; uuesti kokku pannakse need vast alles
kohe enne tarvitamist.

Piim tostetakse iiles torudesse vo6i rennidesse kas auto-
maatselt isetostvate eelsoojendajate voi pastooride tegevu-
sel voi eriliste pumpade abil. Piimatalituse pumpi on
kolme tiiiipi, nimelt: rotatsioon- ehk ekstsenterpumbad,
(ka siiberp.), tsentrifugaalpumbad ja kolbpumbad.

Joon. nr. 72. Rotatsioon- ehk siiberpump.

Joon. 72 kujutab i{iht harilikku rotatsioonpumpa.
See koosneb silindrilisest pumbatoosist, milles keerleb eks-
tsentriliselt liikuvate siibritega varustatud metallkolb.
Kolb on kinnitatud vesiloodis, pumba statiivi mon-
teeritud laagritele toetuva telje kiilge.  Sellel on 2 vdi 3
radiaalset 10het, milles liiguvad piistkiilikulised siib-
rid. Need siibrid kdivad vastu pumbatoosi sisemisi
kiilgi, mis seega moodustavad nende vilimise juhttee. Et
telg ja kolb on ekstsentrilises asendis, sunnitakse siibreid
pumba tootamisel kolvi 16hedesse sisse ja vilja liikuma, nii
et iga 15 voi 1/5 tuuriga kahe siibri vahel olev piim réhu-
takse sissevoolutorust viljavoolutorusse, mis mélemad on
pumbatoosis diametraalses asendis. Pumbatoosi katab
vélispoolt kaas, mis on tiivkruvidega kinni kruvitud ja
kummiréngaga tihendatud. Pumbal on vaba ja kinnine
rihmratas ning pumbatoosi kiiljes tihendus-puss.

Need pumbad on suure to6vGimega ning lihtsad ja oda-
vad. Kuid siibrid ja seespoolsed metallosad kuluvad aja-
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jooksul, nii et neid, et pump korralikult tootaks, peab
uuendama.

Sarnased pumbad on amult kohased kooritud piimale,
kuna koor ja tdispiim neis kergesti ldhvad kokku (voiks).
Pump imeb vedelikku endasse ainult ithe meetri kauguselt,
kuid voib seda piiramatult korgesse rohuda. Muidugi tar-
vitab pump ka seda enmam joudu, mida korgemale tuleb
rohuda vedelik.

Joon. 73 kujutab tsentrifugaal-pumpa. Ka
siin on pumbatoos silindrikujuline, kuid selles keerleb kon-
tsentriliselt 6 paenutatud tiivaga metallratas. Tiivad -on nii
pikad ja laiad, et need igal pool toosi seinte ldhedusse
ulatuvad. Ratas on kinnitatud vesiloodis vollile, mis
varustatud vaba ja kinnise rihmarattaga. Kaas on kinni-
tatud pumbakannule nelja tiibkruviga ja tihendatud gum-
mirdngaga. Kaane keskel on avaus, mille kaudu piim voo-
lab pumpa. Piim lahkub pumbast 1iibi tangentsiaalse avause.

Joon. nr. 73. Tsentrifugaalpunux

Tsentrifugaalpumbal, mida kujutab joon. 73-a, on see
hea omadus, et see vdhendab vahtu, mistottu seda eriti kasu-
lik on pastooritud piima ehk 18ssi pumpamiseks. Piim
juhitakse pumpa vasakpoolt (vaata joon. 73-a) ja lahkub
sellest iilemise toru kaudu, kuna Ohk pddseb vilja ldbi
oo0nsas vollis oleva augu.

Koore voi tdispiima pumpamiseks ei ole tsentrifugaal-
pump kohane, sest et rasvakuulid kaunis tugeva keerlemise
tottu purunevad, mis puhtaks-koorimise teeb raskeks.

Miiiigil olevaid kolbpumpi on ventiilidega ja
ilma. Joon. 74 kujutab iihepoolelist imejat ja surujat
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pumpa kooniliste ventiilidega imemistorus ja kolvis. Koik
osad, millega piim vdi koor puutub kokku, on metallist.
Kolb on 2—3 vedrutava metallrongaga tihendatud. Seda

Joon. nr. 74. Joon. nr. 75.
Ventiilidega kolbpump. Ventiilideta kolbpun.p.

—NY MODEL

Joon. nr. 76. Ventiilideta kolbpumba kolvi libildige (uus mudel).
on viga kerge koost lahutada, sest et silinder on kinni-

tatud kaane kiilge kahe poldi ja tiibmutriga, ka pdhja vaib
kruvida lahti, mistottu iiksikuid osi on kerge puhastada.

146



Kolvi paneb liikuma sveifratas mida ajab ringi rihmaratas.
Kolvivarre ristpolt liugleb pesas, mis pumba kiigu teeb
tasaseks.

Joon. 75 kujutab kahepoolelist ventiilideta kolbpumpa,
mis kdesoleval ajal on leidnud viga laialdist tarvitust.
Kolb koosneb &onsast metallsilindrist, mis jaguneb vahe-

Joon. nr. 77. Piimapump ,,Clio*.
”»

seinaga pikki kaheks iihesuuruseks osaks. Uhel osal on
pooleni suletud iilemine, teisel osal alumine ots. Igas
silindriosas on kaks pikuti jooksvat Iohet, mis kolvi iiles
ja alla liikumisel iiendavad kordamoddda kolviraamiga pum-
batoosi kiilgedel asuvaid kaht diametraalse sisse- ja vilja-
voolu avaust. See siinnib nii, et kolb iiles ja alla kéies
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igakord end 45 kraadi oma telje iimber keerab. Sveiftapp,
mis kolvivardaga kindlas iihenduses, kdib kuullaagritel.

Kolbpumpadel on seadimisevdrk, millega kolviloogi
toovoimet otstarbekohaselt voib reguleerida, nii et pump
ei pumpaks asja Ohku. Neid vdib asetada niihadsti jalale
kui ka seina kiilge. Sarnased pumbad on eriti kohased
niihdsti tdispiima kui ka koore pumpamiseks.
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Piim otsekoheseks kasutamiseks.

I. Piim toiduainena.

Enne vanasti etendas piim igapdevases toitluses tadht-
sat osa, ning peaaegu igal soomaajal tarvitati piima iihel
voi teisel kujul. Moddunud sajangu viimasel poolel lan-
ges piimatarvitamine marksa ja joogiks selle asemele asu-
sid kohv, tee ja 6lu, kuna piimatoite valmistati ainult arva.
Kuid sajangu vahetusel muutus see olukord jélle suurel
mééral piima kasuks ja niiiid on piimatarvitamine rutu-
lises tdusangus, eriti linnades ja toOstusraioonides. See
ei ole ainult juhus meil, vaid néudmine piima jdrele tou-
seb peaaegu iile terve maakera. Selle pohjuseks on osalt
see, et piimahind ei ole téusnud vordselt teiste toiduaine-
tega, ja arvatavasti ka see, et on jdutud siigavamale aru-
saamisele, milline iilitav vdirtus on toiduainena piimal.

Piim on ainuke, mis sisaldab ko&iki toiduaineid, mis
tarvilikud normaalsele kasvule ja arenemisele. Seepdrast
on see ka rinnalastele tingimata tarviline. Ka kasvavatele
lastele ei leidu mingit toitu, mis piimaga oleks iihel ast-
mel, muuseas seetdttu, et piima valkained ja soolad oma
loomuliku koosseisu poolest katavad nende ainete puu-
dust, mida ei leidu leivas, mis laste toitluses etendab tdht-
sat osa, ja lopuks seetdttu, et piim sisaldab koiki neid
vitamiine, milleta elu alalhoidmine on vdimatu. Ka tdis-
kasvanutele on piim terveks ja kergeltseeditavaks toiduks.

Toiduaine toitevdirtust hinnatakse selle kalorite jarele.
Kui piima ja piimasaaduste véértust kalorites vdrrelda
teiste harilikkude toiduainete véadrtusega, paistab piima
seisukoht teiste toiduainete hulgast teravalt silma.

Juuresoleval tabelil leidub esimeses reas kehas draka-
sutatavate kalorite hulk, mida annab 1 kg toiduainet pro-
fessor Torupi andmetel. Teises reas on antud kg toidu-
aine hinnad, mis peaks olema vastavalt tdispiima hinnale,
kui see oleks 45 senti kg.
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Vorreldakse neid hmdu detallhmdadega mida mainitud
toiduainete eest makstakse, eelistades hinnanivood, mis tin-
gib 45-sendilise piimahinna, selgub, et piim on meie koige
odavam toiduaine. Erilist tdhelepanu tuleb panna I6ssi
odavale hinnale, milline vahekord peaks esile kutsuma suu-
remat noudmist selle jdrele majapidamises, et osalt tulla
vastu nouetele valkaine jarele, milline toiteaine on iiks kal-
limaid.

Nagu juba mainitud, kasvab ndudmine piima jirele.
Dotsent Morgi kalkulatsiooni jarele laks 1920. aastal kogu
Norramaa 1100 miljoni kilogrammilisest piimahulgast 250
miljonit kg piimaprodutsentide enda majapidamises otse-
koheseks kasutamiseks, 200 miljonit kg miiiigi teel kiila-
clanikkudele, ja 160 miljonit kg linna. Nii siis 14ks kokku
360 miljonit kg — umbes 1/; osa kogu piimast — miiii-
gile toidupiimana ja aastane piimatarvitamine inimese kohta
on seega siis 235 kg, mida voib nimetada kaunis tdhele-
panemise vddriliseks. Kuid ei ole mingit kahtlust, et noud-
mine piima jdrele edaspidi veelgi touseb.

II. Nouded, millistele peab vastama
piima koosseis.

Nii siis etendab piim toitluses tdhtsat osa ja seda kasu-
tatakse niivord suurel méairal, et see on igas majapidamise-
Okonoomias tdhtsaks teguriks. Seepdrast on loomulik,
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et piima kasutav publik nouab, et piim, mida neile miiiiakse,
oleks kvaliteedilt voimalikult parem ja odavam. Nagu
igal muul &ritegemisel, olgu ka piimaga kauplemisel miiii-
jad — piimaprodutsendid ja piimatalitused — kohustatud
vastu tulema ostjate nouetele.

Kuna varemalt piima hea maitsele, vOltsimatusele ja
vastupidavusele eriti suurt rohku pandi, on viimasel ajal
bakterite ja piima vahekorra pdhjalikum tundmine ikka
enam ja enam selgemalt ndidanud, et rohkem rdhku tuleb
panna piima kvaliteedile just bakterioloogilises suhtes kui
seda siiamaale on tehtud, ja silmas pidades, et -vaevalt
leidub toiduaineid, mis sama kergesti kui piim mustub
ja vairtuselt langeb, on piima tarvitajatel tdieline Gigus
nduda, et piima tervishoidlikkudele nduetele vastavalt pro-
dutseeritakse, transporteeritakse, alal hoitakse, iimber t66-
tatakse ja miiiiakse.

Linna piimaga varustamine on asi, mis huvitab tervet
ithiskonda ja seetdttu on tarvilik, et iihiskond seaduste ja
madruste abil kindlustaks miiiigile ilmuva piima niivord
korralikkuse, et seda julgelt voib kasutada. Seadusi pii-
maga kauplemise iile Norras veel ei ole, nii et on jaetud
tiiesti iihiskonna hoolde vilja anda eelmddrusi ja kont-
rollida piimaga kauplemist, nagu need leiavad selle ots-
tarbekohase olevat. Siiamaale on ainult iiksikud suu-
remad linnad vilja todtanud kindlad reeglid piimaga
kauplemiseks. Peensustes on need mitmekesised, kuid
peajooned neil kdigil on jargmised: igaiiks, kes pii-
maga teatud linnas tahab kaubelda, peab sellest teatama
linna tervishoiu komisjonile. Piimatalitused, mis linnale
piima miiiivad, kui ka piima miiiigikohad olgu tervishoiu-
komisjoni poolt kinnitatud.

Igaiiks, kes piima miiiib, on kohustatud tervishoiuko-
misjoni noudel teatama, kust piim on pdrit ja muretsema
arstilt, loomaarstilt véi muudelt sarnastelt kompetentsetelt
isikutelt teateid tervislise olukorra iile neis piimatalitustes,
piima vastuvétukohtades, lautades voi taludes.

Tervishoiukomisjon vdib sanitaarse olukorra ndudel
keelata piima v6i koore miiitki piimatalitustest kui ka
taludest.

Tervishoiukomisjonil on digus anda madrusi, mille
jarele linna saadetavat piima peab kdsitama, iimber t60-
tama, alal hoidma, transportima ja miiiima.
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Tervishoiukomisjonil on digus takistamatult kontrollida,
et eelmainituid maérusi tdidetakse, ja anda reegleid mis
maddravad iga miiiigil oleva piimasordi nime.

Nouded, mis seatakse taludele piima produtseerimisel
ja piimaga iimberkdimisel, on peamiselt samad, mis mai-
nitud lehekiilg 52. Siin olgu tdhendatud, et ei ole luba-
tud miiila piima loomadelt, mis kannatavad sarnaste hai-
guste all, mis: muudavad nende piima tervisele kahjulikuks
(udarahaigus, kopsuhaigus, dge kohuhaigus, jirelsiinnituse
tagasihoidmine, nahahaigus udaral vG6i nisadel jne.), piima
loomadelt, mida arstitakse arstimitega, mis piimale anna-
vad halva maitse vo6i selle teevad tervisele kahjulikuks,
piima taludest, kus inimesed pdevad nakkushaigusi vdi kus
nende hulgas leidub inimesi, kes kannavad haiguseidusid,
ilma et haigusesiimptoomid oleks selgelt nihtavad (batsil-
luste kandjad), piima, mis sisaldab sddrpiima, piima mis
on ldinud halvaks v6i millel on halb 16hn, maitse, vilja-
ndgemine voi millel seistes muda- v&i verekiht pohja
kogub, kui ka piima mis on voltsitud v6i konservimisaine-
tega segatud. '

Nouded olgu osalt veel suuremad piima kohta, millele
miiiigil antakse nimi, millest véljendub, et piim on sani-
taarselt vOi kvaliteedilt eriti hea, nagu n. kontrollitud
piim, lastepiim jne. Sel juhtumil peab loomaarst vihe-
malt iga 14 pdeva jdrele karja iile vaatama, ja karjaomanik
peab olema kohustatud loomaarsti kutsuma nii pea, kui
on pohjust arvata, et moni loomadest on haige. Uks kord
aastas voetakse tervest karjast tuberkuliiniprrov ning rea-
geerivad loomad isoleeritakse silmapilkselt ja kdrvalda-
takse nii ruttu kui voéimalik. Karja ei tohi iihtegi uut looma
votta juurde ilma tuberkuliiniproovita ja loomaarstilt ldbi
vaatamata. Loomi tohib toita ainult virske ja mittehalva
s6bdaga, kuna juurviljapealistega, praagaga, melassiga, kdd-
riva toiduga, solgiga, puuvillaseemnejahuga ja loomalise
toiduga sootmisest peaks tiiesti loobutama ning turnipseid
antama ainult piiratud hulgal.

Peatoiduks olgu hea hein. Véirsket sddrpiima ei tohi
enne kiimmet pdeva peale poegimist miiiigile saata, samuti
ka mitte nende lehmade piima, kes liipsavad vihem kui
2 kg péevas.

Need ndéuded vdivad paista vast liialdatuna, kuid on
siiski paratamatult tarvilikud, et produtsent véiks garan-
teerida lapsepiima kvaliteeti.
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Tervishoiu voéimudel on &igus selle jdrel valvata, et
neid eelkirju tdidetaks, kuid endastmdistetavalt langeb
vastutus selles, et piima koosseis on nii, nagu see olema
peab, koige esmalt piimatootjate ja piimatalituse peale.
Seepdrast peavad need oma enda huvides kontrollima
piima tootmiskohtadel puhtust lautades, kariloomade
kui ka loomade talitajate isikute tervislikku seisukorda,
vett, piimaga iimberkdimist ja selle alalhoidmist, ja piima-
talituses piima keemilise koosseisu ja muid omadusi. Kont- .
rollijad olgu asjatundjad isikud, nagu n. kontroll-assisten-
did, loomaarstid ja piimatalituse personaal.

IlI. Piimaga iimberkdimine linna piima-
talituses.

" Linna piimatalituse ruumid ja sisseseade peavad vas-
tama kaunis suurtele nouetele, mitte ainult seepdrast, et
sddl harilikult tegemist tuleb teha suure piimahulgaga, vaid
ka seepirast, et tootamine komplitseerub, kuna vaja on
mitu kvaliteeti piima ja koort otsekoheseks ldbimiiiigiks kui
ka koiki muid piimasaadusi. Piimahulk peab olema nii
suur, et piimatalitus alati katta voib noudmist selle jarele,
kuid sel juhtumil jdib ka alati enam vo6i vdhem piima miiii-
mata, mida on vaja saadusteks i{imber tootada.

Oiguse jdrele ei tohiks linna enam piima kokku vedada
kui seda sellena on vdimalik dra miiiia, sest et vedela piima
transportimine on kallis ja piima Ornatundelisuse tottu pea-
legi riskant. Igamoodi piima iimbertootamine leidku aset
maal, kus see iihtlasi ka on odavam. Kuid, et pdevane
piima ldbimiiik mitmesugustel pdhjustel, muu seas aasta-
aegade jdrele on viga koikuv, jdib piimatalitusel alati
enam voi vihem piima miiiimata, mida tuleb {imber t60-
tada, et midagi asjata ei ldheks raisku.

Piima vastuvotmisest on juba lehek. 93 kirjeldatud,
kuid siin olgu toonitatud, et see piimaga kauplemises eten-
dab viga tihtsat osa, et piim tdiesti ro0sana, kestvana ja
hdd maitsega tarvitajate katte satuks, ning seetottu on
terav kontroll kohalejoudnud piimaga paratamatult tarvi-
line ning iga kann piima, millel kahtlane 16hn vG6i maitse,
tuleb saata tagasi voi muust piimast craldada.
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1. Piima puhastamine. Peale hariliku kurnamise on
pohjalikum piima puhastus tihti otstarbekohane, sest et —
nagu juba eespool mainitud — piima rahulikult seistes
ei tohi pohja koguda mustusekihti, mis. selle tarvita-
jatele voib muuta vastikuks. Piima puhastamiseks kasu-
tatakse suuri Ulax-kurnasid, kuid otstarbekohasemad on
erilised puhastamisvurrid v6i ka harilikud koorelahutajad,
mida nii reguleeritakse, et kooreprotsent tuleb voima-
likult korge voi ka nii, et koor piimaga iihes ldbi kooritud
piima véljavalgumise avause trumlist lahkub. Vurri-
tamisel kogub trumlikiilgedele limane ja vastik mass,
mis koosneb mustusest, valkainetest, rakukestest ja suu-
rest bakteritehulgast. Harilikult annab 100 liitrit piima
endast umbes 5—15 g sarnast mustust. Kuid peab iitlema,
et sarnase puhastuse kui ka hariliku kurnamise tagajirjel
piim bakteritest vaevalt margatavalt kehveneb. Otsekohe-
sel bakterite lugemisel selgub isegi, et puhastatud piim
puhastamatust osutub bakteritelt rikkamaks, sest et puhas-
tamisel lagunevad bakteritekobarad ja iiksikud rakud pii-
mas levivad enam laiali saades seega vGimaluse vabamalt
areneda, mille tagajdrjel puhastatud piim puhastamatust
muutub vdhem kestvamaks. Toome niiteks moned and-
med Ameerikas tehtud katsetest. Naiteks on bakteritehulk
tuhandetes 1 sm3 piima kohta:

Puhastamata piim Sama piim puhastatult
2 | 4%al E | x%a
@ a<e | Juurdekasv & ~<o | Juurdekasv
i SR 8F bl it AL IARERD
7 38T & S8
< & 5% | Kokku | 9 B & § & | Kokku j %
s = > 2 |
| |
Hea piim. . 13 188’. 175 | 1374 28“ 238 | 210| 754
|
Halb piim . | 1410 |25265 ‘ 23855‘ 1692 | 10276 | 54726 | 44450 | 432
i

Puhastamine kahandab veidi piimakoorimisevdimet.

2. Alalhoidmine. Kui piima ei pastoorita, tuleb seda
kohe vdhemalt 1—2 kraadini jahutada ja jahutilt otsekohe
juhtida basseini, siilt kas kohe villida kannudesse véi
pudelitesse voi hoida alal hiljemaks villimiseks.
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Piima alalhoidmisel — olgu see lilhema v&i pikema-
ajaline — on madal temperatuur tingimata tarviline.

Vanemates ja vdhemates piimatalitustes tdstetakse piim
transportkannudesse ja asetatakse neis jdidle, kuid mood-
sates piimatalitustes, kus on kiilmetussissesead, asetatakse
piim kas kannudes voi suuremates ndudes isoleeritud
kiilmaruumi, kus temperatuur hoitakse 0—2 kraadi kas voo-
lava kiilma oOhuga voi kiilmaruumi asetatud kiilmutusma-
sina refrigaatoriga. Ka v0ib madalale jahutatud piima
asetada suurtesse hdsti isoleeritud ja kergete kaantega
kaetud basseinidesse. Ruumi, kus need anumad asetatud,
ei juhita kunstlikku kiilma 6hku. Neil kahel siisteemil on

Joon. nr. 78. Piimatalituse jahutuseruum.

omad head kui ka halvad kiiljed. Kiilmaruumis tikub 6hk
minema niiskeks, seda enam, et piimabasseine pestes tuleb
tarvitada sooja vett, ja ei ole iildse nii vdrske ja puhas
kui soovida oleks. Isoleeritud basseinid véivad hakata
jooksma, nii et piim satub isoleermaterjali, pannes selle
kddrima ja middanema ning infitseerides nii vérsket piima.
Basseini jooksmist on enne raske leida, kuni haisemine sel-
lele juhib tdhelepanu. Parandamine on siis raske ja kulu-
kas. — See siisteem siiski on ainuke praktiliselt ldbiviidav,
kui tegemist on suurema piimahulgaga.

Suurtes basseinides seistes touseb koor muidugi peale,
nii et seda enne villimist peab segama. Viikesemates
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noudes voib piima késiliigutiga segada, kuid suurtes bas-
seinides on selleks tarvis mehaanilisi segajaid, mis koosneb
keerlevast vollist, millel kiiljes propellerisarnased tiivad.
Sel juhtumil on basseinidel p&hi poolsilindrikujuline, mil-
line asjaolu veel basseini puhastamist kergendab.

3. Koorimine. Linnapiimatalitustes ei tohi ka koor
ega kooritud piim puududa; tihti ka mitte veidi rasvasem,
umbes 0,7%-line kooritud piim (majapidamise piim). Seda
saavutatakse kooritud piimale tarvilik osa tdispiima sekka
segades. Juuresolev tabel nditab, mitu kg tdispiima peab
juurde lisama 100 kilogrammile 13ssile, et anda piimale
teatud rasvaprotsent.

Tiispiima i S_egapngm rasvaprotsent

aprotaent S oy i

el j 06 !f DIl s 085 00 | 10
3,3 15,7 ’ 20 ,‘ 24,6 l 206 | 350/ | 408
3.4 51 | 193 | 237 | 284 | 336 | 301
3.5 146 | 186 I 229 | 9274 | 323 | 37.6
3.6 142 | 18 221 | 264 | 30,11 | 361
37 137 | 'Tra | o130 955 | 30 | | 348
3.8 133 | 169 | 206 | 246 | 29 33.3

Koort on tarvis vidhemalt kaht sorti, nimelt harilikku
koort (kohvikoort), mis sisaldab vdhemalt 179, rasva, ja
vahukoort (kreemkoort), mis sisaldab vihemalt 28—30°,
rasva.  Koort peab kiirelt jahutama, et seé oman-
daks suurema venivuse, sest et ostjad tihti koore viirtust
hindavad koore paksuse jirele. Koore vahuleminemise
voime ei olene mitte iiksnes rasvahulgast, vaid ka sellest,
kui kaua koor on seisnud, kui soe see on kloppimisel ja
kui kaua seda klopitakse. Ule iihe pdeva vahukoort alal
hoida ei vdi, ja et sellega tuleb arvestada, et koort maja-
pidamises harilikus tubases soojuses tuleb kloppida, peab
koore rasvaprotsent olema umbes 30, et ei tuleks liiga kaua
kloppida, enne kui koor vahustuks.

Koorega kauplemisel etendab koore rasvaprotsendi iga-
pdevane konstantsus viga tihtsat osa, seepdrast tuleb
igapdev koorelahutajast tuleva koore rasvaprotsent kontrol-
lida ja koorele nii palju kooritud piima ehk 15ssi juurde
lisada, kuni on saadud tarviline rasvaprotsent. Nonda-
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nimetatud ,,nelinurkmeetodiga® on kerge leida, kui palju
piima igal juhul on tarvis koorele juurde lisada. Selleks
joonistatakse nelikant, mille keskpaika tihendatakse soo-
vitav kooreprotsent. Ulemisele vasakule nurgale tadhen-
datakse lahjendatava koore rasvaprotsent ja alumisele
vasakule nurgale lahjendamiseks kasutatava piima ras-
vaprotsent. Ulemisele parempoolsele nurgale mirgitakse
iiles vahe alumisel vasakul nurgal ja nelikandi keskel

Joon. nr. 79. Piima alalhoidmise raamid jahutusruumis.

leiduvate arvude vahel ning alumisele parempoolsele nur-
gale vahe iilemisel vasakul nurgal ja nelikandi keskel lei-
duvate arvude vahel. Esimesest vahest ndeme, mitu osa
koort, ja teisest vahest, mitu osa piima tuleb segada, et
saada soovitud rasvaprotsenti.

Koore 30 — 3,2 = 26,8 osa
rasvaprotsent 35,8 koort

Koore soovitav
rasvaprotsent

30

Piima 35,8 — 30 = 5,8 osa
rasvaprotsent 3,2 piima

kokku 32,6 osa segakoort.
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On vaja nditeks 50 kg koort, siis on vaja teha jarg-
miselt:

50 % 26,8
Koor ¥3—2’—6———41,1 kg
. BOXB58 _ 89 kg
Y e T

4. Homogeenimine. Igakord, kui koort voi piima am-
mutatakse, on seda tingimata tarvis hdsti segada, sest
muidu voib piima koorimisvéime tagajdrjel igal ammutusel
saada rasva poolest omasugust piima. Piimale v6i koo-
rele, mis pudelitesse asetatud, kogub Kkiirelt pudeli kaela-
ossa koorekiht, mida on raske segada allpool oleva
piimaga.

v- 28T
S )
\\\\\&\\w‘\\ .S s

Jron. nr. 80. Homogenisaatori libildige.

Et sellest tiilikusest, mida piima koorimisvdime tekitab,
padseda, voib piima voi koort homogeenida, s. o. rasva-
kuulikesi iisna viikesteks osadeks purustada — vaevalt
/1000 mm 1dbimd6dus, — millistel puudub vdime iiles-
kerkimiseks, nii et need piimavedelikku jddvad ujuma, mis-
tottu piim voi koor muutub tegelikult homogeenseks, seisku
see nii kaua kui tahes.
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Téispiima homogeenitakse kaunis harva, sest et suu-
rem hulk piimatarvitajaid tahavad nimelt piima, millest
saaks veidi koort koorida, ja teiseks, et nad hindavad
piima selle koorekihi paksuse jdrele. On homogeenimise
mdju neile tundmata, tekitab koore mittekorjumine piimale
viimase vastu kahtlust.

Kuid seda suurem tdhtsus on homogeenimisel koore
suhtes. Homogeenitud koorel ei ole ainult see hea oma-
dus, et lahja koor seistes endast ei eralda piima, vaid ka
see, et koor on enam sitkem ja ndib vilja paksem, mis
kooremiiiigil etendab tdhtsat osa. Kuid homogeenitud
koorel on see omapdrasus, et seda ei saa kloppida vahule.
Seepédrast ei tohi koort harilikult tdiesti homogeenida,
vaid seda ainult vihema v&i suurema hulga homogeenitud
koorega segada, millest jatkub eelmainituid paremuste saa-
vutamiseks.

Homogeenimiseks kasutatakse erilisi masinaid, milles
piim v&i koor suure réhumise all surutakse 14dbi agaatkivist
voi kovast terasest valmistatud silindri. Joon. 80 kujutab
sarnast homogeenimise masina ldbildiget. Masinaid valmis-
tatakse mitmes suuruses — 100—1000-liitrilise t66voimega
tunnis. Masina peaosad on 3 voi 4 tugevat pumpa, rihma-
rattad, hammasratas, homogeenimisventiil reguleerimiskru-
viga, manomeeter, kaitseventiil, toru, mille kaudu piim ma-
sinasse voolab ja toru, mille kaudu see sdilt vilja voolab.

Masin tootab jargmiselt: Kui kolb (1) (vaata joo-
nis 80) edasi liigub, tditub silinder (2) ldbi imemisven-
tiili (3). Kolvi tagasiliilkumisel pressib see koore vGi
piima 200 kuni 225 atmosfdirilise rohumisega 1dbi rShu-
misventiili (4) ja homogeenimisventiili (5), mis koosneb
kahest kontsentriliselt vinditud metallkehast, ja ldbi vélja-
voolu avause (6) masinast vidlja. Homogeenimisventiili
reguleeritakse vedruga (7) ja késirattaga (8) kuni on saa-
vutatud soovitud réhumine, mida kontrollitakse manomeet-
riga. Suurte rohumise koikumiste tottu, mida pumpade
tootamine kutsub esile, vangub manomeetri osutis tugevalt.
Et vankumist vidhendada, voib manomeetri torul leiduvat
kraani keerata veidi koomale, nii et avaus manomeetrisse
muutub kitsamaks.

Et homogeenimisventiili kitsas avaus ei ummistuks,
peab piima v&éi koort hoolega kurnama. Selleks leidub
sissevoolamise trehtris kahekordne metallsdel, mis takistab
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iihtlasi ka piima keerlemist trehtris. Piim ei tohi trehtris
keerleda seepirast, et siis masin endasse imeb iihtlasi ka
Shku, mis aga sinna ei tohi sattuda. Homogeenimine ldheb
seda kergemalt, mida soojem on koor v6i piim. See-
pirast soojendatakse piima vo6i koort kuni 60—65 kraa-
dini, enne kui homogeenimist alatakse; korgemast sooju-
sest ei ole mingit kasu. On masin pandud kdima, lastakse
seda esmalt tootada sooja veega, mida masinast lastakse
libi mitu korda. Seega soojendab masin ruttu 40—60
kraadini, missugune talitus pikendab selle eluiga. See-
jarele lastakse koor vG6i piim masinasse, ja, kui tarvis,
reguleeritakse réhumist. Muidugi on ka siin, nagu igal
muul alal, tarvis kogemusi, et t66 voiks edeneda korralikult
* ja anda koige paremaid tagajirgi.

Masinat puhastatakse, kuuma vett sellest mitu korda
14bi lastes.

Homogenisaatorist viljavoolav piim v&i koor juhitakse
jahutisse, et see kiirelt jahtuks.

5. Pastoorimine. Et piima desinfitseerida ja kestva-
maks muuta, on vilismaadel kauemat aega tarvitatud
piima pastoorimist. Kuid Norras ei ole selle vastu suure-
mat huvi tuntud, mitte ainult seepdrast, et sdil on toore
piima kaudu nakkushaiguste saamise riisiko vdikesem kui
muudes maades, vaid ka seepdrast, et publik piimast
vihem lugu peab, niipea kui sel veidigi keenud maitset
juures. Niiiid, kus kestevpastoorimise tehnika enam tdielik,
ja kus piima keemilised ja bioloogilised omadused enam
tuntud, on miilidava piima pastoorimise kiisimus muutunud
enam aktuaalesks.

Kuid on selge, et pastoorimine on nagu kaheteraga
mook. Kuna pastooritud piim kahtlemata suuri paremusi
pakub, on selle norgaks kiiljeks see, et praegu veel prakti-
lised abindud puuduvad kontrollimiseks kas pastoorimist on
korralikult tehtud, ning et piim kui see mitte kiirelt kiillalt
tarvitajate kitte ei ole sattunud, vdga kergesti kvaliteedilt
voib langeda. Ka voib arvestada sellega, et igal pool labi-
viidud pastoorimise puhul, kui sanitaarkontroll taludes ei
ole kiillalt terav, piimatootjad teades, et piima hiljem
nii kui nii pastooritakse, sellega hooletumalt hakkavad tim-
ber kdima. Kuid ei tohi unustada, et pastodrimise tulemus
ja tulu esimeses reas oleneb sellest, kuidas piima algusest
peale bakterite eest kaitstakse.
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Sellele vaatamata, et paljud autoriteedid, isedranis ars-
tide hulgast, selle kasuks on tootanud, et miiiigil olevat
piima tingimata peaks pastoorima, ei ole siiamaale iikski
vastutav tervishoiuvdim julgenud anda vélja sarnaseid mda-
rusi. . :

Peale pastoorimist peab piima silmapilkselt jahutama nii
madalale kui voimalik ja selle jarele voimalikult kiilmas
kohas alal hoidma. See on seda enam tarvilik, mida enam
on karta, et pumpade, jahutite ja anumate puuduliku
puhtuse tottu piima satub uusi baktereid.

6. Miiiik. Piima miiliakse miiiigikohtadele voi piima-
tarvitajatele osalt kannudes osalt pudelites. On piimatali-
" tuses tehtud pingutusi voimalikult parema ja kestvama
piima saavutamiseks, siis niiid peab hoolitsema selle eest,
et t66 hiljem piima korratu alalhoidmise ja sellega hoole-
tult {imberkiimise tottu ei osutuks ilmaaegseks. Seepérast
tuleb selle eest eriti hoolt kanda, et kannud oleksid puhtad,

Joon. nr. 81. Automaat piimamddtja ,,Eok®.

transport kiire ja piima alalhoidmine kaupluses otstarbe-
kohane, nii et isegi piim, mida miiiiakse Ohtu eel, ei anna
ostjatele pohjust nurisemiseks. Véaikesemates piimamiiiigi-
kohtades tuleb piima hoida alal jdds, kuna suuremates on
otstarbekohane viike masinaga kiilmutussisseseade. Piima
tuleb anumates, millest seda ammutatakse, tihti segada, et
takistada koorimist. Piima moodetakse ammutajaga,
mille konks olgu alumise osa kiilge kinnitatud ndnda, et
ammutaja mitte alati ei seisa piimas. Kauplustes, kus pii-
ma miiilakse 14dbi suuremal hulgal, on kiiruse ja tdpsuse
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mottes parem kasutada automaatseid mdoote. Joonis 8t
kujutab sarnast mootu (,,Eok*), mis otsekohe on montee-
ritud piimaanuma kiilge.

Mainitud miiiigiviisi korval hakkab ikka enam ja enam
aset leidma piimamiiiik pudelites, mis on ka tdiesti loomu-
lik, kuna see pakub kdige paremat kindlustust, et piima-
tarvitajad saavad puhast, voltsimata aineid normaalse ras-
vaprotsendiga ja kaitstult vdlise mustuse eest (tolmu, kar-
beste jne.). Kuid on arusaadav, et pudelite kasutamine
teeb piima veidi kallimaks, sest see nduab enam tood, ja
on pealegi kulukas seepdrast, et pudeleid tihti ldheb katki.
Nimelt teeb isegi vdikesem viga pudelipeas, kuhu asetatakse
pappist kork, selle kdlbmatuks. Lastepiima tingimata peaks
miiiidama ainult pudelites. Samuti oleks soovitav, et koort,
vbipiima, v6i muud haput piima ja osalt ka pastooritud
piima miiiidaks pudelites.

Joon. nr. 82. Pudelitepuhastuse jaoskond.

Tuleb néuda, et piimapudelid oleksid enamvdhem ldbi-
paistvast klaasist, vastupidavad tdugetele, pesemiseks prak-
tilise kujuga ja varustatud otstarbekohase korkimisabi-
nbuga. Viimases suhtes valmistatakse neid mitmekesiselt,
nagu nditeks suletavaid parafiinitud papkorkidega, mida
pressitakse pudeli peasse selleks otstarbeks valmistatud
onarsusse papp- voi korkplaatidega varustatud plekk- voi
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alumiiniumkapslitega (nagu ollepudelitel) vdi papprongas-
tega tihendatavate portselaankorkidega.

Pudelipiimaga kauplemine nduab erilisi aparaate nii-
hésti pudelite pesemiseks, kui ka nende tditmiseks. Pese-
misel leotatakse pudeleid esmalt leiges soodavees, Kkiiiiri-
takse seejdrele harjaga sees- ja viljaspoolt ning loputa-
takse 10puks puhta veega. Seda muidu vdib teha kisitsi,
on aga pudeleid palju, siis selleks tuleb kasutada tingimata
masinaid. Joonis 82 kujutab suuremat pudelipesemise
sisseseadet, kus pudeleid vasakulpool joonisel kujutatud
suures anumas leotatakse, keerlevale alusele asetatakse,

Joon. nr. 83. Kiisitsi pudelitevillija.

joonise keskkohal kujutatud harjadega varustatud kiiiirimis-
masinal kiiiiritakse, ja joonise paremal pool kujutatud lo-
putamismasinas loputatakse. Kogu t66 edeneb tiiesti au-
tomaatselt. Leidub ka konstruktsioone, kus kogu t66 valmis
tehakse iihes ja samas masinas. Téielikku steriilimist
sellega kiill ei saavutata, kuid kui ainult vesi, mida kasuta-
takse, on kiillalt kuum ja pudeleid peale pesemist lastakse
tdielikult kuivaks kuivada, voib olla tagajdrgedega rahul.
Pudelid seepirast tuleb asetada erilisse kuivatusruumi,
kus 6hk on soe ja histi ventileeritud.
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On pudelid téiesti kuivad, ja on jarele vaadatud, et need
an vigastamata, siis voib neid tdita piimaga.

Villimisapparaate on olemas mitut konstruktsiooni, kuid
koigile neile on iihine, et pudelid tiituvad moodusilindrist,
mis mahutab teatud hulga piima. Silindrid, mille iilemine
ots on lahtine ja alumine ots on varustatud viljavoolu-
toruga, on asetatud emailitud piimaanumasse, nii et kui
neid neile pudeleid alla paigutades tostetakse iiles, nende
iilemine ots piima pinnast anumas kergib korgemale, kuna
viljavooluventiil samal silmapilgul avaneb ja piim silind-
ritest voolab pudelitesse. Voetakse pudel silindri alt éara,
langeb silinder jalle normaalsesse asendisse ja viljavoolu-
ventiil sulgub. Silinder téitub iihtlasi silmapilkselt piimaga
ning on valmis uue pudeli tditmiseks.

Joon. nr. 84. Automaat pudelitevillija.

Joonis 83 kujutab sarnast lihtsat villimisaparaati. Joonis
84 kujutab rihmarattaga ringiaetavat, poorlevat aparaati,
kus pudelid iihel ringikdigul piimaga automaatselt taitu-
vad. Nagu juba mainitud, leidub neid mitmeid konstrukt-
sioone ja lihtsamatega neist voib iiks inimene tunnis tdita
mitusada pudelit, kuna suuremate aparaatidega 3—4 inimest
samal ajal véivad tdita iile 10.000 pudeli.

Pudeleid korgitakse kas kisiaparaatidega vai eriliste
masinatega.
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IV. Steriilitud koor.

Viimastel aastatel on steriilitud koor pudelites v6i too-
sides saanud harilikuks kaubaartikliks, mida on hakanud
valmistama paljud piimatalitused.

Endastmdistetavalt on ka siin kdige suurem tdhtsus sel-
lel, et koor oleks pirit normaalse koosseisuga ja vdimalikult
bakteritest puhtast piimast. See peab olema tdiesti virske,
sest et vihemalgi méiiral hapu koor koaguleerub steriili-
misel. Piima seepirast tuleb kontrollida niihédsti reduktaasi-
prooviga kui ka alisaroolprooviga.

Joon. nr. 85. Sterilisaator.

Steriilitud koor on mdidratud kauemat aega alalhoidmi-
seks, kuid alalhoidmisel — ja niihdsti ka steriilimise tottu —-
tekib sellele peale vdga tihe koorekiht, mis pudelikaela voi
toosi kaanele kinni hakkab ja mida hiljem peaaegu véimata
on iilejdanud koorega iihetasaselt segada. Seepdrast on
tarvis koort ennc steriilimist homogeenida. Et liig rasvane
koor homogeenimisel muutub tédiesti paksuks ja kovaks,
tarvitatakse steriilimiseks ainult koort, milles on 10—30
protsenti rasva.

Peale homogeenimist ja, kui tarvidus nduab, ka jahuta-
mist, juhitakse koor villimisaparaati.  Pudelite jaoks ka-
sutatakse sarnaseid aparaate, nagu kujutatud joonisel 83
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ja 84. Niipea kui tditmisega on joutud 16pule, suletakse pu-
delid parafiinitud korgist korkidega ja toosid kaantega,
missugused kinni valtsitakse. Korkimismasinaid on olemas
kiega kui ka rihmaga ringiaetavaid, mis korgid automaat-
selt annavad ette, ning millega liihikese ajaga voib sulgeda
suurt pudelitehulka. Peale korkimist varustatakse pudelid
steriilimiskapslitega, mis steriilimisel korke hoiavad kinni
— ning pudelid on steriilimiseks valmis.

Steriilimine siinnib joon. 85 kujutatud sterilisaatorites.
Need on rauast anumad tihedalt suletavate kaantega, mida
v6ib kinni kruvida. Sterilisaator on varustatud torudega,
mille kaudu vesi ja aur sisse voolab, manomeetriga, kaitse-
ventiiliga ja termomeetriga. Sterilisaatoris leidub neli iiks-
teise peale asetuvat korvi, millistesse paigutatakse pudelid.
Korve voib iiles ja alla hiivata hiivimisevargiga, mida ka
kaanetostmiseks kasutatakse, kui kaaned ei ole varustatud
vastukaaluga, nii et neid kétejoul vdib tdsta. '

On korvid pudelitega asetatud kohale, kruvitakse kaas
kinni ning sterilisaator tdidetakse tempereeritud veega. Siis
soojendatakse vesi auruga 118—120 kraadini ning seda
soojust hoitakse 20—30 minutit. Soojus kui ka aeg oleneb
mitmest olukorrast kui ka pudelite suurusest” On steriili-
misega joutud Iopule, jahutatakse pudeleid tempereeritud
veega ning kui rohumine langenud ja temperatuur 20 kraa-
dini alla joudnud, avatakse sterilisaator, korvid tostetakse
iiles ja pudelid voi toosid voetakse vilja.

V. Hapupiim.

Piima hapendamine on juba vanast ajast saadik olnud
loomulikuks ja lihtsaks piima alalhoidmise viisiks, sest
hapupiim ei lihe halvaks ja on toiduks alati iihesuguselt
kolblik, vaatamata sellele, kui. kava seda alal hoitakse,
kuna tekkinud piimahape takistab madabakterite arenemist.

Vanal ajal oli maal igast talust vdimalik saada suure-
piralist hapupiima, olles sddl mitmel kujul tdhtsamaks toi-
duaineks. Loomulik toitmine heinaga, pohuga, lehtedega
ja kanarpikuga kutsus esile  piimas  bakterifloora,
milles kasulikud piimahappebakterid olid domineerivad,
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kuna tolleaegne piimaga iimberkdimine neile siginemiseks
ja arenemiseks pakkus hiid tingimusi. Kuid piimaprodukt-
siooni tousuga ja piimatalituste arenemisega muutus olu-
kord mérksa. Joutoidud — mida kiill tohib nimetada eba-
loomulikuks sdotvahendiks — said toitluses domineerivaks
ning kunstlikku rammutust laotati iile aasa ja vidlja. Koik
see pidi tahes-tahtmata piima bakterifloorale méjuma —
see muutus enam mitmekesiseks — ning pealegi hakati
piimaga teisel viisil talitama, mistottu hapupiim tihti ldks
nurja ja oli endisest halvema maitsega. Peale selle muu-
tus hapupiim halvemaks suurel mairal ka seepdrast, et
seda hapendamise teel 18ssist valmistati. Seetottu kaotas
ka hapupiim toiduna aastate jooksul oma tdhtsuse.

Nagu juba eespool mainitud, on piimatarvitus viimase
20—25 aasta jooksul kiirelt kasvanud, sest inimesed on
hakkanud enam aru saama milline suur vddrtus on piimal
toiduna. Ja kui viimaste sajangute vahetusel veel silma-
paistvad teadusemehed hapupiimal iitlesid olevat eriti ter-
visthoidva ja tervistandva voime, hakkas hapupiim oma
kaotatud aukohta jdlle voitma tagasi. Norras leidis hapu-
piim dr. Sopis endale agara kaitsja ning tdusev noud-
mine hapupiima jdrele, eriti ilnnades, on tema vésimata
too vili. Paljud piimitalitused valmistavad seetottu ka
niiiid kaunis suurel madral hapupiima.

Sellele vaatamata, et piima osised on koik tdiesti see-
duvad, leidub palju inimesi, kes tdendavad, et nad rodska-
piima ei kannata. Uhe osa inimeste suhtes voib see
olla ainult ettekujutus, kuna nad piimast {ilepea ei
pea lugu, véi nad on saanud juhtumise kombel halba
piima, mis kutsus esile seedimisekorratusi, kuid kindlasti -
on ka selleks pohjust andnud nende seedeorganid, millel
puudub voime koiki piimaosisid, eriti juustuaineid (kase-
iini) ldbi tootada. Kohus seob piim maohapet, ning kui
selle hulk ei ole piima sidumisevdoimest palju suurem,
jddb ainult veidi jarele harilikuks seedimise-t6oks, mis
nouab teatud miinimumi vabahapet. Sel juhtumil ei
jdd seedimata ainult juustuaine mis suurteks kmopi-
deks koguneb, vaid ka muu toit seedib raskelt ja teeb
inimese haiglaseks. Selles suhtes on hapupiima mdoju
hoopis teissugune. Hapupiimas on Kkaseiin juba enne
kohtu sattumist laostunud, piim kohuhapet ei seo ning
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Joon. nr. 86. Moodne linna:

Pildil on niha kastide ja pudelite pes!
aparaadid. Pudelid ja kastid saavad tr
ja todtavad automaatselt iis
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‘kaseiin on lagunenud &dirmiselt peenikesteks sademe-
teks, mida seedevedelikkudel on kerge ldbi tootada, nii et
keha selle tdielikult voib 4dra kasutada. Ses suhtes voib
hapupiimal olla ka veel teine suur tihtsus, ja nimelt: hapu-
piima vaba hape v6ib tdita puuduva kohuhappe aset.

Ka leidub inimesi, kes kiill r6dska piima kannatavad,
kuid hapupiima igapdevase sddgina tarvitavad ainult vae-
valt voi iildse mitte. Pohjus on see, et neil on liiga palju
kohuhapet, nii et hapupiimast lisaks tulev hape muudab
happehulga kéhus liiga suureks, mis voib ka esile kutsuda
seedimiskorratuse.

Muuseas on suur tihtsus sellel, et piim mdjub soolte-
kanalis ettetulevate kaarimisprotsesside reguleerimise peale
aidates kohus leiduvaid piimahappebaktereid midanemist
takistada. Igasugune midanemine tekitab miirkaineid —
samuti ka toiduainete midanemine sooltes —, mis alati on
tervisele kahjulikud. Varemalt arvati, et hapupiima so6-
mine eriti kasulik on, sellepirast, et piimaga iihes sool-
tesse safub suur hulk piimahappebaktereid, mis midaniku-
baktereid limmatavad, kuid uuemad uurimused on niida-
nud, et selle téhtsus niiviaga suur ei olegi. Sooltes leidub
alati erilisi piimahappebakterite liike, ja koige tahtsam on,
et neile antakse toiduaineid, mis neile sigimiseks ja
arenemiseks pakuvad hdid tingimusi. Kuid ei leidu toidu-
aineid, mis neile oleks kohasemad kui ained, mida sisaldab
piim, olgu see ro6sk voi hapu. Nii siis olgu igapievase 166k~
sonana ,,Piim igal soomaajal®.

Kddrimise, mis leiab aset piima vabal hapnemisel,
kutsuvad esile peamiselt piimahappebakterid, niihisti strep-
tokokid kui ka pulgasarnased liigid. Kuid nendega. siim-
bioosis tootavad tihti ka pirmiseened.  Maakeral leidub
mitmeid aastasadade jooksul vilja arenenud, hapupiima-
sorte, mis nende omapirasuse saanud piimast, kliimast,
mullast ja taimeriigist.

Péhjamaadel (Skandinaavias) ol venivpiim vane-
maid hapupiimavorme ja seda valmistatakse veelgi palju-
des kohtades. Sellele on omapirane sitke konsistents,
viarske hapukas I6hn ja maitse. Seda v&ib hoida
alal kaua. See on midagi erilist ja erineb muust venivast
vOi limasest piimast tiiesti. See arendab mitut liiki pii-
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mahappebakterite ja pdrmiseente koostootusel.  Veni-
vus tuleb teatud  Streptococcus cremoris’e teisendist, mida
iimbritsevad hdsti limased kapslid. Pulgasarnased piima-
happebakterid, mis tekitavad ja kannatavad palju hapet,
kutsuvad esile korge happekraadi ja pidrmid annavad
lisaks veidi alkoholi ning siisihapet. Harilikus heas
venivpiimas on umbes 1%, piimahapet ja 0,5% alkoholi.

Kuigi veinipiim mitmeti on viga hea, siiski on palju
inimesi, kes seda selle konsistentsi tottu ei taha. Seepi-
rast ei valmistata seda praegu piimatalitustes ega hakata
seda kindlasti ka mitte edaspidi valmistama, nii et see ko-
duseks piimasaaduseks jdib. Kuid seda suurem tarvita-
jate-pere on harilikul pakspiimal ja teatud vilismaa
hapupiimavormil — keefiril.

1. Pakspiim. Et voiks valmistada ratsionaalselt ja
kindlalt head, kestvat ja 14dbi iihetasaselt paksu piima, tuleb
kasutada happekultuure, mida hoitakse alal igapievase
sigitamisega, nii et sellesse véljaspoolt kdorvalisi baktereid
ei sattu. Koige paremat algatusainest pakspiima valmista-
miseks saab sel teel, et piima lastakse loomulikul kombel,
iseenesest minna hapuks, kuid kahjuks vo6ib niiiid ainult
harva leida piima, millel on loomulik keemiline ja bioloogi-
line koosseis, mis oleks kohane rahuldava pakspiima saa-
vutamiseks. Sarnast piima v&ib leida vast ainult meie
suurtes laantes peidusolevates taludes. Harilikult tuleb
sellepédrast algatusainena kasutada ,kultuurhapet®,
mida voib saada vastavast piimanduse bakterioloogilisest
laboratooriumist.

Piim, millest tahetakse valmistada pakspiima, olgu
kdige esmalt hea maitsega ja bakterite poolest voimalikult
kehvem, seepdrast tuleb seda valida ja kdidrimise reduk-
taasiprooviga kontrollida. Peale hoolast kurnamist ja pu-
hastamist peaks seda kestev-pastoorima ja selle jirele
15—20 kraadini jahutama, mille jdrele piim asetatakse
hapnemise anumasse. Anum olgu véimalikult paremini
tiletinutatud (alumiiniumist anumad on kdige paremad),
kahekordsete kiilgedega, nii et sooja voi kiilma veega tem-
peratuuri voib reguleerida, ning varustatud kerge puu-
kaanega.

Hapendada tuleb vordlemisi madalas soojuses, nii et
hapnemine edeneks relatiivselt pikkamooda ja happekraad
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ei tuleks liiga suur. Pikaldane hapendamine teeb paks-
piima enam aromaatiliseks kuna liiga korge hapendamis-
temperatuuri ja liiga tugeva hapnemise tagajdrjel piim
mitte 14bi iihetasaselt ei hapne ning ka niikaua hea ei
hoidu kui tarvilik. Suurema hulga inimestele ei maitse ka
liiga hapu piim. Kui palju hapet piima tuleb segada, ole-
neb nimetatud oludest. Vodimata on anda mingit kindlat
hapnemisaega, temperatuuri voi protsenti, mis oleks iihine
igal juhuslikul olukorral. Seepirast katsete teel tuleb
jouda selgusele, kuidas peab koike neid hapnemise tegu-
reid nende vahekordades reguleerima, et hapendamine an-
naks koige paremaid tagajargi. Umbkaudu on temperatuur
harilikult 15—20 kraadi, hapendamise kestvus 15—18 tundi
ija happeprotsent 1—5%,. Niipea kui piim on tdiesti kal-
gendunud — kuid mitte liiga tihedalt kokkutombunud —
tdidetakse anuma seintevahed kiilma veega ning piima
segatakse ettevaatlikult, kuni see muutub iihetasaseks
(ilma tiikkideta).  Segada ei tohi mitte liiga dgedalt, nii
¢t ohku piimale sisse satuks. Selle jdrele tiihjendatakse
anum villides piima pangedesse vo6i pudelitesse, mida
hoitakse alal kiilmas ruumis, kuni tarvitajatele edasiand-
miseni.

Pakspiima valmistatakse kas tadispiimast v0i lahjemast
segipiimast. Tdispiimast valmistatud pakspiimal on mui-
dugi parem maitse, kuid ka lahjem pakspiim v6ib maitseda
viga hea, nii et paljud sellest suurt lugu peavad. See oleks
samm edu poole, kui lahjemat pakspiima enam valmistatakse,
sest et see odavama hinna tdttu leiaks enam tarvitajaid. Et’
pakspiim on eelistatavam pudelites, kus see piisib kauem
heamaitseline, ldheb tdispiimast valmistatud pakspiim nii
kalliks, et hind selle suuremale ndudmisele — mille véériline
on pakspiim digusega — vdib osutada takistuseks. Piima-
talitused peavad sel juhtumil garanteerima, et piim sisaldab-
teatud miinimumi rasva, niiteks 1 voi 1,5%, mis olgu tdhen-
datud pudeli etiketil.

Et isegi lahjat hapupiima heameelega tarvitatakse, vil-
jendub selles, et ikka enam hakatakse noudma petti (vOi-
piima), mis oma omadustest kiill pakspiimast palju ei erine,
kuid mida sellega siiski iihele astmele ei v0i seada, kuna
voipiim oma valmistamisviisi tottu ei voi olla nii puhta-
maitseline ja kestev kui pakspiim. Et petti voiks miiiia
hapupiimana, on voiksloomisel vaja loobuda veega.
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loputamisest, samuti on vaja piima ruttu peale kirnust
valjavoolamist jahutada ning enne pudelitesse vi lllmlst poh-
jalikult segada.

2. Keefir on kddrinud piim. Selle valmistamisviis on
parit Pohjadhtu-Siberist, kust see moddunud sajangul 14bi
Vene iile kogu Euroopa tuntavaks sai. Seda valmistatakse
keefiriteradega®“ (kuivatatud keefir), mis sisaldab pul-
gasarnaseid piimahappebaktereid (Betebacterium caucascium)
kddrimiseliike kui ka muid enam v&i vahem juhuslikke mik-
roobe, nii et terade kvaliteet iseenesest vOib olla mitme-
kesine. Piimas tekitavad need organismid peamiselt pii-
mahappekéidrimist ja alkoholikddrimist, nii et keefirpiim
harilikult sisaldab 1—1,59, hapet, umbes 149, alkoholi ja
veidi siisihapet. Nii siis erineb see harilikust pakspiimast
oma suurema happekraadiga, ja pdrmisisaldavusega, mil-
lega voib ka seletada, et paljud seda peavad eriti terveks
ja tervisttoovaks.

Kuivatatud keefiriteri leotatakse esmalt paar tundi leiges
vees ja siis keedetud, kuid leiges piimas, mida iga péev
vahetatakse. 6—12 pdeva jooksul paisuvad terad tugevalt
iiles, moodustades koralle, ning tekitavad elavat kdarimist,
mis varsti terad piimapinnale tdstab ja piima ajab koagu-
leerima. See on margiks, et terad on niiiid tdis eluvdimet
ja otstarbekohased kdérivapiima valmistamiseks. Terad
asetatakse niiiid johvriidest pdhjaga soelas alumiiniumi-
anumale ja valatakse iile pastooritud piimaga — iihe osa
terade kohta 3 osa piima — ning 16puks paigutatakse ka
terad sdelast anumasse. Peale tugevat segamist — mida
hiljem vahetevahel korratakse — jdetakse piim kédadrima.
Piima soojus olgu 20—25 kraadi. On piim muutunud ha-
puks ja paksuks, lastakse see 14dbi soela, kuhu jddvad terad,
mida korduvalt uue kddriva piima valmistamiseks voib tar-
vitada.

Kadrivpiim on see kultuur, millega keefirit valmistatakse.
Seda valmistatakse samal kombel kui pakspiima. Hapen-
damine n6éuab samuti kogemusi, kui iga muu ala, et saavu-
tada koige paremaid tagajdrgi.

Keefirit alati tuleb valmistada tdispiimast.

Varem sai keefiriteri osta igast apteegist, kuid niiiid on
meid kaunis raske saada, nii et peab leppima keefiritablet-
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tidega, mida voib saada bakterioloogilistest laboratooriu-
midest. Tabletid peavad sisaldama keefiriteradele oma-
péraseid mikroobe, kuid tablettide kvaliteet on tihti kaunis
kahtlane, osalt seetdttu, et need on vanad. Tablettidega
valmistatakse kdidrivpiima, mida hoitakse alal edasiistuta-
misega ja kasutatakse harilikul kombel.
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Vol

V 6 1i on piimast voi koorest loksutamise teel (voiksloo-
mise, kirnumise) lahutatud ja hiljem l&bitootatud saadus,.
mille koosseis on peamiselt piimarasv iihes vdhese hulga
muude piimaosistega.

Voi valmistamisel piiiitakse voisse koguda voimalikult
koike piimas leiduvat rasva, kuid teatud osa ka teistest
piimaosistest peab jddma voisse, et sellele anda soovitud
omadusi.

Voiksloomisel liituvad rasvakuulid ja moo-
dustavad vbiteri, mis eralduvad piimavedelikust —
petist ja mida hiljem pressimisel kogutakse voiks.
Rasvakuulide kui ka voiterade liitumisel jddb neisse
enam vOi vdhem vdipiima, mida sdilt tdielikult lahutada ei
tohi ega ka saagi. Piimaosised sisalduvad valmis-
tehtud vois vdikeste mikroskoopiliste piisakestena, ja nen-
dest oleneb vdi omapéarasus.

Et piima voiksloomine on ebaotstarbekohane, ja osutub
isegi voimatuks, kui tegemist on suurema piimahulgaga,
sellepdrast kooritakse esmalt piima ning liiliakse siis koor
voiks. :

Voitoostuses saab sama vdhe, kui monel muul té6stus-
alal, valmistada hdid saadusi halvadest tooresainetest. See-
pdrast peab selleks tarvitatava piima kvaliteet vastama
teatud noudmistele. Eriti tuleb hoolt kanda selle eest, et
piimalehmi toidetaks sarnaselt, mis vGimaldaks véile nou-
tava hea konsistensi, et sddrpiim ja haigete loomade
piim vobitegemisest tagasi hoitakse ning, et piima toode
transporteeritakse ja hoitakse alal nii, et see piimatalitu-
sesse saabuks vdérskelt, hea maitsega ja sdilitavas
olukorras.

Seetottu on piimahindamine ja kontrollimine véivalmis-
tusel tdhtis, aga iihtlasi ka keeruline t60.

Hapukoorevdiks nimetatakse void, kui see voi on
valmistatud hapust koorest, ning r66sakoorevdiks,
kui see on valmistatud roosast koorest.
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Juba vanast ajast saadik on hapukoorevoi leidnud koige
suuremat lugupidamist, ja seetottu valmistatakse seda ka
kdige enam piimatalitustes. Kuid on ka neid, kes sddvad
parema meelega r66sakoorevdid, kui ka neid, kes neid
kahte voisorti iihesuguselt armastavad. Kuna kahtlemata
lihtsam ja kergem on valmistada rodsakoorevdid, tuleks
seda voivalmistuseviisi eelistada, kuid teisestkiiljest saab
sellega piimast harilikult vihem void, eriti seetdttu, et rasv
ei ole roosast koorest niivord  tdielikult  eraldatav
kui hapendatud koorest. Nii oleneb see olukorrast, mis-
sugust void on kdige tulusam valmistada, ning = valitagu
seda valmistuseviisi, mis on koige tulusam.

Kas aga niiiid vdid valmistatakse iihel v3i teisel viisil,
on ikkagi tarvis koort tingimata pastodrida, et voi piisiks
kauemalt hda.

Koore pastddrimine ja jahutamine.

Pastoorimist on juba eespool kirjeldatud. Siin olgu
tahendatud, et koort alati kiirpastooritakse, ja et
muidugi on seda parem, mida korgemalt pastoori-
takse - naiteks 90—95 kraadilise soojusega, — sest
et vegetatiivsed bakterid siis seda kindlamini hdvivad.
Kuid kiirpastoorimisel on iihtlasi ka see halb kiilg, et
koor kergesti omandab keenud maitse, mis on seda tundu-
. vam, mida kdorgemat soojust on kasutatud ja mida kauem
koort on soojutatud. Hapukoorevdile harilikult ei jde kee-
nud maitse juurde, Kkuid r66sakoorevois kaob see maitse
harva tiiesti. Sellejuures etendab ka piima koosseis tea-
tud osa. Kindel on, et kui piim on hapukas, siis korbenud
maitse eriti ennast tunda annab. Kuid Rosengreen,
kes vOi pastoorimise vigu pohjalikult on uurinud, toendab,
et ka mitmesuguste toiduainete kaudu saadud piimaoma-
dustel mitte viike tdhtsus ei ole, ja keenud maitse naiteks
karjatamisel on rohkem tunduvam kui laudas sootmisel.

Suur tihtsus on sellel, et pastddraparaat oleks koore-
hulgale vastavas suuruses ja et liiguti poorleks tarviliku
kiirusega, iihetasaselt ja kindlalt. Kuid eriti tuleb kanda
hoolt selle eest, et aparaadi tinutus oleks korras, sest
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muidu omandab v6i — eriti rdosakoorevdéi — kindlasti
terava, ebapthta, ,vase’ maitse“ voi ,metalli maitse“.
Sama tdhtis on, et ka muud aparaadid, vasktorud v&i raud-
torud, millest piim kd&ib 14dbi, oleks korralikult tinutatud.

Kohe peale past6orimist peab koort jahutatama. Seda
kdige parem on teha torujahutiga. Soojutusel on rasvakuu-
lid vedelas olekus. Et saada rahuloldavat vdisaaki ja vdi-
konsistentsi, on vaja rasvakuulidele anda enne v&iksloomist
endine kindel kuju. Kuid see votab aega, sest et isegi
kaunis tugeva jahutamise juures rasvakuulid, eriti viikese-
mad kuulid, ainult pikkamooda anguvad. Jahutamise aja
ja temperatuuri vahel valitseb teatud vahekord.  Nii on
tugeval, kuid liihikeseajalisel jahutusel umbes sama mboju,
kui vdhem tugeval, kuid kestvamal jahutusel. Et rodsa-
koorevdid voimalikult ruttu peale koorimist tuleb vdiks
litia, kuna hapukoorevoid vast alles 18—20 tundi peale
koorimist voiks liiiiakse, siis on arusaadav, et esimest nii
madalale tuleb jahutada, kui vidhegi véimalik, kuna koort,
mida tuleb hapendada, ei ole tarvis madalamale jahutada,
kui hapenduse temperatuurini.*)

Koore hapandamine.

Mé6odunud  aegadel valmistati  vdid  isehapnenud
koorest. Ei ole kahtlust, et ka sel kombel vGimalik
on saavutada heamaitselist void, kuid voib oletada, et see
suuremalt osalt ikka ebadnnestus. Juba palju aastaid
tagasi tehti katseid viia koorehapendust kindlatesse roo-
bastesse koort sama pievase petipiimaga hapendades.
Kuigi see kahtlemata oli edusamm, on arusaadav, et on
vOoimata petti kauemat aega hapenduse abinouna hoida
kélvuline, kuna soovimata mikroorganismid petti leia-
vad kergesti teed. Ja kui juhtub, et need hapendusel esile
kutsuvad vea, satub see iihest hapendusest teise ja voib

*) Et vo6i viljatulek oleks suurem ja kvaliteet parem, on soo-
vitav, et ka hapukoorevoiks miiratud koor kohe peale pastoori-
mist nii madalale kui véimalik jahutatakse, umbes 4° C. jérele.

To6lkija tdhendus.
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veel seejuures iihtelugu muutuda suuremaks. Sarnastel
juhtumitel voeti teisest piimatalitusest uut vdipiima voi
asetati head piima hapnema ning kui see histi Gnnestus,
hapendati sellega koort ning jdtkati jille hapendust petiga,
kui see osutus rahuloldavaks.

Aastal 1890 rajas taani professor Storch oma pohja-
likkude uurimuste pohialusel tee, mis viis koorehapenduse
kindlatesse roobastesse. See oli nimelt: koore pastdori-
mine ja koore hapendamine piimahappebakterite puhaskul-
tuuriga, mis annab vdile pdevast paeva ikka iihesuguse hea
ja monusa aroomi ja maitse.

Kultuurhape, mida Storch ise kasutas, osutus vdhem
otstarbekohaseks, kuid tema t66 andis touke, et mitmed
bakterioloogilised laboratooriumid hakkasid valmistama
puhaskultuuri, mis ruttu leidis teed piimatalitustesse. Sel-
lega saavutati hddmaitseline ja igapdev iihesugune VOoi,
kuid see t5i ka iihes pettumuse, sest vdil puudus aroom,
millest peeti suurt lugu ja veelgi suurt lugu peetakse. See-
pérast piirdusid paljud piimatalitused ainult pastéorimisega
ja jdtkasid hapendamist petiga. Kuid ajajooksul saa-
dud kogemuste tottu ldksid needki varsti kultuurhappe
kasutamisele iile, seda enam, et tugev konkurents varssi
turule t5i enam otstarbekohaseid kultuurhappeid.

Kultuurhapet miiiakse kas vedelas olekus voi
pulbrina. Esimene on lihtsalt hapupiim, tdiesti puhas ja
koige parem, mis leidub, kuid see piisib hea ainult moned
pdevad ja on seega ainult kittesaadav  piimatalitustele,
kuhu see laboratooriumist kiirelt jduab kohale. Teine selts
on vedel kultuurhape, imbutatud iihte vdi teise erapoole-
tusse esemesse, nagu niiteks tdrklis voi piimasuhkur ja
mida siis madalas soojuses ja steriilsetes oludes kuiva-
tatud. See voib piisida hea mitu kuud, kuid siiski on kind-
lam seda kasutada vdimalikult vdrskemana. Ka on seda
kaunis raske puhtalt valmistada, nii et selles tihti veidi
kairimisbaktereid ja hallituseseenekesi leidub.

Kultuurhappebaktereid arendatakse piimas. Seejuures
tuleb tdpsalt jilgida iga kultuurhappega kaasasolevat juhet,
mis mitte alati ei ole ithesugune. Arendamisel kasutatakse
pastooritud piima ja vaabatud savikruuse. On kultuurhape
segatud piima, hoitakse selle soojus  vodimalikumalt
iihtlasena 25 ja 30 kraadi vahel, kuni piim on kalgestu-
nud. Siis asetatakse see jddvette. Kalgestunud piima
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dlemine kiht kooritakse dra ning jirelejidnud osa segatakse
segamini. Vedela kultuurhappe méjul kalgestunud piim,
mida niilid nimetakse hapatiseks, voib juba peale esimest
imberistutamist olla kasutatav, kuid harilikult tuleb seda
veel paar korda iimber istutada, enne kui see muutub
puhtamaitseliseks ja heaks. Pulbrikultuuri kasutades, seda
tuleb iimber istutada tihti 4—5 korda. Hapnemine on pea-
joontes vordlemisi vdga puhas piimahappekairimine, mida
pdris piimahappebakterid esile kutsunud. Paremal hapa-
tisel ei ole mitte ainult puhas hapukas maitse, vaid ka
hapukas ja omapirane 16hn.  Arvatavasti on see aroom
parit kas loomadele soodetud sootvahenditest v6i ka kii-
rimisel piimahappe kdorval teatud normaalsete vdi ka vast
juhuslikkude piimaosiste laostamise I4bi esile tekkinud
ainetest. Mitte koik pdrispiimahappebakterid ei kutsu
esile sarnast aromaalist kéddrimist, vaid ndib, nagu oleks
see voime olevat eriti Streptococcus cremoris’tel. Nii sisal-
dab puhaskultuur seetsttu ainult sarnaste streptokokkide
viljavalitud varieteete. Ka on viimastel moéddunud aas-
tatel ettevéetud hapendamise uurimustel selgunud, et kdige
paremas hapatises piimahappestreptokokkide kérval tegut-
sevad veel muud bakterid, mis viheste vedelate rasva-
happehulkade tekkimisel piima sidronihapu soolasid kairi-
vad ja nii arvatavasti kaasa aitavad aroomi tekitada. Niib
nagu oleks need bakterid piimatalitustes eriti levinud, kus
nad ruttu hapatises teed oskavad leida.

I. Hapatise arendamine ja
kdisitamine.

On saavutatud hapatis, mis on igapidi rahuldav, tuleb
seda iimberistutamise teel sarnasel kujul —pdevast pieva
hoida korras, s.o., et see oma hiid omadusi voimalikult
kauem hoiaks alal. On suur tdhtsus asjaolul, et hapet
nimelt iga pdev iimber istutatakse.

Hapatisega talitades ei tohi kunagi unustada, et siin
tegemist on bakterikultuuriga, mis vaga kergesti muutub
ebapuhtaks ja seega kdlbmatuks. Sellepdrast alati on vaja
pidada silmas ddrmist puhtust. Nii on vaja riistu sterii-
lida, mis piima v6i happega puutuvad kokku, nagu niit.
jahuteid, kruuse, koorimiselusikaid, ammutajaid, termo-
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meetreid jne. Neid asetatakse selleks otstarbeks tunniks
ajaks keevasse vette vOi erilisse auruanumasse. Koik
metallriistad olgu alumiiniumist, sest siis ei ole tiili puudu-
liku tinutisega.

Hapatist arendatakse kas tdispiimas v&i kooritud pii-
mas, 16ssis. Maned vilunud meierid eelistavad tdispiima,
kuid harilikult kasutatakse selleks ikka kooritud piima.
Seejuures on tdhtis, et hapatisepiim mitte ainult ei oleks
normaalne keemilises suhtes, vaid oleks vdimalikumalt
puhtam bakteritest. Selleks valitakse hommikune piim
neilt piimatoojatelt, kelle piim alati on heamaitseline ja

Joon. nr. 87. Joon. nr. 88.
Hapatisendu. Veendu hapatisepiima pastoorimiseks.

sageli ettevietud kontrollimistel kddrreduktaasiprooviga on
osutunud esimese klassi piimaks. See kooritakse kohe
peale saabumist puhtas koorelahutajas ning pastooritakse
tund aega 85—90 kraadilises soojuses. Enne pastoori-
mist. korvaldatakse sellelt kdik vaht. Piima pastooritakse
alumiiniumist nous (v. joonis 87), mida asetatakse auruga
keedetavasse vette (v. joon. 88). Pastoorimisel segatakse
piima paar korda ning kui pastoorimisega on jdutud
16pule, asetatakse noud kiilma vette ja piim jahutatakse
25—30 kraadini. Siis valatakse sellesse hapatist ning
segatakse tugevalt, kuid mitte nii tugevalt, et piima liig
palju ohku sisse klopitakse.

Niiiid on suur tdhtsus sellel, et temperatuur kogu hap-
nemise aja oleks iihesugune. Selleks otstarbeks vdib ndu-
sid hapnemise ajal hoida isoleeritud kastides. Puust kast
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on keskel varustatud galvaanitud plekist silindrikujulise
anumaga, millel tihedalt kasti kaane kiilge kinnitatud voo
iimber. Anum, mis on nimelt nii ruumikas, et ndu para-
jasti sellesse mahub, on korgipuruga isoleeritud.  Kui
temperatuur ei ole ruumis, kus kast seisab, 00-pdeva jook-
sul mitte enam-vihem piisiv, langeb kiilmal _aastaajal
hapatise temperatuur siiski paratamatult, ja see vbib hap-
nemisele mdéjuda vdga halvasti. Seepirast ei ole sarna-
sed kastid ka mitte enam soodsad, ja niiiid, kus enam-
vihem igas piimatalituses*) sisse seatud elekter, on ots-

Joon. nr. 89. Termokapp. Funderi mudel.

tarbekohasem kasutada elektriga soojendatavat termo-
kappi.  Seda puusepp véib valmistada vihese vaevaga.
Joonis 89 kujutab sarnast lihtsat termokappi, mis on
varustud ohuventiiliga ja termomeetriga, ning on soendatav
soetraatlampidega. Mida enam soojust tarvis, seda enam
ja suuremaid lampe tuleb kasutada.  Veel hélpsam on
alalist, iihtlast temperatuuri hoida termoregulaatoriga.
Joonis 90 kujutab hapatisekeetjat, mis v&ib olla ots-
tarbekohane piimatalitustes, kus igapédev vaja valmistada

*) Taanis ja Norras.
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vordlemisi suurel hulgal hapatist.  Selles pastooritakse,
jahutatakse ja hapandatakse piim tdiesti valmis.  Piima-
anum on asetatud iihte suuremasse anumasse ja nende
kahe anuma vahele voib tahtmise jdrele juhtida sooja vett,
aurt voi killma vett. On piim hapnemiseks valmis, sule-
takse isoleeritud kaan ning keetja asetatakse ruumi, kus
on voimalik piima soovitud mééral hoida soe.

Uhtlane temperatuur kogu hapenduseajal on peatin-
gimuseks, et hapatise kvaliteet voiks olla pdevast pdeva
ithesugune. Niiiid on kiisitav, milline hapandamise tempe-
ratuur on kdige otstarbekohasem.  Loomulikult ei ole
soodsam hapandamise temperatuur mitte iihesugune iga

Joon. nr. 90. Hapatisekeetja.

sorti kultuurhappele, kuid uurimustel -— ka Funderi
korraldusel — on selgunud, et 20—25 kraadiline tempera-
tuur on selleks harilikult kdige soodsam. Korgema tem-
peratuuriga hapandades voib riskeerida, et piim ebapuh-
talt kairib, kuna temperatuuriga alla 20 kraadi bakterid
ajajooksul oma tegevusvoime kaotavad.*)

*) Nagu autor nimetab, et iga kultuur tarvitab hapnemisel
isesugust temperatuuri, nii ka meie kontrolljaama laboratooriumis
valmistatud kultuur, mis madala temperatuuri juures paremaid
tagajargi annab. Tolkija tzahendus.
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Mainitud hapandamise temperatuur on muidugi ainult
siis kbige otstarbekohasem, kui see on libi kogu hapan-
duseaja iihtlane.  Ei ole vdimalik hoida iihtlast tempe-
ratuuri, tuleb hapandust alata korgema temperatuu-
riga, et kindel vdiks olla selles, et hapnemine &igeks ajaks
jouaks 16pule, sellele vaatamata, et hapnemise 16pul tem-
peratuur on langenud o&ige madalale.

Hapnemise kestvus, s.t., aeg, mis moodub happega
segatud piima hapnemisele asetamisest kuni selle valmine-
miseni, oleneb sellest, kui palju hapet on segatud piima.
Hapandada v6ib niihdsti kiirelt kui ka pikkamooda, s. t.,
kui piim on hapnema jdetud enne ldunat, on see esimesel
juhtumil valmis Ghtuks, ning teisel juhtumil vast alles jirg-
nevaks hommikuks. Viimane hapandusviis, s.t. 18—20
tunniline hapnemiseprotsess, on piimatalitustele tingimata
koige otstarbekohasem. Uhtlasi on ka mainitud hapne-
mise kestvus koige parema hapatise saavutamiseks koige
soodsam. Ka Funderi uurimised téendavad seda.

"On hapendamise temperatuur ja hapnemise kestvus
kindlad, tuleb katsete teel jouda selgusele, milline piima
segatav hapatiseprotsent on kdige soodsam. See oleneb
happebakterite elujoust ja kdigub harilikult 0,5—1 prot-
sendi vahel. Kas on kasulikum piima hapnemisel segada
voi mitte, selles ldhvad arvamised lahku. Et piimahappe-
bakteritel puudub liikumisvéime, siis on segamine muidugi
kasulik selle poolest, et hape iiksikute bakterikobarate
timbert siis iihetasaselt piima leviks ja see bakteritele
pakuks lahedamat olukorda ja paremaid eluvdimalusi.
Kogemused on ka niidanud, et segamine happetekkimist
tostab. Kuid iihtlasi pakub ka segamine infektsiooni v&i-
malusi viélispoolt, mille eest on vaja hoiduda. Nii siis on
vast kdige digem hapnevat piima segada ainult paar korda
ohtupooliku jooksul. On hapatis soodsalt koaguleerunud,
jahutatakse seda, ning selle iilemine kiht kooritakse dsja
enne kasutust, ning jarelejidnud osa segatakse tugevalt.
Valmis hapatis peab olema paras paks, tugeva hapu ja
tiie maitsega ning monusa puhta I5hnaga.

Hapatist hapnemise protsessi jooksul korduvalt maits-
tes voib selgelt vahet mirgata sellest silmapilgust, mil
piim hakkab koaguleeruma. Hapnemine on siis joudnud
uude — valmimise — ajajdrku, mil maitse mitte ainult ei
muutu hapumaks, vaid ka puhtamaks ja tiielikumaks, kuna
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kadrimisel tekib niilid aromaatilisi aineid. Sarnane val-
mimine on iseloomuline heale ja tugevale happele, ning kui
seda ei ole mirgata, niitab see, et bakteritel puudub tar-
viline elujpud. Funder leidis ka uurimistel, et kdrge
happekraad on hea hapatise tundemark, kuna madal happe-
kraad annab tunda ndrka ja ka iihtlasi halba hapatist. Ta
leidis, et kdige soodsam happekraad on 44° S-H.*) On
see ka ainult paar kraadi madalam, on hapatise kvaliteet
mirksa halvem. Kuid muidugi mitte igal olukorral ei ole
iiks ja sama happekraad alati kdige soodsam; happekraad
oleneb ka piima keemilisest koosseisust. Maitseprooviga
kui ka hapatise titreerimisega voib hapatise kvaliteeti hin-
nata ning silmapilku miirata, mil hapendust tuleb panna
seisma. Uleliigsel hapandamisel ndrkevad nimelt strepto-
kokid ning  pulgasarnased  piimahappebakterid ja
parmid vodivad vilja areneda ning hapatise muuta
kdlbmatuks. Hapatise konsistentsi tottu on titreerimisel
happekraadi mdiramine kaunis raske, sest et kaunis suur
osa hapatist jaib pipetti. Seetottu tuleb toimida jargmi-
selt: klaasi moodetakse 50 sm® hapatist, ning hapatis, mis
on jaidnud pipeti otsa vilispoole kiilge, kuivatatakse ara.
Siis lisatakse hapatisele juurde leelist, kuni hape ja segu
muutub punaseks. Seejirele imetakse seda segu pipetti ning
lastakse jille klaasi tagasi voolata ja titreerimist jdtka-
takse, kuni on saavutatud kergelt punakas varvitoon. See-
juures tuleb hoiduda liiga tugevate raputuste eest.

Kuigi hapatisega ettevaatlikult ja hoolsalt menetellakse,
vaib siiski juhtuda ilma, et oleks vdimalik leida pOhjust, et
hapatise kvaliteet mitte iga pdev ei ole iihesugune. Et
hea hapatise alalist kiepirastolekut kindlustada, on otstarbe-
kohane valmistada igapdev kaks vdi kolm iiksteisest lahus
olevat hapatist — niinimetatud emahapatist. Et
rieid ainult vdhesest piimahulgast valmistatakse, on selleks
vordlemisi kerge saavutada viljavalitud kvaliteediga piima.
Samuti on neid ka vidikese piimahulga tottu kergem hoida
infektsiooni eest. Seetdttu voib siis igapédev valida seda
emahapatist, mis ndib koige siindsam tarbehapatise valmis-
tamiseks.

*) Teiste piimaasjanduse autoriteetide katsete jarele on soo-
vitav, et kultuurhappe happekraad oleks 35—40 vahel.

Tolkija tdhendus.
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Tarbehapatise hapendust tuleb 15petada niipea, kui
piim on ldinud paksuks ‘ja sellel veel on pehme hapu-
kas maitse, s.t. kui selle happekraad on veidi alla 40.

Kui kaua piimatalituses v6ib hapatis piisida hea, oleneb,
nagu seda kergesti voib niaha, mitmest olukorrast, nagu
néit.: kultuurhappe kvaliteedist, piimast, hapatisega iim-
berkdimisest jne. Mdnel piimatalitusel Gnnestub hoida hapa-
tist hea terve aasta voi veel kauemgi, kuna teistel on vaja
hapatist uuendada mitu korda aastas. Nii siis ei ole kind-
laid reegleid selleks, kui tihti hapatist tuleb uuendada,
vaid tuleb seda teha niipea, kui on maérgata, et voi kvali-
teet langeb ja pohjust on karta, et hape on selle pohjus-
tajaks.

II. Koore hapandamine.

Koort hapandatakse mitut moodi anumates. Suuremalt
osalt kasutavad vdhemad piimatalitused tammepuust tiinne,
mis seisavad madalatel alustel (jalgadel) ning mis on
kaetud puukaanega. Sarnased tiinnid on tugevad ja on
kerged puhastada ning neil on see hea omadus, et koor
piisib neis mitu tundi soodsalt soe. Tiinne tuleb igapdev
lubjata, aurutada ja hoida vérskes Ghus. Paha on ainult
sce, et nende tiihjendamine votab kaua aega. Veidi suu-
remates piimatalitustes kasutatakse ka tinutatud vask- voi
terasplekiga vooderdatud puutiinne, mis ripuvad statiivides,
nii et neist on hélpus koort vélja kallata. Neid on kergem
puhastada kui puutiinne, kuid, kui need on vooderdatud
terasplekiga, voib kergesti juhtuda, et vooder roostetab ja
praguneb, nii et koor tungib voodri vahele ja hakkab seal
midanema. Médanik satub siis kergesti koorde ja kutsub
seal esile raskeid hapnemise korratusi, kuna selle pohjust
teinekord on raske leida.

Suurtes piimatalitustes on tiinnid ebapraktilised, sest
et neid on siis tarvis palju.  Seepirast tarvitatakse seal
suuri, neljanurgelisi, poolsilindrikujulise pohjadega tinu-
tatud vask- voi terasplekist kui ka alumiiniumist vanne.
Koige paremad on alumiiniumvannid.  Sarnaste vannide
mahutavus on 500—2500 liitrit. Vannide kiiljed on kahe-
kordsed ning nende vahele voib tahtmise jirele lasta kas
auru voi vett. Sellega on voimalik koort tipsalt tempe-
reerida.
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Vannid seisavad kas kindlatel alustel voi ratastel. Ase-
tub vann ratastel, siis v8ib seda liikata iihest ruumist teise.
Viga soodne on vann, mida kujutab joon. 91. Siin on
vann rakestatud porandasse asetatud raudsilindrist koos-
nevale hiidraulilisele tdstevirgile, milles on vanni kandev
raudpost. Post on tipsalt sama suur kui silinder sees-
poolt. Kui niiiid viikese kasipumbaga silindri alumi-
sesse osasse pumbatakse vett, rohub vesi posti iihes van-
niga iiles. Avatakse aga kraan torul, pumba ja silindri

Joon. nr. 91. Koorehapandusevann.

vahel, siis valgub vesi silindrist vélja ja post iihes van-
niga langeb pikkamodda alla.  Sarnast vanni on kerge
puhastada kui ka tiihjendada, sest on see iiles pumbatud,
siis voib koort lasta voolata rennide kaudu otse voi-
masinasse.

On olemas hapandamisvann torujahutiga.  Viimast
voib vanni kohale iiles seada, nii et see hariliku ja-
hutina tootab, voi jille kooresse alla lasta ja rataste
abil lilkuma panna, mil puhul see ka to6otab iihtlasi auto-
maatse segamisvirgina. Jahutusvesi voolab esmalt ldbi
jahutitorude ning selle jarele vannikiilgede vahele, kuid
voib ka nii seada, et vesi kiilmutusevargi refrigaatorist 14bi
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jahutitorude refrigaatorisse tagasi voolab.  See on koige
otstarbekohasem, sest et jahuti, mis on vordlemisi viike,
muidu méddratul hulgal tarvitab vett. On vaja koort Sooju-~
tada, voib 14dbi jahutitorude lasta voolata sooja vett.

Jahutit saab pesemise otstarbeks lasta vanni kéorvale
alla.

Leidub ka vanne, kus jahutamine ja segamine toimib.
pikki vanni asuva mehaaniliselt poorleva, tinutatud vask-
spiraaliga. Sarnaseid vanne on Ameerikas viimasel ajal tar-
vitusele voetud laialdaselt ning need olevat eriti otstarbe-
kohased.*)

Koore hapanduse temperatuur on harilikult 13—20°.
Muidugi moista tuleb kdige esmalt rohku panna sellele, et
koore soojus oleks soodne piimahappekidrimisele.  Alla
13° edeneb kddrimine harilikult visalt. Korgema tempera-
tuuri juures muutub see aga elavamaks ja temperatuuri
toustes iile 20°, osutub see nii elavaks, et see enam koo-
rele ei ole soodne. Kuid ka iihel teisel pohjusel ei ole iile
20° soojus koore hapandamisel otstarbekohane, ja nimelt:
tuleb kanda hoolt selle eest, et pastoorimisel vedelaks.
muutunud rasvakuulid enne véiksloomist kdvaks anguksid.
See ei ldhe aga histi korda, kui temperatuur on koore
hapnemisel iile 20°, ka isegi siis mitte, kui koort peale
hapandamist {isna tugevasti jahutatakse, sest tiicline angu-
mine nduab ka teatud aega. Neile vaadetele pohjenedes
on nii siis tegemist kolme hapanduse teguriga: hapanduse-
temperatuuriga, hapandusekestvusega ja happeprotsendiga.

Hapandusetemperatuur vdib olla kas kérge
voi madal. Esimesel juhtumil on see 15—20°. Peale pas-
toorimist jahutatakse koor kas,dige madalale ning soojen-
datakse selle jirele kuni soodsa hapandusetemperatuurini,
vGi seda ei jahutata iildse mitte madalamale kui hapanda-
misesoojuseni. Koorde segatakse nii palju hapatist, et see
koaguleeruks kas 9—10 v6i 18—20 tunni jooksul.  Siis
jahutatakse hapnenud koor alla, kas kiirelt voi aegamdooda,
soodsa voiksloomisetemperatuurini.

Teisel juhtumil on hapandusetemperatuur 13—15°.
Rosengren annab ndu sarnast soojust tarvitada. Siin
valitakse hapandamise algul koorele niisugune temperatuur,

*) Sarnase spiraaljahutitega koore hapandusevannid on
ebakohased ja suuremas piimatdostuse maas, Taanis, on nad
tdiesti tundmatud. T6lkija tdhendus.
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et koore temperatuur hapanduse 16pul oleks soodne voiks-
166miseks. Nii ei ole vaja koort peale hapandust enam
jahutada. On &hk hapandamisruumis kiilm, nii et koore
soojus aegamooda langeb, tuleb hapandust alata niivord
korge temperatuuriga, et see 15puks langeks parajasti
voiksloomise temperatuurini. On seevastu Ohk hapanda-
misruumis soe, nii et koore temperatuur tduseb, tuleb algu-
sel votta niivord madal temperatuur, et loputemperatuur
oleks jille soodne vdoiksloomiseks.

Hapandusevdltus. Korraldatakse hapandust
nii, et koor jouab pakseneda 9—10 tunni jooksul, siis
nimetatakse hapandust 1iihiajaliseks. On seda korral-
datud nii, et koor pakseneb alles 18—20 tunni jirele, siis
nimetatakse hapandust pikaajaliseks.

Mélemad hapanduseviisid vdivad anda hdid tagajirgi.
Korge temperatuuriga hapandades on liihiajaline hapandus
eelistatavam kahel pohjusel. Esiteks seepdrast, et-see kind-
lustab korralikumat koorejahtumist, kuna rasvakuulidele
enne voiksloomist jidb enam aega angumiseks, ja teiseks
seepdrast, et siis kindlamini hapandust &igel ajal voib
lopetada ja seega iilehapanduse eest hoiduda odsel, kui
koor on ilma jidrelevaatuseta. = Madala temperatuuriga
hapandades v6ib tarvitusele tulla ainult pikaajaline hapan-
dus, kuna lithiajaline hapandus madala temperatuuri juures
nouab ebasoodsat suurt hapatisehulka.

Happeprotsent Kui palju hapatist koorde tuleb
segada, oleneb koore hapandusesoojusest, hapandamise-
viltusest ja happebakterite elujdust. On hapandusekestvus
lithike ja hapandusetemperatuur 15—20°, siis kulub hapa-
tist harilikult 4—5 protsenti koore hulgast. On hapanduse-
temperatuur sama, kuid hapandus pikaajaline, kulub ainult
umbes 2 protsenti hapatist. Madala temperatuuri all hapan-
dades tuleb tarvitada 8—10 protsenti hapatist.

Nagu eelmistest ridadest viljendub, vdib koorehapan-
dus mirksalt kdikuda. Seda toendab ka see asjaolu, et ha-
panduseviisid piimatalitustes igal pool iiksteisest erinevad.
Ei leidu iihtki hapanduseviisi, millest vo0iks loota, et
see oleks soodne igal olukorral. Selleks on hapandus
liiga soltuv piima kvaliteedist, piimarasva keemilisest koos-
‘seisust, hapatise kvaliteedist, Shusoojusest, piimatalituse
sisseseadest ja varustustest jne. Isik, kes voivalmistamise
cest vastutab, peab isiklikkude kogemuste abil piiiidma leida
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meetodit, mis kohalistel oludel annab kdige paremaid taga-
jargi, s. t. kdige paremat ja kestvamat vaid.

Et kergem oleks igakord otsustada, kui palju hapatist
tuleb segada koorde, peab koorehulk olema teada. Selle
iile on selgusele jouda kerge, kui koorevanni seespoolne
kiilg kannab vastavaid mdot-mérke. Ka peab olema teada
koores leiduv rasvahulk, sest iihel ja samadel oludel nduab
rasvane koor vdhem hapet kui lahja koor, sest hapnemise-
protsess leiab aset piimavedelikus, kuid mitte rasvas.

Enesest mdista on koore rasvaprotsendi igapdevane
ithtlus otstarbekohane. Nagu juba Ihk. 122. kirjeldatud,
v6ib seda koorimisel reguleerida.  Kogemused tegelikust
elust on ndidanud, et 25 protsendiline rasvahulk koores on
koige otstarbekohasem; see ei tohi olla igatahes mitte
iile 30.

On koorele antud soodne hapandusetemperatuur, siis
valatakse sellesse hapatist ning koort segatakse pohjalikult.
Pédeva jooksul segatakse koort korduvalt, nii et hapnemine
edeneb Idbi kogu koorehulga iihetasaselt. Uhtlasi kontrol-
litakse ka koore soojust. ~ Voib ju juhtuda, et see enam
touseb voi langeb kui oleks soovida, ning siis tuleb soojust
reguleerida, See moodsates vannides on iisna hélpus.

Koor on paras hapu, kui see on omandanud pehme
hapuka maitse ja 16hna, ning kaseiin on tdielikult, kuid viga
peenelt, lahustunud, nii et koore konsistents on paks. Siis
tuleb koort jahutades hapendus Iopetada, nii et see iile-
liiga ei hapneks. Tugevam hapandamine annab kiill v3ile
tugevama ja tdielikuma maitse, kuid voi kestus kannatab
selle all tugevalt. Tugevalt hapandatud koorest voi voib
kiill vérskena kvaliteedi poolest kergelt hapandatud koore
voist olla miiiitamisel parem, kuid selle kvaliteet langeb
alalhoidmisel palju rutem kui kergelt hapandatud koore
voil.

Hapnemise kiiku v6ib kontrollida koort titreerides.
Ameerikas ja Rootsis ettevéetud uurimistel on selgunud, et
rasvavaba kooreosa happekraad ei tohi olla korgem
kui 35° S—H. Et happekraad voiksloomiseks valmis koo-
res oleneb selles leiduvast rasvahulgast, s. t. mida rasva-
sem koor, seda madalam happekraad, siis vaib vilja arvata,
et koores, mis sisaldab 20 protsenti rasva, tohib happe-
kraad olla umbes 28,5° S-H, koores, mis sisaldab 25 prot-
senti rasva, — umbes 26,5° S-H ja koores, mis sisaldab
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30 protsenti rahva, — umbes 25° S-H. Arusaadavalt voi-
vad need arvud iga piimatalituse kohta veidi muutuda.
Vaata tabel.

Moodsates koorevannides on koorejahutamine
lihtne. Kus seda ei ole, vdib koort jahutada sellesse liht-
salt peenekstbugatud jditiikkke segada, kuid sel juhtumil
i tohi tarvitada loomulikku jdid, vaid see olgu kiilmutatud
pastooritud veest. Sdil, kus on kiilmutamismasin, on sar-
nast ,kunstjidd“ saavutada kerge. Kus kiilmutamismasinat
ei ole, kuid kiillalt loomulikku ji&d, sidal voib saavutada ka
kunstjddd, kui asetatakse anum pastooritud veega isolee-
ritud kasti voi muusse sarnasesse nousse, mis tdidetud
kiilmutamisseguga, mis koosneb 10 osast loomulikust jddst
ning 1 osast soolast.

Et 100 kg koort 1 kraadi vorra jahutada, kulub &ra 1
kg jaad.

Voivalmistamine.

Voiksloomise eesmirgiks on koort nii ldbi tdotada, et
rasvakuulikesed liituksid voimalikult tdielikumalt soodsas
suuruses voiteradeks, mida on v&imalik kokku koguda ja
teatud miiral muudest kooreosadest (petist) vabastada.

Selleks on vaja: 1) koort nii segada, et sellesse segu-
neks oOhku ja et rasvakuulid porkaksid iiksteise kiilge;
2) vdimalikult madalamat soojust, kuid siiski mitte nii
madalat, et voiterad ei kleepuks ja 3) voiksloomist
teatud silmapilgul 16petada.

I. Voimasinad.

Voiksloomine leiab aset vdimasinates. Ajajooksul on
konstrueeritud mitut moodi vbimasinaid ja neist on ka pal-
juid piimatalitustes kasutatud, kuid praegusel puhul kasuta-
takse enamasti igalpool piimatalitustes ainult kaht sorti
voimasinaid, ja nimelt: holsteini ja kombineeri-
tud voimasinaid.

Holsteini véimasin koosneb kergelt koonilisest tam-
mepuutiinnist, mis riputatud iiles raudstatiivi. Voi-
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masin on valmistatud kitsastest laudadest, millest kolm on
teistest paksemad ja moodustavad nii nimetatud 16 6 k-
puid, millel on iilesandeks koore tiirlemist takistada.
Koort segab vdimasinas liiguti, mis keerleb masina
pdhjas oleval koonilisel metallosal. Liiguti iilemine ots on
muhviga kinnitatav piistloodis volli kiilge. VoIl on varus-
tatud todtaja ja vaba rihmarattaga. Keerlemisel kisub
liiguti koort endaga kaasa, kuid 166kpuud paiskavad seda
iihtelugu masina keskpaiga poole. Sellise tugeva kloppi-
mise toimel saab koorest voi.

Joon. nr. 92. Holsteini vdimasin.

Lookpuud on véimasinaga iihest tiikist ja on valmistatud
nii, et need algavad 10—15 sm allpool masina iilemist
kanti ning Iopevad umbes 5 sm iilevalpool pdhja. Neil on
veidi vildak asend, mistdttu koor voiksloomisel iihtlasi voo-
lab allapoole ja ei paisku liiga tugevasti vastu kaani. Look-
puude paksus on umbes 1—2 sm ning neil ei ole teravaid
nurki, mis raskendaks puhastamist.

Véimasina liiguti koosneb tugevast, piistloodis véllist
neljakandilise raamiga, mis masinas umbes 1—2 sm
léokpuudest ja masina pohjast ning 20—25 sm kaantest

191



eemal. Liiguti alumine ots on varustatud terastapiga, mil-
lega liiguti toetub masina pdhjas olevale pukspuuklotsile,
kus selle jaoks vastav pesa. Kogu liiguti, s.t. voll ja
raam, on tammepuust.

Voimasinakaas koosneb  kahest poolrattakujulisest
osast. Uks poolosa on varustatud tugeva raudrdngaga,
mille abil kaant voib tosta dra. Kas samase v0i teise kaane
poolossa on puuritud auk, millesse voib vdiksléomisel tor-
gata termomeetri voi puupulga, millele koor kiilge jddb.
Nii on voéimalik voiksloomise protsessi kontrollida. Voi-
masin on riputatud statiivi laagritappidega, nii et seda voib
asetada uurakile, kui tuleb masinast votta vdlja void, kallata
védlja petti vo6i pesta masinat.

Joon. nr. 93. Viktooria kisi-vdoimasin.

Statiiv koosneb tugevatest raudtorudest, mis on kinni-
tatud poranda ja lae kiilge. Rihmajuhtmega voib rihma
tahtmise jdrele litkata kas vabarattale, pooleldi vabarattale
ja pooleldi kinnisele rattale voi tdielikult kinnisele rattale.
Nii voib reguleerida liiguti keerlemise kiirust. Harilikult
asetatakse voéimasinad akende ldhedale, kus enam valgust
ja vérsket ohku.
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Joon. nr. 94. Ahlborni kombineeritud voimasin.

Kombineeritud véimasin on vesiloodis asen-
dis puutiikk, mis poérleb oma enda vélli - {imber. Et
holsteini véimasin mahutab ainult 250—300 liitrit, on neid
tarvis suuremates piimatalitustes mitu tiikkki, mis kulutab
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palju toojoudu ja aega. Kombineeritud vdimasina suurus
on peaaegu piiramatu, ning et selles iihtlasi voib ka void
pressida, siis neid moodunud aastasajangu 16pul hakati
laialt tarvitama, niihdsti suuremates kui ka vihemates pii-
matalitustes ning on niiiid holsteini voimasinad peaaegu
tdiesti vélja torjunud.

Kombineeritud vdimasinaid on mitut tiiiipi, kuid Eestis
kasutatakse suuremalt osalt ainult pikatiiiibilisi masinaid,
mis on taani vbdi saksa fabrikaat.

Kombineeritud voimasin koosneb kahest peaosast: vGi-
masinatiinnist valtsidega ja veovarglst selle hammasratas—
tega ja liigutiga.

Joon. nr. 95. Astra kombineeritud voimasin.

Kombineeritud vdimasina tiinn on valmistatud pitch-
puust, teakpuust (india tamm) voi valgest puust. Tiinni
iiks (tagumine) vdllitapp toetub laagripukile, teine (eel-
mine) veovdrgi kiiljes olevale laagrile. Tiinn on varusta-
tud iithe voi kahe luugiga, mille serval kummist voi kor-
gist  tihendus.  Luuk suletakse  kruvidega.  Luugi
korval on ventiil, mille kaudu  voiksloomisel vaba-
nenud gaasi masinast vo0ib vélja lasta.  Kombinee-
ritud voOimasina tagumises otsas leidub  klaasruut,
mille 1dbi vo6ib jdlgida voiksloomise protsessi. Tiinni sees-
pool on vdikestel masinatel iiks, suurematel kaks valtsi-
paari. Valtside vdollitapid toetuvad tiinni tagumises otsas
tiinni otsalaudadele, kuna need esimesest otsalaudadest
ldbi ulatavad. Esimesest otsalauast libiulatavad véllitapid
on varustatud paarikaupa omavahelises iihenduses olevate
hammasratastega. Hammasrattad on kaetud kaitsemantliga.
Seespool tiinni, just kohe valtsipaari vastas, leidub pikki
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ldbi tiinni ulatuv tdstelaud. See laud on kas tiinni-
laua kiilge kruvitud voi, samuti nagu holsteini voimasina
166kpuu, valmistatud masina lauaga iihest tiikist.

Veovidrk koosneb hammasratastesiisteemist, mille
abil voib vdimasina poorlemise Kiirust reguleerida kui ka
valtse tahtmise jirele panna seisma v6i kidima. Kombi-
neeritud suuremad vdimasinad on varustatud piduritega.

Joon. nr, 96. Silkeborgi kombineeritud vOimasin.

II. Vdi moodustumine.

Moodunud aegadel on olnud mitmesuguseid arvamisi,
voi moodustumise kohta, kuid viimaste aastate jalgimised
toestavad sakslase R a hn’i voiksléomise teooriat.

On koor kallatud masinasse ning see kiima pandud,
hakkab koor tugevalt vahutama, sest et koor kukkumisel
ohuga seguneb ja et siisihape, mida histi hapendatud koores
alati leidub, koorest vabaneb. Koore vahutamine on voi-
moodustuste peatingimusi. Piimas leidub rasvakuulikesi
imbritsevat kolloidaalset ainet. Sel ainel on omadus kogu-
neda vahupdite kiilge, kiskudes sinna iihtlasi kaasa ka ras-
vakuulikesi. Vahupdie vilispinna réhumise tottu surutakse
rasvakuulikesed tugevalt iiksteise vastu, ning kui rasv on
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soodsalt pehme, kleepuvad need kokku. Kollolidaalsel
ainel on vahupbdite seinte kiiljes olles see omadus, et nad
ajajooksul anguvad ja omandavad kdva kuju. Koore sega-
mise tottu katkevad vahupdied ning koor variseb kokku.
Rasvakuulikesed, mis vahupdites suurematesse véi vihe-
matesse mikroskoopilistesse kobaratesse kogunud, lijtu-
vad jitkuval véiksloomisel Kkiirelt iihtelugu suuremateks
kuulikesteks, mida 16puks palja silmaga vG6ib niha. Nii
siis: kui vaht hakkab kaduma, koor laguneb ning vditerad
on moodustunud.

Joon. nr. 97.
Silkeborgi kolmepaari pressvaltsidega kombineeritud v&imasin.

Teiseks tingimuseks vditerade moodustusele on — nagu
seda kergesti voib niha- — rasvakuulikeste kleepumis-
voime.  Nagu eespool mainitud, on rasvakuulikesed
voiksloomiseks korralikult ettevalmistatud koores kovas
voi poolkdvas olekus, sest et kdvad gliitseriidid rasvas on
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kristallinud, kuna kristallide vahel leidub veel osa vedelaid
gliitseriide. ~ Sarnases olekus on rasvakuulikesed plastili-
sed ja kleepuvad. Nii siis ei tohi temperatuur vdiks-
l6omisel esiteks olla mitte nii madal, et rasv ei oleks plas-
tiline,ning teiseks ka mitte nii kdrge,et rasv oleks enam vedel

Joon. nr. 98. ,|F. M.“ Zenith kombineeritud vdimasin.

Joon. nr. 99. Silkeborgi vdimasina libiloige.

kui kdva, sest siis ei kleepu rasv mitte kokku, kuulikesed
purunevad osalt segamisel ja ei moodusta véiteri, vaid kao-
vad petti.

Voiksloomist jdtkatakse niikaua kui rasvakuulikesed on
saanud soodsa suuruse.
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V6i moodustumisel koguneb rasvakuulikeste ja vaoite-
rade vahele vaikesel hulgal vedelikkuy, ja seda enam,
mida viikesemad rasvakuulikesed ja mida rasvasem
koor.  V&i libit6otamisel hiljem korvaldub osa  sel-
lest vedelikust, kuid peamiselt ainult see 0sa, mis on suure-
mate voiterade vahel. Need mikroskoopilised ja lugematul
arvul ettetulevad vedelikupiisad annavadki voile selle
omapdrasused ja omadused. Neist on parit voi I6hn ja
maitse ja neist oleneb peamiselt ka v&i konsistents ja vil-
jandgemine.

Et piiskade hulk, suurus ja jagunevus on peamiselt
soltuv voiksloomise protsessist, siis voib kiill 6elda, et voi
jédv omadus pohjeneb voiksloomisel.

III. Olud, mis mojustavad voiksloomist,

1. Koore rasvasisaldus. Lahjas koores on rasvakuuli-
kesed enam iiksteisest eemal kui rasvases koores, ning ei
porka voiksloomisel seetdttu nii kergesti iiksteise vastu ega
kleepu kokku. Muidu samadel tingimustel votab lahja
koore voiksloomine seeparast mirksa enam aega kui ras-
vase koore vdiksloomine.  On selgunud, et kohasem
rasvasisaldus koores peaks olema 20—30%. Lahja koor
annab viikesi vditeri ja vordlemisi veekehva v5i. Samuti
jddb voiksloomise puhtus halvaks. On koor liiga rasvane,
voib voi kokku minna nii ruttu, et seda kergesti iiletoota-
takse. See riisiko on siiski vdikesem, kui tarvitatakse kom-
bineeritud vGéimasinat. Rasvane koor annab suuri voiteri
ia vordlemisi veerikast void.

2. Rasvakuulikeste suurus. Voimoodustumine on seda
taielikum, mida suuremad on rasvakuulikesed. Viikesemad
kuulikesed poetavad end kergesti voiksloomisel kdrvale ja
satuvad petti. Seetdttu edeneb voiksléomine kergemalt
Jja osutub puhtanaks laktatsiooniperioodi esimesel poolel.

3. Koore happekraad. Mage koor alati annab vilja
vihem vo6id kui hapendatud koor, esmalt seepidrast, et
puhtaksl66mine osutub halvemaks ja teiseks seepirast, et
v6i sisaldab vordlemisi vdhe vett. Hapandusel muutub
koore venivus vdhemaks, sest kaseiin on sadestunud. See
ongi arvatavasti pohjuseks, miks voikslodmine muutub seda
kergemaks ja puhtakslsomine seda tdielikumaks, mida
kdrgem on happekraad.
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4. Koore pastodrimine. Ka koore pastoorimisel on
oma moju, sest et vdi pastdoritud koores harilikult rutem
moodustub ja end petist kergemini lahku 166b kui pas-
toorimata koores. Viimasel phjusel on ka voi veesisaldus
véikesem.

5. Voimasinate koormatus. Holsteini  masinatega
void valmistades saab koige paremaid tagajdrgi masinaid
pooleni tdites. Nee ei tohi kunagi olla vihem kui 1/ ja
rohkem kui 2/3 tdis. Mis puutub kombineeritud v&imasi-
natesse, siis on nende koormatus 1/; kuni 5. On masi=
nad tdidetud liiga tdis, siis ei jd3 ruumi vahumoodustumi-
seks, koort ei tootata korralikult 1idbi, v&iloomine votab
kaua aega ja puhtaksloomine osutub halvaks. On see-
vastu koort masinas liiga vihe, siis on véiksloomise
temperatuur tugevasti olenev Ghusoojusest. Uhtlasi ei saa
seda siis ka mitte iihetasaselt 1dbi tootada, isedranis, kui
koor on hdisti rasvane.

6. Voimasina poorlemisekiirus on peaaegu kindel ja
oleneb teatud mdadral véimasina suurusest. Vihemad ma-
sinad tohivad kiiremini pooérleda kui suured. Harilikus
suuruses holsteini véimasinate poorlemisekiirus on umbes
120—160 tiiru minutis. Kombineeritud teevad umbes 25
kuni 30 tiiru minutis. On niilid poorlemisekiirus suurem voi
vahem kui peaks olema, on molemil juhtumil puhtaksléo-
mine halvem kui normaalse podrlemisekiirusega.

7. Voikslodomisekestvus on holsteini vdimasinatega
2535 mitutit, kombineeritud masinatega 40—55 mitutit.

8. Voikslodmisetemperatuur on vdivalmistamisel téht-
samaid tegureid. Nagu sellest, mis véimoodustumisest ees-
pool kirjeldatud, viljendub, peab seda kaunis kitsastes
piirides hoidma ja on peamiselt sdltuv piimarasva keemili-
sest koosseisust ja rasvakuulikeste olukorrast. Piimarasva
keemiline koosseis oleneb omakorda jille toitlusest ja lak-
tatsiooniperioodi astmest ning rasvakuulikeste olukord koore
jahutusekraadist ja jahutusekestvusest enne voiksloomist.
Mida kdvem on piimarasv iseloomult, mida tugevamini koort
on jahutatud ning mida madalam on olnud hapenduse tem-
peratuur, seda korgemaks osutub soodsaim voiksléomise
temperatuur ning vastuoksa: mida pehmem on piimarasv
iseloomult, mida vdhem on koort jahutatud v&i mida
kdrgemat hapenduse temperatuuri on kasutatud, seda
madalam peab olema vbiksloomisetemperatuur, et voi
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voiks omandada hea ja kindla konsistentsi ja puhtaksloo-
mine voiks olla kdige parem. Liiga kdrge voiksloomisetem-
peratuur ei anna mitte iiksnes pehmet, veerikast, rasvast ja
kestuseta void, vaid sellega kaob ka iihtlasi palju rasva
petti. Liiga madal voiksloomisetemperatuur teeb vdiks-
[66misekestvuse Gnnetult pikaks ja tingib nii viikesi voiteri,
et neist jddb paljud voéipiima.

Harilikult on kdige soodsam  vdéiksloomisetemperatuur
10 ja 15 kraadi vahel; ainult erilistel juhtumitel on see kas
madalam vG6i korgem. Soodsaim vGiksloomise tempera-
tuur tuleb leida katsete teel, seejuures Rosengreenilt
antud reegleid jalgides, mis teatavad, et: see voikslo6-
misetemperatuur, mis vdéimaldab koige
tdielikumat puhtaksl6omist, on kdige pa-
rem, ning seepdrast tuleb leida see tem-
peratuur. Puhtaksloomise kontrollimine on kindlaim
voiksloomisetemperatuuri valimiseviis.

IV. Voivalmistuse protsess.

Et v6i ei kleepuks masina kiilge, tuleb masinat enne
- koorega tditmist loputada, esmalt sooja veega ja siis kiilma
veega, nii et ka masin kohe soodsa voiksloomise tempera-
tuuri saab. Mainitud loputusel — ja iildse vdivalmistuse
puhul — tuleb tarvitada kiilma, keedetud vett voi vihemalt
vett, mis on kehv bakterite ja raua poolest. On koor
lastud masinasse, kontrollitakse selle temperatuuri.  Siis
lisatakse kooresse virvi. See on valmistatud orleaani-
seemne koortest ja on miiiigil &lisarnase, mustjaskollase
vedelikuna. See ei kannata valgust, kiilma ega sooja,
mistottu seda on vaja hoida alal tumedavirvilistes pudeli-
tes iihesuguse temperatuuriga vilus ruumis. Eriti hoolega
tuleb valvata selle jirele, et sellele ei koguks mingit kihti
pbhja. On see aset leidnud, siis on viry kolbmata, sest
pohjakogunud esemed vdivad véi juures kutsuda esile halbu
vérvivigu. .

Virvi moddetakse mooduklaasis.  Kui palju varvi koor
tarvitab, oleneb piimarasva loomulisest virvist ja voitarvi-
tajate nuetest. Et voi virv igapiev ei oleks isesugune, on
vaja teada mitmele kilogrammile piimale v6i piimarasvale
vastab koor, ning voivirvi lisatakse koorde neile andmetele
vastaval hulgal.
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Niiiid suletakse véimasin. Holsteini véimasi-
nale pannakse kaaned peale ning tihendatakse neid, kui
vaja, puhaste riideribadega. Siis liikatakse rihm aegamooda
vabarattalt kinnisele rihmarattale. Kui koik osutub kor-
rasolevaks, antakse liigutile tdiskiik. ~ Keerlemisekiirust on
vaja vahetevahel kontrollida. Tihti on liiga aeglasel kdii-
gul siiiidi 16dev rihm.

Voimoodustumist jalgitakse pulgaga ja soojusekraadi
kontrollitakse termomeetriga. Kui koorest, mis pulgale
jddnud, ndib, et koor on hakanud kokku minema, pannakse
liiguti seisma, kaaned kergitatakse iiles ning koor, mis
kaante, ‘masina ja liiguti iilemiste osade kiiljes, loputa-
takse killma veega alla, sest muidu j4ib see osa koort
voiks 166mata. Kuid loputusel on ka veel teine hea kiilg.
Voiterad jahtuvad seetdttu veidi, nii et iiletootamist niivdga
ei ole karta, ning petipiim muutub klaarimaks ja 166b end
vGist tdielikumalt lahku.  On liiguti peale loputust jille
pandud kdima, tuleb voivalminemist viga tidhelepanelikult
jalgida ning voiksléomine Gigel ajal l1opetada.

On kombineeritud véimasina ventiilid ja
luugid suletud, siis pannakse masin kdima. On masin
kaks-kolm tiiru teinud, pannakse see seisma ja avatakse
ventiil, mille kaudu loksumisel koorest vabanenud siisihape
masinast voolab vilja. Seda tuleb korrata kui masin on
jalle moned tiirud teinud. Peale pooletunnilist kiimist
tuleb véimoodustust 14bi klaasruudu jdlgida, ning niipea,
kui on niha, et vaht hakkab kaduma ning esimesed vdi-
terad muutuvad nahtavaks, jietakse masin seisma ning
keeratakse kdtega paar korda tagurpidi ringi. See tehakse
holsteini masinate juures ettevdetava loputuse asemel, nii
et koor, mis end nurkadesse ja urgastesse ira on peitnud,
satuks muu koore hulka ning iihtlaselt voiks 166daks. Peale
seda jidtkatakse tootamist, kuni véiterad muutuvad peaaegu
iihesuurusteks ning petipiim klaarilt vGist eraldub.  V§i-
terade suurus oleneb sellest, kui rasvane oli koor. Oli
koor lahja, on vobiterad viikesed, ning imberp6ordult —
oli koor rasvane, on vditerad suured. Keskmiselt rasvase
koorega peaks vditerad olema nagu viikesed herneterad,
umbes 2—3 mm libimddtes, ning krobelise vélispinnaga.
Kui voiksloomine lopetatakse liiga vara, osutub puhtaks-
166mine puudulikuks, I5petatakse see aga liiga hilja, siis
on voi ,iiletootatud*, — vditerad muutuvad siledateks ning
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kleepuvad kokku suuremate v&i vidhemate kampadena,
millest raske on petti kdrvaldada ning v6i osutub tuhmiks,
paksuks, rasvaseks ja ebakestvaks.

On koore voiksloomine I6petatud, avatakse masin
ja kontrollitakse haistmisega, kas v&il on virske, hapukas
16hn, mis on hésti 6nnestunud hapanduse tundeméargiks.
Uhtlasi moddetakse temperatuuri, mis on harilikult veidi
korgem kui véiksloomise algul. Temperatuuri tdstmise
pohjuseks on eeskadtt 166gid, tduked ja friktsioon (hooru-
mine), mis koorele voiksloomisel osaks saanud. Ka tekib
veidi soojust, kui vedelad rasvakuulid voiksloomisel muu-
tuvad kovaks. Kui koort enne voiksloomist on korralikult
jahutatud, on soojusetdus oige vidike. Hariliku voiksloo-
misekestvusega arvestades ei tohiks soojus enam tdusta kui
1 vbi 2 kraadi.

On tarvitatud holsteini masinat, siis v&etakse niiiid
kaaned iiles, ning voi uhetakse kiilma veega kaantelt masi-
nasse. Samuti toimitakse ka liigutiga. Ka uhetakse v&i
masina iilemise osa kiiljest kiilma veega alla. Siis seatakse
masin kallakusse asendisse ning voi voetakse masinast
sbelaga vdlja, mis johvist pohjaga. Igakord kui on véetud
soelatdis void, raputatakse seda veidi, et petipiim saalt
paremini valguks vilja. Sdelast puistatakse vdi loputuse-
vette. Kombineeritud vSimasinatest v5id niiviisi vilja votta
ei ole vaja, vaid sadilt lastakse selle asemele petipiim kraani
kaudu vilja voolata. Petipiima kurnatakse nii, et vditeri
sellega kaasa ei ldhe.

V. Puhtakslodmise kontrollimine.

Puhtaksl6omise kontrollimisel on véivalmistusel suur
‘0konoomiline tdhtsus. Nagu juba eespool korduvalt mai-
nitud, ei anna puhtakslo6mine mitte iiksnes nipuniiteid
voi vdljaanni iile, vaid toob ka selgust selles, kuivord
kasutatav talituseviis on soodne hea kvaliteediga voi saa-
vutamiseks.

Puhtakslo6mist hinnatakse rasvahulgaga, mis petipii-
maga ldheb kaduma, ja seda viljendatakse jiargmisel -kahel
viisil:

1) 166mise puhtuse arv, mida saame, kui kind-
laks teeme, mitu grammi rasva jdib petisse iga 100 kg
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voitegemiseks tarvitatud tdispiima kohta. Puhtaksloomine
on rahuldav, kui see on ‘vihem kui 50 grammi.

2) Puhtaksl6émise protsent, mis on peti-
piima jadnud rasvahulga ja koore rasvahulga protsendiline
vahekord. Puhtaksléémine on rahuldav ainult siis, kui
protsent on alla 1,5.

Et neid arve leida, vaja esmalt méirata vipiima rasva-
protsent, mida voib teha Gerberi meetodiga. On petipiim
voist lahutatud, segatakse seda pdhjalikult ja vdetakse
proov. Sellesse valatakse 149, kaaliumbikromaati (mis-
tottu rasvalugemine butiiromeetris osutub kergemaks), ning
kui bikromaat on lahustunud, m&ddetakse butiiromeetrisse
cesmalt 10 sm3 véddvelhapet ja siis 11 sm3 véipiima. Butii-
romeeter suletakse kummikorgiga ning sisu segatakse ilma
et butiiromeetrikuulis olev hape sellega iihineks. Butiiro-
meeter asetatakse siis vette, nii et sisu veidi jahtuks. Niiiid
segatakse koik sisu segamini, kork voetakse ettevaatlikult
iiles ning butiiromeetrisse valatakse 1 sm3 amiiiilalkoholi.
Butiiromeeter suletakse jillegi korgiga, sisu segatakse
raputades kuni koik kaseiin on lahustunud ning butiiro-
meeter asetatakse 60—70-kraadilisesse vette. Kui tarvis,
raputatakse segu veel paar korda. Siis vurritatakse
proovi 10 minutit. On butiiromeeter peale vurritamist
-3—4 mitutit vees seisnud, vdib rasvaprotsenti alumise pinna
jdrele dra lugeda.

Puhtaksléoomisearvu arvutamine. Esmalt
mddratakse tdispiim, millest voipiim pirit. Piimatalituses,
kus valmistatakse ainult void, on see piris lihtne, kuna
piimatalitustes, kus valmistatakse mitut seltsi piimasaadusi,
see voib olla kaunis keeruline. Siin tuleb see miirata
koorimiseprotsendi hulga ja hapendatud koore abil, mida
-aga tuleb kontrollida, sest et

tiisnii __ koor <100 kg.
e Bl kooreprotsent

Selle jdrele midratakse vdipiima rasvahulk. Seejuures
on vaja teada, kui palju on saadud petti. Et seda on
voimalik kaaluda ainult erilistel juhtumitel, siis seda on
vaja vilja arvata, mida vo6ib teha kaunis tipsalt vdikaalu
lahutades koorekaalu ja hapatisekaalu summast, ja kui lopu-
tusevett on sattunud petti, siis koigi nende kolme aine
kogusummast.  Kui niiiid saadud petikaalu korruta-
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takse rasvaprotsendiga ja jagatakse 100-ga, siis leitakse:
petipiima rasvahulk viljendatud kilogrammides, voi kui seda
arvu 1000-ga korrutada, siis — grammides. Rasvahulk
grammides 100-ga korrutatult ja tiispiima kilogrammide:
summaga jagatult annab puhtaksloomisearvu.

Viljendab k koorehulka, p koorimiseprotsent, h happe-
hulka, v loputuseveehulka, w voikaalu, k&ik kilogrammi-
des, ja r petipiima rasvaprotsenti, siis v6ib puhtakskoori-
misearvu (Pa) méirata jargneva hariliku valemiga:

Bassdibs o LY S PSOR
p

Puhtaksl66miseprotsendi middramine.
See nouab masinasse lastud koore rasvamdiramist (vaata
lehek. 72 ja 73). Kéige praktilisem on vétta proovi
koorehapandusevannist kohe peale  hapatise  sekka-
segamist. Selle rasvamiira pohialusel miiratakse rasva—
hulk segus selle kaalu rasvaprotsendiga korrutades ja
100-ga jagades.  Seejirele madratakse, nagu eespool
ndidatud, petipiima rasvahulk, seda korrutatakse 100-ga ja
jagatakse koore rasvahulgaga (koik kaal kilogrammides)
ning puhtaksloomiseprotsent ongi leitud.

Viljendab k koorehulka, h happehulka, v loputusevee-
hulka, r’ rasvaprotsenti kooresegus ja r rasvaprotsenti voi-
piimas, siis puhtaksléomiseprotsenti (Pp) vbib maédrata
jdrgneva hariliku valemiga:

(k+h-+v—w)r %100
tutiny, sEReTE B v anot

Ppi=

Véi Libitootamine.

On vdi petist voetud vélja, siis seda tuleb loputada,,
soolata ja pressida.

I. Loputamine.

Loputamise eesmirk on void nii histi kui voimalik peti-
piimast vabastada ning anda véile soojusekraad, mis kind-
lustab sellele hea ja pressimiseks soodsa konsistentsi.
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Et v6i voiks olla heana piisiv, peab see sisaldama
voimalikult vdhem valkaineid ja piimasuhkrut ning seega
iihtlasi ka &ige piiratul hulgal piimahapet. K&ik need ained
on pdrit petist, mistottu see tuleb kdrvaldada, ning selleks
koige soodsamaks abinduks osutub v&i kiilmas vees
loputasinie.  Loputamine annab paremaid tagajirgi, kui
voiterad on vdikesed ning see ongi pdhjus, miks koor ei
tohi olla liiga rasvane ja miks voiksloomist tuleb 16petada
parajal silmapilgul. |

Loputamine osutub ka heaks v&i jahutamise abinduks
enne selle pressimist. Esimene loputusevesi peab olema
vahemalt sama kiilm kui vGiksloomisetemperatuur véi veel
1 v6i 2 kraadi kiilmem, olenedes Shusoojusest ja sellest, kui
pehme on vdi. Vesi peab olema bakterite poolest kehv,
voimalikult vdhem sisaldama orgaanilisi aineid eriti aga
rauda. On piimatalitusel vesi hea (vaata lehek. 47),
siis vOib seda tarvitada sellisena nagu see on, kuid
kui on vesi halb, siis seda tuleb enne keeta, nii et bakterid
haviksid ja orgaanilised ained ja raud veest eralduksid. Et
raud kergemini veest eralduks, vette voib segada veidi lupja.
Selle jérele lastakse vett rahulikult seista, nii et lubi ja
raud langeks pdhja ja selget vett pealt voib ira kallata.
Vee soojust reguleeritakse jddga voi auruga. Jda peab
olema valmistatud keedetud veest. Miiiigil on erilisi ,,segi-
torusid", millega vett v6ib soendada.

Kui kasutatakse holsteini vdimasinaid, siis puistatakse
VvOi, peale masinast viljavotmist, suuremasse, veega rikka-
likult tdidetud anumasse, milles voiteri kas kidega voi voi-
labidaga segatakse, nii et need histi loputuksid. Neid
lastakse sddl veidi seista, nii et need korralikult jahtuvad.
Et jahtumine oleks tdielikum, tuleb vett paar korda vahe-
tada voi loputamiseks kasutada kaht anumat ja véid lopu-
tada jdrgimoéda moélemas anumas. Loputamise jirele
tostetakse voi sdelaga pressimisemasinale. (Védisdeladel
peab olema johvist pohjad.)

Kui kasutatakse kombineeritud véimasinat, siis tiide-
takse see pooleldi veega niipea kui v&ipiim on valgunud
vdlja. Luugid suletakse ja masinat lastakse méned tiirud
ringida. Siis jdetakse see seisma, loputusevesi lastakse
valguda vilja ning loputust korratakse samal kombel paar
korda, kuni vesi jadb selgeks. Ka siin on kasulik lasta v&id
veidi vees seista, nii et see libi jahtuks. Kombineeritud
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voimasinat kasutades on voi loputamise puhul selle histi
jahutamisel viga suur tihtsus, sest hiljem on selle teosta--
mine kaunis raske — eriti iihetasane jahutamine.

II. Soolamine.

Soolamise eesmirk on vdile anda pehme (6rn) soo-
lane maitse ning teha seda ka teatud méidral kestvamaks.
Uhtlasi aitab ka soolamine vaist kdrvaldada vett.

Kui tugevalt vdid on vaja soolata, oleneb voitarvitaja
maitsest, kuid olgu nimetatud, et kdrge soolaprotsent
alandab voi kvaliteeti, nii et voi on kalduy omandama.
kibedat maitset ja rabedat konsistentsi. Suurem osa v3i-
tarvitajaid on rahul, kui véi sisaldab 1—29, soola. Vi
labito6tamisel alati kdrvaldub osa soolast — nii umbes A
0sa — mistdttu tuleb soolata 1,53 protsendiga, s. ft.
15—30 grammi soola 1 kg v&i kohta. Teadagi on ka sel
oma tdhtsus, et soolaprotsent oleks igapdev iihesugune.
Seepdrast tuleb soolahulk miirata voihulga jarele, kaalu-
des seda kui ka soola, v6i mairates voihulka koorehulga ja
koore rasvaprotsendi jdrele. Kui koor on keskmiselt ras-
vane, nii umbes 259, rasva, siis kulub 100 kg koore kohta
umbes 0,5—1 kg soola. Sellele vaatamata, et void soola-
takse igapdev iihesuguselt, voib soolaprotsent valmis vois
siiski veidi — osalt ka Gige tugevalt — koikuda. Nagu
juba mainitud, korvaldub osa soola v6i pressimisel, ning
selle hulk oleneb v&i konsistentsist pressimise ajal, soola
lahustuvusest ja voi 16plikust veeprotsendist.

Sool aitab hoida alal v6i headust, sest et soolal
on antiseptiline m&ju mikroorganismidele, mille arene-
mist see takistab. Véis lahustub sool vGivees — vees, mis.
vOi eneses selge vedeliku nidol seob —, kuhu end on kogu-
nud ka mikroorganismid. Arusaadavalt oleneb soola anti-
septiline moju, siis sellest, kuivord soolaga kiillastatud on
mainitud vG6is olev vesi. Vast alles 12 protsendiline voi
suurem soola kiillastus mdjub bakteritele suuremal miiral.
Et harilik voi sisaldab umbes 15°% vett, on nii siis maini-
tud kiillastuse saavutamiseks vaja 1,8% soola. Arusaada-
valt on nii siis soola konserviv moju kaunis piiratud, sest
et voiostjate maitset arvesse védttes, peab voi sisaldama
harilikult ainult 1—29 soola. Et soolamine oleks selles:
suhtes mdjuv, tuleb vdisse segada 2,5 kuni 3% soola.
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Lopuks aitab sool vdist korvaldada vett. Soolaterad
imevad nende ldheduses leiduvad vidikesed veetilgad
endasse nii et need moodustavad iihinedes suuri veetilku,
mis pressimisel voist valguvad vilja, kui vdi ei ole mitte
liiga pehme.

Hea vdisool peab olema kuiv, puhast ja valget virvi
ning sisaldama peale kloornaatriumi ainult veidi teisi aineid.
Hea vbisoola koosseisu nditena toome siin Lumm-pure
soola analiiiisi:

RIOPIRIALRUMMNES < swsrmerts birpbatin Ao s . Eiieds vho S2OSTHI
NARYRIRARNE IR o 2 e R T
AL S AT AT B ates Boad ol o O G
Muid lahustumatuid aineid . . . . . . . 0,02%

Borregardi sool olevat ddrmiselt puhas. Selles olevat
peaaegu tdielikult 100% kloornaatriumi ning ainult miira-
mata vdikesel hulgal rauda.

Et sool rutem lahustuks, peab see olema peeneteraline —
kristallide 14bimd6t nii umbes 1 mm. Sool peab olema
histi pakitud, ning seda on vaja hoida alal kuivas
kohas ja kaitsta niiskuse, mustuse, tolmu ja mikroorganis-
mide eest. On tihti juhtunud, et v3i on saanud vea korra-
tult alalhoitud soolast.

Jargnevas peatiikis kirjeldatakse soolamist lihemalt.

IlI. Pressimine.

Peale loputust vdile osakssaava ldbitéotamisega piiii-
takse koguda vditeri iihesarnaseks massiks, segada sellesse
ihetasaselt soola, voisse iihetasaselt jaotada moodustuvaid
viikesi soolveetilgakesi ja anda vdile soodne veeprotsent.
Valmispressitud vois niiskus peab olema jaotatud iilivii-
kestena tilgakestena, nii et voi ndib kuivana ja endast
soolvett vilja ei anna. Veeprotsent ei tohi olla iile 16,
kuid ka mitte palju madalam. Pressimine on tihtis tegur
voivalmistusel, ning nbuab kogemusi, arusaamist ja
jdrelemotlemist sellelt, kes sellega teeb tegemist. Pressi-
miseprotsess on kolmeastmeline.

Eelpressimine, millega vditeri kogutakse kokku,

peapressimine, millega sool jaotatakse iihe-~
tasaselt vbimassi ning véile antakse paras veeprotsent, ja
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Iopp-pressimine (valmispressimine),  millega
voist korvaldatakse vabu soolvesi v&i pressitakse vdisse.

Voipressiga voi kombineeritud vbimasinaga pressides
tootatakse igal juhtumil isemoodi.

1. Voipressiga pressimine. Voipress koosneb pukspuu-
laudadest valmistatud {immargusest lauast, mis poorleb laua
allpoolse keskkoha kiilge kinnitatud piistloodis vollil. Laud
on lilespoole kergelt kooniline ning selle serv on varus-
tatud rongakujulise puust kandiga, mille vilimine kiilg hari-
likult raudvéruga on kaitstud tugevate tougete vastu. Just

Joon. nr. 100. Taldrek vdipress.

kandi ldheduses on laual timberringi kolme-nelja auguga
renn, mille kaudu soolvesi voib valguda laua all olevasse
raudrenni. Laua peal on kooniline ja sooneline pukspuust
valts, mis ulatab laua vilimisest direst keskpaigani. Rihma
ja hammasrataste abil poorlevad laud ja valts iihekorraga.
Neil mélemil peab olema iihesugune kiirus.  Vahet laua
ja valtsi vahel vdib reguleerida lauda korgemale tostes voi
madalamale lastes. Et rooste raudskeletist e tungiks 14bi
puuosade, on need vaskkruvidega kruvitud kinni ja vahe-
pealse asfaldikihiga voi tsinkplaadiga raudosadest isolee-
ritud kuna raudosad on lakitud asfaltlakiga. Press pan-
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nakse kdima ja seisma jalgrauaga, millega rihma tahtmise
jdrele voib juhtida kinnisele v6i vabale rihmarattale.

Presse leidub mitmesuguses suuruses kuni 2-meetrilise
lauadiameetriga. Poorlemise kiirus on umbes 8—10 tiiru
minutis.

Hea press ei tohi vdid kraapida, vaid peab selle ro-
huma laiali. Valtsisooned peavad olema parajalt {immar-
gused.  Press igapidi peab olema korralikult vilja to6tatud
ning kdik osad peavad histi kokku klappima. = Eriti olgu
valts ja laud kaitstud vilise vigivalla vastu, mislibi pressi
kdik voib muutuda korratuks ning raputavaks. Hammas-
rattad olgu kaetud, nii et need kitest ega riietest ei haara
kinni ning oli ei pritsi voile sekka. Ka olgu masin kergesti
puhastatav ning nii dlitatav, et &li ei mustuks. Et press
kergesti roostetab, (soolase vee majul), siis seda on vaja
vahemalt iga teine aasta roostest vabastada ja vdérvida.

Et voi ei kleepuks pressi puuosade kiilge, neid on vaja
enne tarvitamist esmalt keeva veega ja siis kiilma veega
loputada. Samuti on lugu ka kdigi muu puuriistadega ja
noudega, mis voiga puutuvad kokku, nagu ndit. soelad,
tiinnid, labidad jne.

Loputusanumast tdstetakse voi  suuremates kogudes
(sbelatdites) presslauale, kus leiab aset esimene vee vil
japressimine ja terade kokkupressimine (eelpressimine).
Sel korral voi vaib valtsi alt kiia ldbi 3—4 korda, kuid
siiski oleneb see voi olukorrast: mida kévem on voi, seda
enam kannatab see pressimist. Sellega valgub enam vett
vilja, kuid sellele vaatamata osutub v&i veeprotsent see-
tottu korgemaks, kuna siis vid hiljem tuleb pressida vihem.

Piimatalitustes, kus kasutatakse veel vOipressi, on
voihulk harilikult vast nii suur, et seda v6ib enne pressi-
mist soolahulga méiidramiseks osadekaupa kaaluda. On
see hdlpsam, voib soola ka mdoota, sest liiter peeneteralist
soola kaalub umbes 1 kg.

Soolamisel laotatakse vi kihtidena lauale ning riputa-
takse soola iga kihi vahele. Siis Idigatakse voilabidaga
neist kihtidest vélja 1 voi 2 kg suurused tiikid, mida pressil
pressitakse (peapressimine). Iga tiikki lastakse niikaua
valtsi alt kdia 14bi, kuni see hakkab kuivana vilja ndgema.
Seejuures ei tohi voitiikid muutuda pehmeks ega lagunevaks.

Niiiid lastakse void veidi seista, nii, et sool voiks lahus-
tuda ja endasse imeda vett ning vi veidi kévemaks anguda.
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Soodsaim temperatuur seejuures on 10—12 kraadi, ning et
seda saavutada, asetatakse v&i jahutusekasti (vt. joon.
101). Jahutusekast on valmistatud puust, seisab neljal
jalal, on varustatud péhjas kahe pikki iile kasti kiiva puu-
liistuga (taladega) ning nende peale risti asetatud vihemate
liistudega. Kaik liistud on lahtised, nii et neid vaib peale
larvitamist kastist votta vilja, pesta ja 6hu kdes kuiva-
tada. Kastil on galvaanitud raudplaadist valmistatud kaas,
millele v6ib asetada jaitiikke. Ka kastipohja voib ase-
tada jddd. Kasti kui ka liiste tihti on vaja lubjata ning
viljas Ghukdes lasta seista.

Joon. nr. 101. Voijahutusekast (Boggildi jirele),

Ka v@ib void kiilmas vees jahutada. Sel juhtumil on
soojusekraadi madramine kerge, kuid arusaadavalt peab
vesi olema keemiliselt kui ka bakterioloogiliselt puhas.
Lopuks v6ib veel v6id jahutada kiilmaruumis riiulitel voi
rifulitega varustatud viikesel vankril, mida voib kiilma-
ruumi veeretada.

Voi peab l4dbi dra jahtuma. Ei ole kiillalt kui sellele
tekib peale ainult kdva koor (kiht). Seetdttu kulub jahu-
tamiseks teatud aeg. Talvel v6ib vaid jahutada lihtsalt
laua peal, kuid siis tuleb hoiduda selle eest, et seda ei
asetata teravasse valgusesse.

On voi niivord jahtunud, et seda voib murda, ning et
murdekoht osutub krobeliseks, siis seda voib pressida val-
mis. Valmispressimist jitkatakse kuni v6i nieb vilja kuiv
ning soolvett ei erita, kui seda labidaga silutakse.
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2. Pressimine kombineeritud véimasinas. Nagu juba
eespool mainitud, on kombineeritud masinas véid valmis-
tades tahtis seda juba loputamisel nii tugevalt jahutada, et
ilma korduva jahutuseta vGib toimida valmispressimine.
Eriti suurt rohku tuleb asetada sellele suvisel soojal ajal,
kui v6i juba loomult on pehme, sest siis on pressimisel
vadga raske ja tiilikas v&id taielikult jahutada.

VGid pressiga pressides, on selle veeprotsent kalduv
muutuma liiga madalaks, kuna kombineeritud v&imasinas
pressides seevastu veeprotsent tikub jddma liiga kdrgeks.
Uldse veeprotsendile peab ohverdama suurt tdhelepanu,
nii siis ka eelpressimisel. On alati kiisitav, kas vdimasina
luugid ja kraanid tulevad sulgeda voi hoida veidi praokil.

a b c

Joon. nr. 102. V&i mitmesuguses asendis kombineeritud voimasinas :
a) voi pressimine, b) voi rullitakse kokku, ¢) voi valmis soolamiseks
voi villja votmiseks.

On need suletud, pressitakse loputusevee jdanused osalt
voisse, kuna need suuremalt osalt valguvad vilja, kui
luugid ja kraanid on veidi praokil. On iiks voi teine viis
otsustatud, antakse masinale eriline pressimise kiirus ning
pressimisevaltsid pannakse kdima. Valtsid ei kéi niiiid mitte
ainult tiinniga kaasa vaid poorlevad ka veel paarikaupa
iseseisvalt. Tiinni poéorlemisel touseb voi iiles esimesele
valtsipaarile (vt. joon. 102), mis selle kohe pressivad libi.
Seejdrele rullub voi veidi kokku ning satub teisele valtsi-
paarile jne. Et kogu véi iihetasaselt pressuks l4bi, peab
see koik iihtviisi valtside vahelt 14dbi kdima. Nii siis on
arusaadav, et vboimasinas ei tohi olla vdid enam, kui et
valtsid seda jouavad libi tootada. Seda tuleb alati pidada
meeles. Kombineeritud véimasin tostab vdga histi, kuigi
see on 2/3 tdis, kuid void voib pressida ainult piiratud
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hulgal. Eespool antud napundidet silmis pidades — koor
ei tohi sisaldada iile 33 protsendi rasva ja masinat vaib
tdita ainult pooleni tiis — ei ole mingit riisikot, et masin
saaks iileliiga tiis.

On masin teinud kaks, kolm tiiru, siis on v&i ka hari-
likult kokku pressitud ning masinat vib jitta seisma ja
avada luugid. V&i lamab siis valtsipaaril, kohe luukide all.

Niiiid riputatakse viljamdodetud sool iihetasaselt vaile
peale ning paris pressimist voib kohe alata. Niiiid tuleb
reguleerida veeprotsenti. On vaja veeprotsenti tdsta, siis
suletakse luugid, ning pressitakse kaua, nii umbes 40—60
tiiru, vahetpidamata. On vaja veeprotsenti kahandada, siis
hoitakse luugid ja kraanid avali ning voéimasinad lastakse
vahetevahel veidi seista, nii et vesi valguks vilja. Nagu
vOib arusaada, oleneb see isiklikkudest kogemustest, kui-
das tuleb toimida, kuid pressimist tuleb igal juhtumil jit-
kata kuni sool on iihetasaselt jagunenud ning véi veidigi
omandab kuiva mulje. :

Niitid viljendub ka, kas v&id on loputamisel kiillalt
jahutatud véi mitte. See ei pea, ilma et oleks liinud liiga
pehmeks, olema vilja kannatanud mitte ainult pressimist,
vaid peab veel ilma konsistentsile viga tegemata kanna-
tama vilja ka Iopp-pressimist. On v&i muutunud pehmeks,
ning ohk viljas soe, siis on vaja masinasse lasta kiilma
vett voi sellesse asetada mingisuguse néuga peenekstouga-
tud jddd. Kuid ka nende abindudega osutub jahutamine siis
ikka alati ebaiihtlaseks, sest et v&i lamab suurte tiikki-
dena, nii et jahutamist sel korral v&ib tarvitada ainult
hddaabinéuna,

Niiiid lastakse v6i rahulikult Vo voi 1 tund seista, nii
et sool voiks tdielikult lahustuda ja tarvilise hulga vett
juurde imeda.

Lopp-pressimise iilesandeks on purustada moodustu-
vaid soolveetilku ja jaotada neid lihetasaselt iile kogu voi,
nii et need sinna ka jaivad ning sellest soolveena ei imbu
vilja. Et vesi on mikroskoopiliste tilgakestena vais itheta-
saselt jagunud, viljendub selles, et v3j niib vilja parajalt
tuhm ning annab peaaegu kuiva mulje, kui seda voilabidaga
rohutakse. Teisest kiiljest tuleb aga ka 16pp-pressimisel
hoiduda liiga innukast kuivakspressimise tagaajamisest, nii
et voi muutuks tilespressituks, liiga tuhmiks voi isegi kao-
taks oma Gige konsistentsi, muutudes »rasvaseks‘,
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On void kiillalt pressitud, voetakse see labidatega masi-
nast vilja, et seda pakkida sisse.

Koige parem on masinat puhastada seda korduvalt
suure hulga keeva veega loputades. Esimeses vees voib
olla veidi soodat ja lupja, mis jirele jddnud vdirasva ker-
gemini korvaldab, kuid jargmistel kordadel tarvitatagu
ainult puhast keeva vett. Nii masinat puhastades npiisib
puu kaua kindel ja varske. Peale pesemist avatakse luu-
gid ja kraanid, nii et veejddnused valguksid vilja ning
masin ruttu kuivaks.

IV. Voi veeprotsendi reguleerimine.

Enamates maades sundméiiruste kohaselt ei tohi voi
sisaldada iile 169, vett. Norras sarnast miirust ei ole
ning sel on tdhtsus vast ainult siis, kui véi on miiratud
eksportimiseks, kuid see on niiiid hariline komme, et ka
voi, mida ei ekspordita, ei tohi sisaldada vett iile 16 prot-
sendi. Et teiset kiiljest vesi vdisaaki suurendab, siis
on see piimatalituse majanduslikkudes huvides, et voi vee-
protsent ei oleks ka mitte liiga madal. Eespool on juba
korduvalt mainitud, kuidas veeprotsenti tuleb reguleerida,
kuid siiski voib see olla otstarbekohane, kui siin toome
lithidalt kokkuvéetud iilevaate olude iile, millega siin tuleb
arvestada. Leidub vaevalt kedagi, kes seda kiisimust on
nii péhjalikult uurinud, kui Rosengreen, ning seet6ttu
kordame siin tapsalt tema nipuniiteid:

I. Voi labitdotamine. a. Mida tugevamalt ja hdge-
damalt void 1dbi tootatakse, seda rohkem soolvett jddb
voisse: sest seda kiiremalt ja tiielikumalt purunevad ja
jagunevad vedelikutilgad, millel siis seda raskem on véist
valguda vilja. Nii siis tdstab pressivaltsi suur keerlemise
kiirus veeprotsenti.

b. Mida enam katkestamatult void 14bi tootatakse,
seda korgemaks osutub veeprotsent. Seevastu langeb
see, kui pressimist tihti katkestatakse, nii et viljaimbu-~
nud soolvesi leiab mahti dra valguda. Katkestamatu (ilma
vahetpidamata) pressimisega tootatakse sisse jélle suurem
voi vidikesem osa sellest.

¢. Mida suuremal hulgal satub véid iihekorraga valt-
side vahele, seda raskem on soolveel vdist valguda vilja
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ning seda kergemalt jiib see sinna sisse. Nii siis: kus
v6id pressimisel antakse valtsi alla vdikesemate tiikkidena,
kergendatakse sellega soolvee véljavalgumist.

2. Voikonsistents. Mida kévem on vai labité6tami-
sel — olgu see kas jahutuse v&i voirasva keemilise koos-
seisu tottu, — seda kergemini litsutakse soolvesi vdist
vdlja ning voolab sellest korvale.

3. Voi niiskusekraad labitostamisel. Mida suurem on
Vvoi niiskusekraad l4bitootamise algusel, seda suurema vee-
protsendi evib vdi eriti siis, kui v6i on pehmem ja kui seda
jétkavalt pressitakse.

4. Niiskuse omadused. Mida suurem kleepumise-
voime on vdis leiduval vedelikul, seda kergemini hoiab
vOi seda eneses ning seda korgemale tduseb veeprotsent.
Petipiim — eriti hapu pett — kleepub tugevamalt kui
vesi. Kui véid ei loputata, saab see nii siis kdorge vee-
protsendi. Mage pett lahkub v5ist kergemini kui hapu pett.

5. Véiterade suurus. Mida vdikesemad on voiterad,
seda enam jidb nende vahele vedelikku ja seda tugeva-
malt hoiavad terad vedelikky kinni. V&imass, mis koosneb
vdga vdikestest voiteradest, hoiab endas niiskust kisnana.

6. Pressaparaatide konstruktsioon. Vdipressiga pres-
sides on veeprotsendil liiga madalaks muutuy tendents,
madalam. kui kombineeritud vbimasinas pressides. See
muuseas oleneb sellest, et soolvesi presslaualt enam
takistamatult vaib valguda = korvale. ' Kuid ka teisiti
kombineeritud masina tiiiibid m&juvad veehulgale igaiiks
erikombel.  See oleneb peamiselt erinevast valtside poorle-
mise kiirusest, sellest, mil viisil valtsid voist haaravad kinni
ja kuidas on korraldatud soolvee vdljavalgumine. See-
* pdrast v6i ldbitootamist on vaja korraldada selle jarele,

kuidas teatud masina tootamiseviis m&jub veehulgale.

Ideaalseim oleks, kui voiks mdédrata vo6i veehulka
otse ' siis, kui v&i on pressitud ning valmis sisse-
pakkimiseks. Vdipressi kasutades ei ole see voimalik, sest
et iiksikute voitiikkide veeprotsent on selleks liiga mitme-
kesine. Sel juhtumil on paratamatult vaja veeprotsenti
mddrata alles siis, kui v&i on pakitud. Seevastu on vidga
hdsti véimalik votta vdlja viikesi proove siit ja sddlt vaist,
mis pressitud kombineeritud voimasinas, kus = kogu vdi-
mass on kaunis iihesugune.
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Kui veeprotsent osutub liiga madalaks, siis sinna ei ole
midagi parata. Ka on kaunis raske viga parandada, kui
veeprotsent juhtub olema liiga kdrge. On voi liiga pehme,
siis aitab vast see, kui seda jahutatakse ja uuesti pres-
sitakse.

On veeprotsent kalduv mitmel iiksteisele jdrgneval pde-
val minema liiga korgeks voi liiga madalaks, siis seda
peab piilidma reguleerida eespoolantud juhede kohaselt.

V. Voi pakkimine ja alalhoidmine.

Niipea kui v6i on valmis pressitud, on seda vaja pak-
kida, et see ei seisaks asjatult ohu ja valguse moju all
ega voimaldaks asjata infektsiooni.

Ennematel aegadel pakiti void kuusepuulaudadest tiin-
nidesse voi piittidesse. Niiiid tarvitatakse selleks ainult
pukspuulaudadest tiinne. Esimestena kasutasid sarnaseid
voitiinne ja saatsid sarnaselt pakitult void inglise turule
taani moisapiimatalitused. Seda pakkimise viisi hiljem vot-
sid tarvitusele ka teiste maade piimatalitused ning niiiid
kasutatakse seda niihdsti eksportvoi kui ka koduturule saa-
detava vo0i pakkimiseks.

Joon. nr. 103. V@oitiinn.

Algusel oli tiinnide mahutavus vanemates vditoostuse
maades 1/3, 14 v6i Vg taani tiinni (112 kg), kuid neist
kaaludest ei peetud kinni mitte alati, nii et varssi tiinne
ilmusturule mitmes suuruses. Et inglise kaupmehed eelis-
tasid 1 inglise sentneri (1 vwt.) = 50,8 kg mahutavusega
tiinne, siis muutusid 1/5 tiinnid varssi sentnerilisteks
tiinnideks. Eksportvdid = pakitakse ainult sentnerilistesse
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tiinnidesse, sest Inglismaal arvab publik, et v&i, mis
on pakitud viikesematesse tinnidesse, on inglise voi
(Dairy butter). Sentnerilised tiinnid on soodsad niihésti
vbiga kauplemiseks kui ka transportimiseks, sest et tiis-
kasvanud mees neid kerge vaevaga jouab t3sta. )

Tiinnide kiiljelauad, kaas ja pdhi peavad olema puks-
puust ning vitsad valgest pajust. Igal tiinnil on neli paari
vitsu (8 tiikki). Tiinnid peavad olema soodsa profiiliga ja
nii tehtud, et neid oleks kerge ,strippida®. Nimelt kui voi
jéuab ostjate kitte, vietakse tiinnil iilemised vitsad ira,
kiiljelauad paenutatakse tagasi ning tiinn pooratakse poh-
jaga iilespoole, nii et tiinni véib voi pealt tdsta ira ning
void kaaluda. Et see oleks hdlpus ja et véi nieks ilus
vélja, ei tohi tiinnid olla nii siis mitte liiga vélvitud ega
ka liiga silindrikujulised. Tiihje tiinne tuleb hoida alal
kuivas kohas.

Enne kasutamisele vétmist tuleb tiinnid pesta puhtaks,
aurutada ja soolaga sisse 66ruda. Puus leidub alati halli-
tuseseenekeste-idusi, mis niiskuse t&tty hakkavad arenema
ja nii véivad sattuda vdisse. Et selle eest hoiduda, ei tohi
tiinne mitte leotada — see on vanaaegne komme —, vaid

ainult seest- ja vilispoolt keeva veega pesta ning 5—10
minutit aurutada, ja kuni need veel on soojad, h&oruda
sisse soolaga, mis sel juhtumil ruttu tungib puusse ning
toimib desinfitseerivalt nii histi hallituseseentesse kui ka
bakteritesse.

Et v6i oleks hallituse ja puumaitse eest voimalikult
paremini kaitstud, vooderdatakse tiinne pergamentpaberiga.
See olgu koige paremat kvaliteeti. Odava ja halva kvali-
teediga paber toob enam kahju kui kasu, sest et see aineid
sisaldab, mis pakub hiid tingimusi bakterite arenemisele
ja voi keemiliselt iimbermuutmisele. Hea pergamentpaber
peab jdima sitkeks ka isegi siis, kui seda 1 minut on kee-
detud vees. See tohiks katkeda jarsult vast alles tugeval
rebimisel (mitte aegaméoda venides). Halb paber kaotab
keetmisel koévaduse ja _moodustab rebenedes niite. Enne
tarvitusele votmist peab pergament paar pdeva (vihemalt
24 tundi) kanges soolalahus liguma.

*) Euroopa maades valmistatud voi ilmub inglise turule sent-
nerilistes ttinnides, kuna l6unapoolse maakerapoolelt ja ka mujalt
Inglise asumaadelt see kastides turule toimetakse.

T6lk. tdhendus.
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Pakkimine siinnib jargmiselt: Nettokaalul valmiskaalutud
voi visatakse 3—4-kilogrammilistes tiikkides tiinni ning need
tambitakse tugeva ja leotatud puunuiaga vastu tiinni pohja
ja kiilgi. Vi sarnaselt kinni tampimisel, et voisse ei jadks
Ohuga tdidetud koopaid, on suur tihtsus, sest Shk ei tee
voile mitte ainult otsekohest halba, vaid pakub ka véis
juhuslikult leiduvatele aeroobsetele bakteritele arenemise
voimalust. Kui tiinn on tiis, silutakse voi itilemine kiht
voilabidaga siledaks. Tiinn peab olema nii tiis, et véile
peale laotatud pergament jddks otse kaane alla.

Joon. nr. 105.
Joon. nr. 104. Vi nettokaal. Voinui.

Nagu eespool juba mainitud, on kdneall olevate tiinnide
suurus arenenud vilja tingimusel, et need mahutaks tipsalt
1 sentneri — 50,8 kg — v&id. Ainuke dige viis on nii siis
ka nimelt nii palju igasse tiinni pakkida. Joon. 104 kujutab
sarnast marmorist plaadiga voi nettokaalu. Et voi seistes
veidi kahaneb, on vaja kaalule pisut juurde lisada, nii et
kogu kaal oleks 51,2 kg; seega siis 0,4 kg lisakaalu.

Véikaal on piimatalituste ja voiiilesostjate vahel alati
olnud tiiliounaks. Ehkki viimased tihti asjata nurisevad ja
on kalduvad liialdama, siiski on kindel, et ka piimatalitused
tihti ebatdpsalt kaaluvad. Bismeri- ja detsimaal-kaalud ei
kaalu mitte alati nii tdpsalt kui need kaaluma peaksid. See-
tottu tuleb void alati kaaluda sarnastel nettokaaludel, nagu
kujutab joon. 104.
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Peale pakkimist tuleb véid siilitada ruumis, kus 6hk
tohib olla kdige rohkem 6—7 kraadi soe. Mida kiilmem
on 6hk v6i hoiukohas, seda parem. On halb, kui piima-
talituses ei leidu korralikku kiilmaskambrit voi sdilitami-
seks; ning kus see puudub, siil ei ole ka midagi imestada,
kui v6i on tihti vigadega ning ruttu liheb halvaks.

Piimatalitused, kus on kiilmutamismasin, muidugi sarnast
puudust ei tunne. Kuid ka piimatalitused, kus sarnane
sisseseade puudub, véivad sarnase Kkiilmasruumi teha
jddkeldrisse, ning piimatalitused, kus nidalas valmistatakse
ainult 3—4 tiinni v6id, véivad endale jddkasti muretseda
lihtsalt véikambrisse ning jaad siil alal hoida.

Joon. nr. 106. Vaihoidla (Boggildi jiirele).

Joon. 106 kujutab, kuidas véib kiilmaskambrit sisse seada
suuremas jddhoones, millel kahekordsed seinad ning seinte
vahel isolatsioon. Kiilmasruumi uks olgu kahekordne (kaks
liksteisest lahusolevat ust). Voitiinne ei tohi asetada mitte
otse pdrandale, vaid vordlemisi korgele puurestile. Ruumi
on vaja vahetavahel lubjata. Igakord, kui véitiinnid on
ruumist viidud vilja, lastagu ruumi virsket Ohku. Selleks
tuleb luuke vaheseinas sulgeda ning kiilmasruumi ust lasta
lahti olla, nii et ruum ka iihtlasi kuivaks.

Véid sailitades voib juhtuda, et selle kaal veidi kahaneb,
osalt selle tottu, et vesi tiinnilaudadest aurab dra, ja osalt
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selle tottu, et soolvesi voist valgub vilja, kuid kui tiinne
enne tditmist ei leotata ning void korralikult pressitakse,
siis on kaalu kahanemine Gige vdhene.

Voi koosseis ja omadused.

I. Koosseis.

Voi sisaldab umbes koike piimaosisid, kuid peamiselt
rasva ja vett ja ainult vdhesel hulgal valkainet, suhkrut ja
piimasoolasid. On v6id soolatud ja koort hapendatud, ‘siis.
sisaldab voi pealegi veel enam vo6i vihem kloornaatriumi
ja veidi piimahapet.

Voi koosseis oleneb ka suurelt osalt sellest, kuidas void
on loputatud ja 1dbi tootatud. Jdrgnevad arvud viljen-
davad vo6i harilikku koosseisu:

RasvaA SNSRI L e e SRR 83,0 0/
VR G o e RS i o TR
AIEBIRRE  aleeie i be doli it vy ialh o s EREY
ot ] AR SRR A A e g o b
Piimasuhkrut ja hapet . . . . ORI T TR

Rasvaprotsent harilikult kdigub 81 ja 85 vahel.

Veeprotsent on harilikult 12—16. Nagu juba
mainitud, ei tohi see olla kunagi iile 16. Et seda mitte
riskeerida, hoitagu seda 159, ldhedal, kuid silmas pidades
Okonoomiat, ei tohi see olla ka palju madalam, sest vdist
makstakse ikka sama palju, olgu selles niiiid mdni protsent
vett enam vO6i vdhem. 1 protsent vett tihendab 0,4 kg
void 1000 kg piima kohta. On vdihind niit 3 krooni kilo-
gramm, see teeb vilja umbes lg senti kilogrammi piima
kohta.

Vesi on vdis mikroskoopiliste viikeste piisakestena
(vt. joon. 107). 1 mms3 v&ib véib olla iile 10 miljoni piisa.
On vdi korralikult valmistatud, siis on veepiisad vaevalt
enam kui 0,01 mm ldbimo6otes. Ainult viike o0sa neist
voivad olla veidi suuremad. Neid k&iki hoiab rasvamass.
endas kinni. Kui veetilgad korratu pressimise téttu kiillalt
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peenikesteks ei purune ja iihetasaselt voisse ei jagune, siis
valguvad suuremad veetilgad aegaméoda voist vilja, nii et
see endast soolvett eritab, ja see on juba voi viga. Joon.
108 kujutab sarnast soolvett andvat void. Teisest kiiljest
vOib omakord véivalmistusel mojuda nii, et veetilgad muu-
tuvad eriti viikesteks ning, et neid leidub vdis eriti suurel
hulgal, mis teeb v&i tuhmiks ja paksuks.

Joon. nr. 107. L Joon. nr. 108.

Veetilgad klaaris vais 600/, Veetilgad lahtise veega vais 600/
(Storchi jirele). (Storchi jiirele).

Valkainetehulk vais kdigub 0,2 ja 1 protsendi
vahel, olenedes valmistuseviisist. Mida tugevamalt koort
on apendatud, mida peenikeseteralisemalt see on voiks 166-
dud ning mida puhtamalt véid on loputatud, seda viikesem
on valkainetehulk. Vi kestuse suhtes on sellel suur tidhtsus,
et valkainet vdis leiduks voimalikumalt vahem, kuid ainult
vdga harva ldheb korda nende hulka alla 0,5 protsendi
kahandada. Valkaine koosneb nimelt osalt rasvakuuli-
kestega iihinenud valkainetest ja osalt kaseiinist, ning
esimesi on vdimata tiielikult korvaldada.

Soolad. On vsid soolatud, koosnevad void-sisaldavad
soolad eeskitt kloornaatriumist. Nagu juba eespool mainitud,
vGib soolahulk mirksa koikuda, olgugi, et voisse iga piev
ithe ja sama vorra on soola segatud; keskmiselt on selle
hulk vaevalt 29/, Piimasoola harilikult ei leidy vois —
igatahes mitte magedas vois — enam kui umbes 0,19.
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Piimasuhkruhulk on ka iisna vidike — nii umbes
0,2—0,5%, ning see oleneb tdiesti samadest teguritest,
mis mojuvad valkainehulgale, s. t., sellest, kuidas voipiima

voist korvaldatakse. Selle hulk kahaneb alati v6i alalhoid-

misel, sest suhkur kidrib piimahappeks.

H a p e. Vastvalmistatud voi sisaldab 0,1—0,35%, piima-
happeks nimetatud hapet. Kuid see ei koosne mitte ainult
piimahappest, vaid ka muudest rasvahapetest, mida osalt
leidub piimas ja mis osalt tekivad esile keemilistel protses-
sidel. Osa esimestest, korvaldub koore pastoorimisel, mis-

tottu ka seda pastooritud koorest valmistatud vois leidub

alati vdhem, kui pastoorimata koorest valmistatud vdis. En-

nemalt arvati, et hape aitab void hoida kauemini hea, kuid
uuemad uurimused tdoendavad just vastupidist. Seepirast

on vdga tdhtis void loputada nonda puhtaks, kui vihegi
voimalik, nii et sellest kérvaldub niihdsti juba moodustunud
hape kui ka piimasuhkur, mis kdirib piimahappeks.

Mainitud ainete korval sisaldab vdi veel teisi piima-
osisid, nimelt letsitiini (umbes 0,05°%,) ja rasva
lahutavat A-vitamiini. Olgugi, et neid siil leidub
ainult vdga vihesel hulgal, neil on siiski suur toitlusfiisio-
loogiline tdhtsus. Viimast, mille keemilised omadused on
veel tdnini tundmata, ei ole véimalik keemilise analiiiisiga
mddrata, kuid nende toime toidus on mirgatav selles, et
nende puudumine toidus pohjustab omapirast haiglast
kehaseisukorda ning seisakut kasvus. Tdispiim ja v&i on
meie toiduainetest vitamiinide-rikkuse poolest esimesel
kohal. Vordlemisi on voi siiski tdispiimast vitamiinivaesem,
sest et umbes 2/, neist liheb vdivalmistamisel kaduma.
Kui loomad on viljas v6i saavad rikkalikult rohelist toitu,
on piim ja voi vitamiinidelt kaks korda nii rikas kui talvine
piim ja vo0i. Taimemargariinis ei leidu vitamiine niihasti
kui ei sugugi, mistottu selle vddrtus on voivdirtusest
kaugelt madalam.

Nagu eelmisest viljendub, etendab vesi viga tihtsat
osa, ning seetdttu on vaja veeprotsenti tihti kontrollida.
Seda voib teha lehekiilg 73 mainitud kaaluga ja gliitseriini-
vanniga.

Proov vdetakse jdrgmiselt: Vaiproovijaga véetakse
tiinnist kaks proovi ning iga proovi iilemisest ja alumisest

otsast voetakse vilja 6—7-sentimeetrilised tiikid (kokku 4

tiikkki). Need asetatakse kohe 150—200 sm3-lisesse lihvitud

221



Joon. nr. 109. Veepiiskade villjaniigemine soolamata vdis iimber-
todtamise erijirkudel.
Suurendatud 740 korda. (Hunziker’i jirele.)

e) Peale 34-dat vdimasina ringi.

/) Peale 66-dat voimasina ringi.
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Joon. nr. 110. Veepiiskade viljaniigemine soolatud vdis timber-
tootamise erijirkudel.
Suurendatud 740 korda. (Hunziker’i jiirele.)

TR ¥

-

e) Peale 34-dat voimasina ringi. f) Peale 66-dat vGimasina ringi.
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klaaskorgiga varustatud klaaspudelisse.  Siis suletakse
pudel kohe korgiga ja paigutatakse 40—60-kraadilisse
sooja vette, nii et vesi ulatuks pudeli kaelani.

Kuna vdi sulab, asetatakse alumiiniumist peeker kaalule
ning tasakaal mirgitakse iiles. Siis nihutatakse grammi-
pomm kaalu6lal umbes 8 grammi edasi.

Sulanud v6id raputatakse pudelis tugevalt ja seda
valatakse kiirelt peekrisse niipalju, et kaal langeks alla.
Ka v6ib void lasta anguda, seda pudeliga iihtlugu rapu-
tades veejoa all hoides ning siis sellest soodsat hulka
klaaspulgaga pudelist vilja vétta ja peekrisse asetada,
kuid sarnane toiming kulutab enam aega.

On kaal mirgitud iiles, asetatakse voi peekriga gliitse-
riinivanni, ning kui voi sdidl 130—160-kraadilises soojuses
umbes pool tundi on seisnud, vesi on sellest auranud
vélja tdielikult. Siis vdetakse peeker vannist vélja, jahu-
tatakse ning kaalutakse.

Kui peeker kaalub tiihjalt 0,51 grammi, -vdiga 8,72
grammi ja peale soendamist (kuivatamist) 7,58 grammi,
siis on kaalutud 8,72—0,51 =— 8,21 grammi void, ja sellest
auranud dra 8,72 — 7,58 — 1,14 grammi vett, nii et
veeprotsent on

1,14 X 100
8,21

Meetod on 6ige lihtne, kuid saadud andmed teadagi ei
voi olla mitte just kdige tdpsamad. Juba proovi viljavot-
misel tuleb arvestada 1- voi isegi l5-protsendilise ebatip-
susega ning samuti veemédramisel peab arvestama 1, -prot-
sendilise ebatdpsusega. Kui niit. saadud tagajdrg osutab
1514 %, voib nii siis viga histi olla, et voj tdppis vee-
protsent on iile 16 kui ka ainult 14,5.

13,9

IL Vois ettetulevad muutused.

V6i muutub alalhoidmisel alati keemiliselt osalt mikro-
organismide tegevusel osalt ilma nende tegevuseta, ning
muutus annab ennast tunda maitses, 1ohnas kui ka vilja-
ndagemises, :

Bakteritehulk véis oleneb muidugi moista sellest, kuidas
v0i on valmistatud. Pastooritud ja hapendatud koore vois
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leidub neid harilikult 10—20 miljonit iihe grammi v0i
kohta, kuna nende hulk pastéoritud magedakoorevdis on
palju vdikesem. Hapukoorevdis on Dbakteritehulk koige
suurem kohe peale vGi valmissaamist, kuid hakkab siis
kohe kahanema. Magedakoorevdis sellevastu kasvab nende
arv ennem kui kahaneb. Bakterid arenevad vedelikutil-
kades, ning kuidas nad sdadl arenevad v0i kahanevad,
oleneb sellest, kuivord palju neile vedelikutilkades leidub
toitu voi kui palju vedelikutilgad sisaldavad soola. Vdival-
mistusel on ju tootatud selles suunas, et petiosad voist
korvalduks, ning mida paremini see on ldinud korda, seda
viletsamad on mikroorganismidel vois elutingimused.

Virskes hapukoorevéis leiduvad bakterid on peamiselt
Streptococcus cremoris ed, kuid arusaadavalt leidub sdil ka
teisi mikroorganisme, ning nende koikide vastupidavus on
mitmekesine. Ndib nagu oleks streptokokid koige vdike-
sema vastupidavusega, ning osa teisi arenevad teatud
piirideni ikka edasi kuna peale nende surma nende entsiiii-
mid arenemist jdtkavad.

Muutustest, mida mikroorganismid vois kutsuvad esile,
olgu esmalt nimetatud rasva laostumine vabaks rasvahap-
peks ja gliitseriiniks, mis on hiidroliiiis, mida nime-
tatakse vanaksminekuks. Vana maitse ja
I6hn on pirit vabanenud madalamatest rasvahapetest, kuid
et iihtlasi ka gliitseriini lahustumine voib olla mitmesuguste
esteriihendite tekkimiste pohjuseks, siis rabedus vdib olla
mitmekesistes niianssides. O rla-J ensen on ndidanud, et
rasvalaostajatena bakteritena vois tulevad vaatlusele ees-
kitt isevalgustavad ja proteusliigid, mis on périt ebapuh-
tast veest, Oidium lactis ja torulaliigid, mis happes eriti
kergesti sigivad, kui ka hallituseseenekesed, mis vdisse
satuvad peamiselt 6hus leiduvast tolmust, voitiinnide lauda-
dest ning pergamentpaberist.  Sellepdrast on ka eespool
korduvalt mainitud, milline suur tihtsus on sellel, et piima,
koort ja void sarnaste mikroorganismide vastu Kkaitstakse
ning void hoolega loputades sellest vbimalikult koik peti-
jddnused korvaldatakse. Sool takistab eriti isevalgus-
tuvate bakterite ja  hallitusseente arenemist  ning
void tihedalt sissepakkides voetakse hallituseseentelt 6hk,
mis nende arenemisele tarvilik.

Peale rasva alluvad muidugi ka muud vodialgosised
muutusele, mille keemilise kdigu iile siiamaale veel tdielikule
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selgusele pole joutud.  Rasvalaostajate korval etendavad
ka muud enam vO6i vdhem tuntud mikroorganismid teatud
osa. Laostumise protsessid on kindlasti mitmekesised,
mistottu loomulikult voi omandab ménikord iiht — monikord
teistmoodi soovimata maitse ja I6hna. Kuid, et mikro-
organismid nduavad arenemiseks teatud soojust, sellega
voib nende tegevust takistada v&i kiilmas kohas alalhoid-
misega. ;

Kuid muutused véivad siindida ka ilma mikroorganis-
mide kaast0ota, ja nimelt — oksiideerimiseprot-
sesside tottu. Nagu teada omandab voi lahtiselt seistes
vastiku rasvase maitse. See tuleb kdorgemate gliitse-
riidide ja rasvahapete, eriti oOlihappe, oksiideerumisest
Ohuhapniku mojul, ning see siinnib seda kergemalt, mida
soojem ja enam valgustatud on v&i. Oksiideerimiseprot-
sessi ei ole siiski veel tdielikult tehtud selgeks, kuid on
pohjust arvata, et see seisab iihenduses hiidroliiseerumi-
sega, sest et ndib, nagu edendaks gliitseriini oksiideerimine
siin ka teatud osa.

Kuigi ka voéi eriti palju 6hu, pdikese ega soojuse moju
all ei seisa, vOib see oksiideerumine siiski leida aset.
Ameerika uuringud sel alal on toonud esile tidhtsaid and-
meid. Pressimisel jddb vbdile paratamatult sekka ohku,
nonda, et 1 kg void tihti v6ib sisaldada enam kui 100 sm3
ohku, ilma et seda voiks ndha. See 6hk vo6ib toimida
oksiideerivalt isegi madalas temperatuuris, kui iihtlasi
kdepdrast on sarnased keemilised iihendid, millel on v&ime
edustada keemilist reaktsiooni (kataliisaatorid). Vdis tihti
leidub sarnaseid iihendeid, nimelt vase- ja rauaiihendeid,
mis on pdrit roostetanud pangedest, hapandamisndu-
dest, raudasisaldavast veest, jne. Ka isegi dirmiselt
védhesel hulgal need vdivad menetella Kkataliisaatoritena,
ning nii ei ole see mitte tiihine halpimine, kui piimatalituses
vaadatakse vooriti roostetanud pangi, anumaid v6i muid
riistu.  Kui niilid rasv oksiideerub, tekib esile loomarasva
maik. On  kiillalt pohjust arvata, et ka muudki
piimaosised voivad oksiideeruda, ja nii on siis arusaadav,
et viga mitmekesised I6hnad ja maitsed vdivad kerkida esile.

Voi happekraad jasoolaprotsent etendavad
osa iilitdhtsatena teguritena neis muutustes, mis vdis voib
esile tekkida. Kuidas see siinnib, ei ole seni veel tdiesti
selge, kuid eriti ameerika ja rootsi uuringud on niidanud,
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et teatud vdga harilikkude voi vigade (nagu dline, traani-
line, kalane jne. v0i) esile tekkimine piirdub hapenda-
tud ja soolatud vdiga, ning et sellele on tegelikult vbi-
malik vastu tootada abindudega, mis muudavad happe-
protsendi vois ‘madalamaks, ning ka vdhesema soolamisega,
nii nagu juba eespool mainitud.

Uhtki void ei ole voimalik muutuste eest hoida, kuid
neile on voimalik nii vastu tootada, et see vdga aegamoodda
ning mida tugevam on jahutus, seda parem, eriti siis, kui voi
edeneb. Koige parem abindu selleks on vo6i jahutamine,
ning mida tugevam on jahutus, seda parem, eriti siis, kui voi
juba algusest kvaliteedilt ei ole kdige parem. Ameerikas
saadud kogemused nditavad, et voi kvaliteedi muutust on
vaevalt margata, kui voi on seisnud 20° C v6i madalamas
kiilmas isegi 9—12 kuud.

III. Voi hindamine ja voi vead.

Et voi, mis valmistamisel ndib olevat laitmatu, ruttu voib
muutuda, siis iiksikute vanemate vditiinnide enne piima-
talitusest drasaatmist avamine ei ole mitte ainult hea, vaid
on ka tingimata tarvilik. Nii tehes vGib tihti leida voi vigu,
mida vast vdimalik on kas kohe parandada vGi voi valmis-
tamiseviisi muutes selle eest hoiduda, et sama viga ei
kordusk.

Alati jélgides seda reeglit, et kunagi ei tohi v&id ilma
proovimata piimatalitusest dra saata, selgub varssi,et paljud
tiilivahekorrad voi kvaliteedi suhtes, mis tihti piimatalituste
ja voiiilesostjate vahel tekivad, vo0ib niiiid lahendada
molematele pooltele palju enam rahuldavalt kui muidu.

Voihindamisel kasutatakse voipuure. Neid on kaht
sorti: iihed on pooliimmargused, teised — lamedad.
Need on valmistatud poleeritud vo6i nikeldatud terasest
olles varustatud puust kdepidemega. VOipuur torga-
takse tdies pikkuses vdisse ning keeratakse pool korda
ringi. Kui niiiid voipuur tommatakse vilja, siis sellega
tuleb iihes vilja pulgakujuline voitiikk. Proovi nuusuta-
takse, maitstakse ning vaadatakse selle vélimust, konsis-
tentsi ja vdrvi ning seda, kas see soolvett liiga palju voi
liiga védhe sisaldab, ning kas soolvesi on selge v6i logane,
saastunud. Konsistentsi viga lameda vdiproovijaga on
leida kergem, kui pooliimmargusega. Peale proovimist
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torgatakse vOipuur vdiga jalle vois olevasse auku ning
sorme pergamendiga voipulgal hoides tdmmatakse vdiproo-
vija vélja nii et voipulk jadb auku.

Joon. nr. 111. Vaipuur.

Heal vdil peab olema jirgmised omadused:

Viédrv peab olema puhas, klaar, kérskollane
ning iihtlane 1dbi kogu tiinni.

L6hn peab olema puhas ja virske, ning hapu-
koorevdil ka nérgalt-hapu.

Maitse peab olema puhas, tugev ja tdielik,
ning hapukoorevdil ka veidi nrgalt hapu.

Vadlimus peab olema ldikiv ja klaar, s. t., mitte
ilma ldiketa kui ka mitte rasvase ldikega, ning iihtlane libi
kogu voi.

Konsistents peab olema kindel, s. t., mitte
pehme ega ka liiga kdva ega ka pude. Hariliku tubase
soojusega voi peab olema kergesti leivale méiritav.

Soolvesipeab olema jaotatud peenelt ja iihetaoliselt
vOisse ning ei tohi sdilt valguda vilja. See iihtlasi peab
olema ka selge.
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Sool peab olema vdis jagunenud tdiesti lahustatult ja
iihetasaselt.

Kestus peab olema niivérd pikaealine, et voi voib
jouda tarvitajateni umbes samas olukorras kui piimatali-
tusest Arasaatmisel. Harilikult saadetakse piimatalitustest
‘void vilja iiks kord nidalas. Tuleb sellega arvestada, et
v6i vastuvdtmise kohast kaugemal olevate piimatalituste
vanem voi on kohale jdudes 14 pdeva vana ning et veel
nidal voib mooduda enne kui seda hakatakse soOma, nii
et see siis on juba kolm nidalat vana. Kuid juhtub ka
tihti, et voi angrosisti juures voi detailmiiiigi kohas ka
moned pievad seisab, nii et v6i on juba neli nadalat vana,
kui seda hakatakse sooma.

Ei ole v&il kdiki eespoolmainitud omadusi, vaid on sel
iiks voi teine viga, siis selle p&hjused vdivad olla vaga
mitmekesised. V&ib niit. olla, et piim on olnud halb,
loomatoit ebasoodne, piimaga talus vd&i piimatalituses
meneteldud korratult, vigu tehtud koore hapendamisel,
voiksléomisel ja véi iimbertédtamisel ning alalhoidmisel,
puhtusendudeid pole korralikult tédidetud, vesi polnud kiillalt
hea jne. Uldse viga voib olla périt igast voivalmistuse
astmest.

Tihti on dirmiselt raske — peaaegu vOimata — vdivea
pohjust teha kindlaks ja madrata abindusid selle korvalda-
miseks, sest tihti mitmel veal vGib olla iiks ja sama pdhjus,
samuti ka iihel veal mitu poOhjust.

Seepirast on ka vdimata rahuldavalt voivigu rithmi-
tada, ilma et see vdiks anda pohjust arvustamiseks.
Jirgnevad read toovad siiski osa sagedamini ettetulevatest
vigadest nende harilikkude pohjustega.

1. Viga Iohnas ja maitses. Ebapuhas 16hn ja
maitse on mirkus, mida antakse voile koige sageda-
mini. See on vist enamalt jaolt parit puudulikust puhtusest,
niihdisti piimaga kui koorega menetelles, halvast hapatisest
ja hapandusest kui ka halvast loputuseveest.

Oline, traanine, kalane, silgune I6hn ja
maitse on toendoliselt iithe ja sama vea mitmesugused
nimed. See on nihtus ainult hapukoorevdis ja on kindlasti
iihenduses hapandusega. Seda v6ib vdhendada — kui just
mitte alati tdiesti korvaldada — seega, et koort pehmemalt
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hapandatakse, vdid puhtamalt I6putatakse ja vihem
soolatakse.

Hapu maitse, kibehapu maitse, juustu-
hapumaitse japadrmi maitse niivad périt olevat
pulgataoliste piimahappebakterite ja torulaliikide tege-
vusest, tulles esile ebapuhta happe kasutamisel ning kui
koort liialt hapendatakse v6i véid puudulikult loputatakse
ja pressitakse.

Kibe ja m6ru voi tuleb mdrudast piimast (kinnijda-
vate lehmade piimast, roostetanud piimaveo kannudest ja
piima vannidest, millel péhjad roostetanud) ja ebapuhtast
hapandusest.

Loomarasva maitse omab vdi oksiideerumisel,
iikskoik kas selleks p&hjust annavad ohk, valgus ja soojus,
rauarooste vo6i vasehall pangedelt v6i muudelt riistadelt.
Arvatavasti on metalli ja pleki maitse umbes iiks
ja sama viga; igatahes tekivad need esile siis kui kasuta-
takse roostetanud anumaid ja eriti roostetanud kooreha-
panduse ndusid.

Vanaks ja imaraks mdjutub voi muutustel, mis
rasvalaostajad mikroorganismid kutsuvad esile, ning on
nii siis arvatavasti sageli pirit halvast veest, ebapuhtast
happest, puudulikust Joputamisest ja pressimisest, halli-
tusest voitiinnidel jne.

Keenud maitse, plenud maitse ja kor-
benud maitse on pirit korge soojusega pastoorimisest,
isedranis, kui piim on tilgastunud, sest et siis teatud pii-
maosised — arvatavasti peamiselt valkainete laostumisel
moodustub maitselisi aineid. Harilikult kaob maitse kau-
nis ruttu v6i muutub teiseks maitseks.

Vase maitse on viga, mis tuletab meele pesuldhna
v0i musta pesuvett. See on pdrit tugevast pastoorimisest
halvasti tinutatud vaskpastoorides, kus laostamise produktid
tugeval soojendamisel vase peale mojuvad.

Linnase maitse tuleb sellest, et uus hapatis vée-
takse tarvitusele ilma soodsa arendamiseta.

S66damaitse on pirit kas teatud, ehkki rikkumata,
s66tvahendist, nagu ristikhein, kaalikad ja turnipsipealised
voi rikkildinud toidust.

Jimedaks (jakibedak s) nimetatakse véid, mida
on liiga palju soolatud ja mis on iihtlasi ebapuhas.
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Tuim maitse tuleb halvast looma sootmisest, puuduli-
kust hapandusest, iileliigsest loputamisest ja norgast soo-
lamisest.

2. Konsistentsi vead.

Tuhmil voil puudub dige klaar véljandgemine, vere-
likutilgad on voi liiga tugeva labitootamise tottu liiga
peenelt jagutud. .

Kuiv on vdi, kui see sisaldab liiga vdhe soolvett.

Rabe voi tuleb kinnijadjate lehmade piimast voi sellest,
et piimarasv ebasoodsa s6étmise tottu sisaldab eriti palju
kindlaid rasvaliike.

Pehmeks ja vedelaks muutub voi, kui see sisal-
dab eriti suurel hulgal sulasid rasvaliike vGi kui koort on
enne voiksloomist puudulikult jahutatud voi void enne
pressimist puudulikult jahutud.

Rasvane voi tuleb sellest, et voiksloomise soojus
on olnud liiga kdrge, vdi jahutamine puudulik voi et void
on liiga palju pressitud. ‘

3. Viljandgemise vead.

Kirjuks, plekiliseks voi lleeoiliis’eks (= —
marmorliseks muutub voi, kui seda mitte kiillalt iihe-
tasaselt ei soolata ning soola mitte korralikult vdisse ei t60-
tata. Voiosad, mis sisaldavad enam soola, ndivad vdlja enam
klaarid kui iilejiinud vdiosad. Viga tuleb ette sagedamini,
kui pressitakse voipressiga, sest et iiksikud tiikid siis ei
saa iihepalju soola. Plekilisus voib tulla ka sellest, et tiksi-
kud voiosad on paksud.

Mitmeviarviline saab voi, kui iihte ja samasse
tiinni on pakitud void mitmest valmistusest, mille vérv ei
ole iihesugune.

Virviplekid tulevad rikutud, segasest voivarvist.

Sogane soolvesi tuleb iiletootamisest, puudu-
likust loputamisest ja pressimisest.

Lahtinevesi (voi liiga palju soolvett) tuleb sellest,
et sool enne 16pp-pressimist ei ole olnud taiesti lahustunud,
voi sellest, et voi ei ole olnud kiillalt kova voi et seda ei
ole iildse korralikult pressitud. :

Kollased rasvaterad vois tekivad, kui osa
piimarasvast enne vodiks 166mist sulasse olekusse muude-
tud saavad — sooja ja kiilma piima kokku kallamisel pii-
maveo kannudesse — ka tulise vee vdimasinasse sattumi-
sel, voi karastamise eel ehk puhul jne.
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Hallituseplekid véil, pergamentpaberil voi tiinni-
del olenevad tiinnide pergamentpaberi korratust ettevalmis-
tusest ja sellest, et vdid on hoitud alal niiskes ja puudulikult
kiilmas ruumis. '

Korratu ja ebatihe pakkimine, mille tottu
voisse jdavad suuremad voi vihemad ohuga tididetud koo-
pad; mustad tiinnid, lohakalt korraldatud pergamentpaber,
mérgisedelid pikkade naeltega kinni 166dud, mis tungivad
kaanest 14bi voisse jne.

S66da mdju véi koosseisule on olnud alati, ja jdab
ka edaspidi, lahkuminevate arvamiste esemeks. Moned
arvavad, et sel ei ole suuremat tdhtsust, kuna teiste arva-
mised kiivad otse selle vastu. Mdlemad on teatud madiral
oiged. Igal so6tvahendil on oma keemilise koosseisu
jdrele eriline, kuid enam v&i vihem viljapaistev mdju voi
maitsele ja konsistentsile, eriti viimasele. Selle jarele,
kuidas toit mdjutab suurema véi vihema hulga vedelate
gliitseriididega piimarasva moodustumist, on ka v&i enam
v0oi vdhem pehme, nii siis harilikus soojuses mitmekesise
konsistentsiga.  Eriti silmapaistev on vahe, kui vérrelda
pehmet ja sitket suvist void kova ja apra talvise vdiga,
mida saab siis, kui so6t koosneb ainult heintest ja enamal
voi vdhemal hulgal dlgedest. See, kuidas koorega ja vdiga
tuleb talitada, et vdi saaks hea, oleneb suuremal miiral
piimarasva konsistentsist. Kui talitusel ei arvestata tarvi-
likul méaral rasva loomusega, véib sooda moju voi kvali-
teedile olla seda enam silmapaistev. :

Heaks nditeks on iihekiilgne toitmine suurema hulga
rapsisomerikuga. Rapsisdmerik mojutab viga pehme vai
tekkimist. Kui niiiid koore soojus ei ole voiksloomisel kiil-
lalt madal, ja kui v5id ei pressita kiillalt ettevaatlikult, ei
jahutata jne., siis ei tule v&i mitte iiksnes liiga pehme,
vaid ka liiga suure lahtise veega, olles iihtlasi vihe kestev.

S6oda kokkuseadmisel lipsilehmadele tuleb arvestada
sellega, et igal séotvahendil on oma erimju voi konsis-
tentsile. Uhtki toiduvahendit ei tohi tarvitada iihekiilgselt,
vaid neid tuleb soota segamini igat vahendit vidhemal
hulgal.  Siis ei toimi iiksikute sootvahendite eriomadused
liiga teravalt ja on v&imalik saavutada iihetasase ja hea
konsistentsiga void.

Et s66t majub piima maitsele ja 16hnale, on juba eespool
mainitud. Harilikult satuvad need so0damdjud edasi vdisse
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ja vast ainult erijuhtumil voib koore pastoorimine neid
korvaldada. Kuid pastoorimine voib s6ddamaitset ka
kovendada, voi mojutada, et see muutub uueks maitseks
(keenud, kdrbenud). Meil tarvitatavatest sodtvahenditest
ei anna niiiid kiill iikski eriti teravalt esileastuvat maitset
ega Iohna (vast ainult mdned iiksikud, nagu ndit. kala-
jatted).

See, mis siin on eldud sddda mdjust voi kvaliteedile,
on muidugi mdista sellega oletades, et s66t on virske ja
rikkumata ning selle koosseis sarnane, et loomade koht
voiks olla korras. Kui neid tingimusi ei tdideta ja loomi
stddetakse rabedate, hallitanud ja halvaksldinud sootadega,
siis ei tohi head void loota. Halvast tooresainest ei saa
kunagi head saadust.

Uksikute harilikkude séotvahendite erimdju kohta olgu
mainitud, et:

Hea viline s66t suvel mdjutab head voi kvali-
teeti. Siiski annavad kibeda maitse vérske ristikhein,
virsked hernevarred ning teatud umbrohud.

Hea ja hdsti onnestunud hein mojustab
voile hea maitse ja 16hna, kuid veidi kdva ja apra kon-
sistentsi.

Vili jaselle saadused on harilikult viga head
sobtvahendid. Siiski on mais ja riisisdmerik (risformel)
kalduvad andma pehmet voikonsistentsi, ja rukkikliid kova
voikonsistentsi.

P 6 h k annab kova, apra, kuiva ja tuima, maitseta VvOi.

Linnased, 6lleraba ja praak, vahesel hulgal
soodetuna, ei tee mingit halba.

Turnips on kalduv andma kova void, kuid koos
joutoiduga mojustab see hea voikvaliteedi.

Kartulid, soodsal hulgal kasutatuna, ei tee mingit
halba, kuid ei tosta ka voi kvaliteeti. Need annavad ker-
gesti kuiva void.

Turnipsipealised ei tee ka mingit halba, kui
neid moodukalt tarvitatakse, kuid neid tarvitatakse tihti
kurjasti.

Hapendatud toit (silo), kui selle kvaliteet on
hea, ei tee mingit halba.

Puuvillaseemnesomerik, kookuseso-
merik ja palmisdmerik on kalduvad andma vdile
kindlat konsistentsi.
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Rapsisdmerik, pidevalillesomerik, lina-
seemnesémerik, seesamisdmerik ja maa-
padhklisdmerik on kalduvad andma pehmet vdid.
Rapsisomerik, suurel hulgal s66detuna, annab veidi kibeda
ja mdruda maitse, linaseemnesdmerik annab kdrvalmaitse.

Silgusdmerik annab pehme v&i, kuid annab ka
kergesti korvalmaitse. Et seda iildse v5iks tarvitada, peab:
Oli olema histi vilja pressitud.

Kalajédtted alati annavad halva vai.

Voi viljatulek kg 100 kg tdispiimast

oletades rahuldavat piima puhtakskoorimist ja v6i puhtaks-
160mist ning koikuvat voi veeprotsenti ja piima rasvaprot--
senti, on

Taispiima Vo6i veeprotsent
rasvaprotsent 12 13 14 - 15
3.2 3,60 3,64 3,69 3,73
3,3 3,72 3eih 3,80 3,84
3,4 3,83 3,88 3,92 3,97
3.5 3,94 4,00 4,05 4,10
3,6 4,06 4,11 4,16 421
3,1 4,17 4,22 427 4,33
3,8 4,29 4,34 4,39 445
3,9 4,40 4,46 451 4,56
4.0 4,52 4,57 4,62 4,68
Véipiim.

Vaipiim on véivalmistuse kaassaadus. Selle hulk oleneb-
koorehulgast ja selle rasvaprotsendist. Mida rasvasem on
koor, seda vihem jiib jirele voipiima. Véipiimahulk oleneb
ka veel veehulgast, mis voivalmistusel, void loputades on
sattunud masinasse.

Voipiim sisaldab samu osisid kui tdispiim. On vaipiim:
parit hapendatud koorest, siis sisaldab see ka veel osa

piimahapet, mille mojul  kaseiin sadestub peenikesteks
ebemeteks.
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Harilik hea vdipiim sisaldab:

Rl ok o, KRG SEREIRHT, SEL - ah L, PO
LS TR N AL e e A G -
Primastibirut ja' hapet! BoutEs SAAT0E AUETRT &
MRS ionant’ RISt SNEEG Y TR PRI D R
Miinainetinc: WOk BIPE JUSESY BUtE A8 ST S
Vel Ta poll TosRRS R R Sk R St SRl Om T A,

Koosseis oleneb tiispiimast ja koorest, millest voipiim
périt, ja nii, et rasvavaba osa (piimavedelik) on neis.
koigis umbes iihesuguse protsendilise koosseisuga. Ka
oleneb see rasvaprotsendist, mis on seda korgem, mida
rasvasem on olnud koor, voi mida puudulikum on olnud
puhtaksloomine. Nagu eespool mainitud, koéigub rasva-
protsent harilikult 0,3 ja 0,6 vahel.

Voipiima kasutatakse majapidamises. Sellest valmis-
tatakse ka juustu ja sigadesoota. Voipiima toitevdartus
seisab kooritud piima toitevidrtusega umbes iihel astmel,
kuid, et kaseiin on voipiimas peenikeste kiibemetena sades-
tanud olekus, siis on see kergemalt seeduv. Et vGipiim
harilikult on valmistatud pastooritud koorest, siis see ei
kanna endas haiguseidusi. Mainitu omaduste tottu, ja
seetdttu, et see on tervisele kasulik ja odav, vadrib voipiim
kaugelt suuremat kasutust joogina ja toiduesemena kui
seni on viisiks. Selle toime haigete inimeste seedimisele
on sama kasulik ja hea kui muul piimal.

Voipiima kasutatakse majapidamises liiga vihe. Piima-
talitustele see tooks mirgatavat tulu, kui need algataks.
energilist tegevust selle heaks, et see terve ja odav toidu-
aine leiaks enam tarvidust igapdevase toiduna. Endast-
moistetavalt siis tuleb vdipiimaga ka enam hoolikalt mene-
tella kui see sageli niilid paljudes piimatalitustes viisiks.
Et voipiima toitevddrtus ei langeks, voivalmistusel tuleb
hoiduda tarvitamast loputusvett enamal mddral kui para-
tamatult tarvilik. Kombineeritud masinaga tootamisel on
see ka tdiesti iilearune.  V&i loputusvett ei tohi mingil
tingimusel voipiima segada. Niipea, kui voipiim on voist
lahutatud, valatakse esimene alumiiniumkannudesse ja ase-
tatakse jahtuma. Seda iildse tuleb kdsitella nagu iga muud
miiiidavat piima, ning on eelistatav seda miiiia pudelites.
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Juust.

Juustu valmistades lahutatakse piim kaheks osaks —
juustuks ja vadakuks (juustuvedelikuks).  Juustu
piilitakse koguda véimalikult kéik kaseiin ja rasv, kuna
muud piimaosised ji4dvad vadakusse. Liiga terav lahuta-
mine ei ole siiski mitte v&imalik ega soovitav, sest et
juustu soovitud head omadused on tingitud asjaolust, et
juust sisaldaks ka vihemal hulgal vadakuosisid.

Erilise menetlusviisiga ja kddrimisega piiiitakse anda
juustule teatud vorm, vdlimus, konsistents, struktuur,
maitse ja 16hn. :

Juustu piimast vaib eraldada kahel viisi] — kas piimale
hapatist v6i laapi sisse segades. Molematel juhtumitel
muutub kaseiin paisunult ja kolloidaalselt olukorralt koagu-
leerunuks, kuid oma iseloomult on need kaks protsessi
vidga erinevad.

I. Juustu lahutamine happega.

See siinnib tegelikult nii, et piima lastakse iseendast
hapneda, kuid sageli ka nii, et piima segatakse veidi paksu
piima, haput véipiima voi hapatist. Seda tehakse osalt selle-
pdrast, et hapnemine edeneks kiiremalt ja osalt sellepirast,
et saavutada puhtamat piimahappekéarimist.

Soojusekraadist olenedes, mis piimale antud enne
hapandust, koaguleerub see varem vai hiljem. Moodustuy
piimahape mdjutab esmalt piima fosforhapusoola ja siis
lubikaseinaatiga, mis kaotab enda lubja. Lubi muutub pii-
mahapuks lubjaks. Protsess, mil lubi kaseinaadist lahkub,
stinnib jargukaupa. Dikaltsiumkaseinaat muutub esmalt
monokaltsiumkaseinaadiks - ja seejdrele vabaks kaseii-
niks, mis siis lahustub. Kui  piim seisab rahu-
likult, koaguleerub kaseiin kokkuliituva portselaanitaolise
stildina; kui piim on liikvel, siis suuremate voi vihemate
sademetena.

236



Hariliku soojusega piim koaguleerub, kui 0,59, piima--
hapet on tekkinud, kuid kaseinaat on lubjast vabanenud
harilikult alles siis, kui on tekkinud umbes 0,79, piima-
hapet. Streptokokid, mis harilikult kairimist tekitavad, ka
ei valmista enam paljut hapet. Kui palju on hapet vaja,
et koagulatsioon voiks alata, oleneb piima keemilisest koos-
seisust, ja eriti fosforhapu soola ja kaseiini rohkusest.

Ka oleneb happevajadus soojusest. Mida korgem on
soojus, seda vihem on vaja hapet. Orla-]ensen vdidab,
et 18°, 30°, 40° ja 100° C sooja piima koaguleerumiseks
on tarvis vastavalt 0,6°, 0,5%, 0,25% ja 0,1% piimahapet,
millele umbes vastavad Soxlet-Henkeli happekraadid 32, 29,
21 ja 11. See tuleb sellest, et kdrgema soojuse juures.
aitab moodustuv piimahapu lubi laostada nijhdsti mono-
kaltsiumkaseinaati kui ka kaseiini, nii algab koaguleeri-
mine juba enne kui kaseiin oleks lubjast tdielikult vabanenud.

Kuna kaseiin laostub, kisub see endasse kaunis taieli-
kult koik piimarasva ja suspendeeritud piimasoolad, mis
hapnemisel ei ole sulanud. Nii sisaldab lahja happejuust,
nagu ndit. vanajuust, oma kuivaines umbes 3%, tuhka, mis
koosneb peamiselt lubjast ja magneesiumfosfaatidest.

Hariliku soojuse juures on happekoaguulum pehme ja
abras ning vadakust halvalt jagunenud, kuid soendamisel
ja segamisel tombab see end tugevalt kokku, kuid juustu-
mass on pude ja vdhe kleepuv.

II. Juustu lahutamine laabiga.

Miletsejate loomade laabimao ilanahas leidub oma-
pirane valkulohkuja entsiiiim — kiimosiin. Kui laabimagu
koheldakse mitmesuguste keemikaalidega segatud veega,
tdmmatakse entsiiiimid sealt vélja. Seda ekstrakti nime-
tatakse 1aabiks. Laabil on see omadus, et see piima
voib tommata kokku, sest et kaseiin laostub. Seni ei ole
veel saadud tiielikku selgust, mis mainitud kalgendusel
dieti siinnib. Nagu Ham marsten viidab, laostub ka-
seiin kaheks uueks iithendiks — parakaseiiniks ja
vadakuvalguks.

Parakaseiin on puhtas olekus valge jahusarnane
aine, ja vees peaaegu laostamatu. See sarnaneb happele
ja moodustab nii siis alusega mitmekesiseid soolasid.
Alkaalisool on vees lahustatavad. Mullaalkaalisoolad on

237



kolloidaalsed ja moodustavad vees valgeid vedelikke. Kokku
puutudes lahustuvate lubisooladega lahustuvad  need
soolad, ka isegi siis, kui lubisoolade hulk on Oige vihene.

Vadakuvalk, mille iseloomuse suhtes arvamised on
veel lahkuminevad, on lahustatavad, ja seetdttu lihevad
need vadaku sekka.

Laabientsiiiimi (kiimosiini) toimel laostub piima
dikaltsiumkaseinaat dikaltsiumparakaseinaadiks ja vadaku-
valguks. Kuid, et piimas leidub alati sulasid lubisooli,
lahustub dikaltsiumparakaseinaat, piim kalgendub ja moo-
-dustab siildisarnase massi, kus parakaseinaat iihes suspen-
deeritud piimaosistega moodustab kokkuliitunud  juustu-
koe, millesse vadak on suletud.  Juustukoe fiiiisilised
ja keemilised omadused ndivad olevat suurel maZra]
soltuvad piimas leiduvast lubjahulgast.  Lubisoolad ei
-etenda tdhtsat osa mitte ainult lubiparakaseinaadi lahus-
tusel, vaid ka kujul (vormil), mil lubi piimas tuleb esile,
kui ka viisil, mil lubi ldheb iile juustukoe- osiseks, on
juustukoe iseloomu suhtes suur tahtsus.

Niipea kui laap on segatud piima, see hakkab kohe
tegutsema, kuid seda tegevust, mille tagajérjeks on piima

kude muutub lihtelugu kindlamaks ja sitkemaks ning sel
on omapédrane kokkutﬁmbamisevéime, mistottu vadak imbub
sellest vilja. Nagu juba mainitud, kogub juustukude
endasse kaunis tiielikult kaik suspendeeritud piimaosised,
ja nii koosneb laabijuust peamiselt lubiparakaseinaadist,
rasvast, fosforhapudest Iubisooladest ja magneesiumsoo-
ladest ja, teadagi, muude piimaosiste vihestest hulkadest.
Seetdttu on juustukude tuharikas, elastiline ja kokku-
kleepuv.

Laap ja piim.
L. Laabi valmistus ja omadused.
Laapi valmistatakse peaaegu ainult vasikate laabj-
magudes?. Laabimagu sisaldab kiimosiini kéige suuremal

hulgal siis, kui vasikas on 2—4 nidalat vana ja ainult
piimaga toidetud. Otstarbekohasem on tappa niljast
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vasikat, sest siis on magu kiimosiini poolest eriti rikas.
Magu puhastatakse ja lastakse kuivada. 3-me kuu jirele
voib seda kasutada laabivalmistamiseks. Vérsketest magu-
dest on entsiiiime peaaegu vdimata eraldada.

Kuivanud . magudest vdivad juustutehased ise laabi-
ekstrakti valmistada, kuid seda tehakse harva, ja kasuta-
takse parema meelega vabrikus valmistatud laapi.

Siiski eelistavad helveetslased ikkagi veel omatehtud
laapi, niinimetatud loomulikku laapi, mille valmis-
tuseviis on peajoontes jargmine: igapdevase iimberistuta-
misega keedetud vadak hoitakse alal Thermobacterium heive-
gicum ’ide  kultuuri, millega laabimagu ekstraheeritakse.
Magude avaused on ldigatud dra, sest need kohad sisal-
davad vihe entsiiiime, kuid palju kahjulikke ebapiimahappe-
baktereid. Umbes tosin magusid pannakse iiksteise peale,
rullitakse kokku, seotakse nooriga kinni ja hoitakse alal
kuivas kohas. On vaja laapi valmistada, ldigatakse rullist
vilja soodne tiikk, 15igatakse viikesteks tiikkideks ja
asetatakse savikruusi, keedetud leigesse vadakusse. Paari
tunni jédrele valatakse sinna osa eelmainitud happekultuuri
ning kruus asetatakse isolatsioonikasti. Segu soojus peab
olema 30°. Tugev piimahappekddrimine leiab aset kohe
ja vallutab kahjulikud ebapiimahappebakterid, ~ mida
magudes alati leidub, ning tombab tiielikult entsiiiimid
maost vilja. 30-tunnilise kdadrimise jarele on klaar ekst-
rakt kasutamiseks valmis.

Vabrikutes valmistatakse laapi ekstraheerides peeneks-
loigatud magusid kergelt soolhapu keedusoolalahuga.
Ekstrakt filtreeritakse ja konservitakse juurdelisades keedu-
soola ja teatud osa boorhapet. Esimese paari kuu
jooksul langeb laabi kangus tunduvalt, kuid jdidb siis
peaaegu konstantseks kauemaks ajaks. Laabiekstrakt peab
olema klaar, ilma sademeteta ja vérske lohnaga. Eiggsec
voiks kauem piisida hea, hoitagu seda kiilmas kohas. Ka
ei tohi see seista piikesepaistel, sest see hdvitab ajajook-
sul entsiiiimid. Seetdttu tuleb laapi hoida alal tumedavarvi-
listes pudelites voi ldbipaistmata noudes.

Kui laabickstraktile lisatakse juurde tarvilikul hulgal
keedusoola, tekitab see lahustust ja entsiiimid koguvad
pohjalangevasse ossa. Pohjalangenud osast valmistatakse
laabipulbrit ehk laabitablette, mis on vaga kanged ja
kauakestvad (kaua alalhoitavad).
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1 osa head laabiekstrakti peab v&ima 40 minutiga
kalgendata 10.000 osa 35° sooja piima. Laabipulbri ja
laabitablettide kangus on tihti 1:300.000. Laabiekstrakti
vGib otsekohe piima segada. Pulbrit on vaja esmalt puhtas
vees lahustada.

Laabikangust peab oskama hinnata, niihésti sellepdrast,
et siis ostmisel voiks tunda selle vairtust, kui ka selle-
pdrast, et voiks teada, kui palju on vaja seda segada piima,
et piim Oigeks ajaks kalgenduks.

Nagu juba mainitud, véljendatakse laabi kangust piima-
osade arvuga, mida 1 osa laapi 40 minutiga 35° C soojuse
juures kalgendab. Kangust voib miirata jargmisel viisil:

10 sm? laapi mdodetakse pipetiga mooduklaasi ja
lahjendatakse selles 100 sm® veega.

Viikesesse kivikruusi moodetakse voimalikult tipsamalt
Y2 liitrit mitme karja virsket piima, mida 35-kraadini soen-
datakse ja sama soojusega vette asetatakse, et piim mitte
jélle dra ei jahtuks. Siis voetakse pipetiga 5 sm3 lahjen-
datud laabivedelikku, mida pipetist tugevalt viljapuhudes
piima segatakse. Niiiid pannakse hoolega tidhele, mitu
minutit ja sekundit kulub kuni piim on kalgendunud. Kui
selleks ldheb ndit. 4 minutit ja 30 sekundit, siis tuleb
arvutada jargmiselt:

5 sm® lahjendatud laapi sisaldab 0,5 sm3 lahjendamata
laapi; need

0,5 sm? laapi on 4 min. 30 sek. kalgendanud 500 sm? 35° piima

L » kalgendab siis 40 min. = x $iih s
o & DO IO SR
o o TR RO 360

Nii on siis laabi kangus 1:8888.

On erilist juustu tehes vaja teada, kui palju laapi tuleb
tarvitada, et saada teatud kalgenduse kestvust, toimitakse
eelmainitud kombel, kuid proov tehakse sama juustu
piimaga, millele antakse soovitud kalgenduse soojus.

Laabil on juustutegemise suhtes suur tihtsus. Vasikate-
maod ei sisalda mitte ainult kiimosiine, vaid ka teisi proteo-
liiiitilisi entsiiiime. Millisel hulgal neid entsiiiime magudest
vélja tdmmatakse, oleneb vabrikute laabivalmistuse meeto-
didest. Ka ei piirdu laabi moju mitte ainult kaseiini-
lahustusega, vaid see ulatab ka juustu valmistamise prot-
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sessi. Kuid sellest lihemalt hiljem. Sellepdrast on ka
arusaadav, miks praktiliste juustumeistrite arvamised eriliste
laabivabrikaatide kvaliteedi ja juustu peale avaldavate
mobjude suhtes on erinevad.

II. Laabi toimel (koaguleerumise)
faktorid.

Laabi mdju piimale oleneb mitmest olukorrast.

1. Piima soojusekraad. Kiimosiini koaguleeriv mdju
viljendub kdige tugevamalt 41-kraadilises soojuses. Tousva
soojuse juures, kuid muidu samadel tingimustel, muutub
koaguleerimiseaeg iihtelugu pikemaks ning 60-kraadilises
soojuses jdidb see tdiesti dra, sest entsiiiim siis hadvib. Ka
langeva soojuse juures jddb koaguleerumine aegajalt pikal-
dasemaks.

Uhel juhtumil ndit. kulus 20 g laabiga 100 kg piima
koaguleerides

82 min. 25° soojusega,
GO+ T3 0 5
SHANTSE. AME0 o :

Kalgend — juustukoe — koosseis ja kdvadus oleneb
vidga palju soojusest. 15° juures on see pehme, peaaegu
tiikiline, kuid tdusva temperatuuriga muutub see ikka kdve-
maks ja sitkemaks, joudes haritipini oma 40-date kraadide
juures; siis hakkab see jdlle pehmemaks muutuma. Tege-
likult koaguleeritakse juustupiima harilikult 25—35-kraa-
dilise soojuse juures, kuna juustukude omab siis koige
soodsama kovaduse.

2. Laabihulk. Tegelikus elus harilikult kasutatava
temperatuuri juures on koaguleerumise kestvus, oletades
igal juhtumil iihesuguseid tingimusi, laabihulgaga peaaegu
vastuproportsionaalne, ndit.:

1 osa laapi koaguleerib 1000 osa piima 6 minutiga,

2 » » » » » » »
3 » » » » ”» » 2 »

Ka on, oletades igal juhtumil iihesuguseid tingimusi,
koaguleerimise kestvus piimahulgaga proportsionaalne, ndit.:
1 osa laapi koaguleerib 1000 osa piima 6 minutiga,

» » ”» » 500 » ”»” »
» » ”» » 250 » » 11/2 ”»
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3. Piima happekraad. Kiimosiin tegutseb ainult hapu
reaktsiooni juures. On piim hakanud iseendast hapnema voi
on sellesse segatud hapatist, haput vaipiima voi haput vada-
kut, koaguleerib laap piima seda rutem, mida korgem on
happekraad. Seda illustreerib jirgnev niide:

Happekraad 6,4 S-H: koagul. kestvus 7,30 ,,.

» 6}9 2 » » 4’52 »
» 7’4 » » » 3725 »
b3l 8)0 » ” » 2)24 ”»

Titreeritud happekraadi ja koaguleerimise kestvuse
vahel ei ole mingit vahekorda, kuid selle vastu leidub
see Oige, happekraadi (vt. lehek. 11) ja koaguleerimise
vahel, sest et iilhes ja samas piimas on koaguleerimise
kestvus  vastuproportsionaalne  vesinikuioonide - kont-
sentratsiooniga neis piirides, mis tegelikul juustuvalmis-
tusel harilikult ette tulevad. Mida enam vabu vesiniku-
ioone piim sisaldab, seda tugevamalt mojub kiimosiin ja
seda rutem koaguleerub piim (oletades igal juhtumil iihe-
suguseid tingimusi).

Vérreldakse selle vastu piima mitmekesisest péritolust,
siis sarnast proportsionaalsust ei leita, sest, nagu varssi
ndeme, siin avaldavad méju veel muud tegurid. Nii on see
endast arusaadav, et piima koaguleerimisevéimele ei voi
olla titreeritud happekraad mingiks mooduks. Tihti voib
leida piima, millel on madalale happekraadile vaatamata,
tillatavalt hea kalgendusvdime, ning vastuoksa, kdrge hap-
pekraadiga piima, mis viga aegamooda kalgendub.

4. Piimas mitmesugusel kujul leiduv lubi.  Mitmete
karjade piima, iiksikute loomade piima véi iihe looma iiksi-
kute nisade piima selle kalgenemisevoime suhtes 1ibi uuri-
des leidub, et need, mis puutub kalgenduse kestvusesse ja
juustukoetise kujusse ja kovadusse, on vdga mitmekesised.
Sdilt leidub iileminekuvorme alates kiire kalgendusega
ning koéva kalgendiga (koaguulumiga) ja I6ppedes tdie-
liku paksuksminematusega voi norga sadestumisega. Nagu
hollandlase van Dam’i uurimustest viljendub, ei poh-
jene see mitmekesisus peaaegu kunagi sellel, et vesinik-
ioonide kontsentratsioon on liiga véike vo6i, nagu varemalt
arvati, et piimas ei leidu kiillalt lahustuvaid lubisoolasid
lubiparakaseiini lahustamiseks, vaid seevastu, kas sel-
lele, et piim ei sisalda lupja iildse mitte kiillaldasel mai-
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ral, voi et lubi ei tule mitte ette kaseiiniga niisuguses
siduvuse vahekorras, mis vdimaldaks normaalse lubipara-
kaseinaadi moodustamist.

Nagu juba lehekiilg 198 mainitud, ei piirdu lubja mo-
jud mitte sellega, et see ainult kalgenemist kiirendab —
kalgenduse kestvust lithendab, vaid lubi mdjub ka juustu-
koetise olukorrale ja koosseisule, nii et see tuleb enam-
vihem kindel, elastiline ja sitke.

Lubja tdhtsusest selles suhtes on valgustanud helveets-
lane Koestler, uurides pdhjalikult mitmesuguseid eba-
kordsete kalgendusevdimetega piimatiiiipe. Ebakordsused
vdivad olla parit korratust udarast. Ta jagab halvalt kal-
genduva piima kolme tiiiipi: -

Tiiiip A on lehekiilg 16 mainitud kibesoolane piim,
mille pohjuseks on udaras tegutsevad bakterid ja mis on
iseloomustav madalalt happekraadilt, madalalt piima-
suhkrusisalduselt, korgelt kloornaatriumisisalduselt ning
madalalt lubjasisalduselt; pealegi tuleb lubi ette ebanor-
maalsel kujul. Pikaldast kalgendust, mis on sclle piima-
tiiiibi omapdirasus, voib kiirendada juurde lisades piimale
hapet ja kloorkaltsiumi, kuid juustukoetis jddb ikkagi alati
vaga vedelaks.

Tiiiip B on normaalse maitsega, ning piima keemili-
selt analiiiisides ei véljendu midagi ebanormaalset, kuid
see ei kalgendu mitte siilditaoliseks massiks, vaid ebeme-
teks. Ebakordsuse pohjusiks on korratu piima moodustu-
mine, kuid korratus ei pdhjene mitte bakterite tegevusele.
Piim sisaldab liiga vihe lupja kolloidaalsel kujul ning liiga
vihe lupja on kaseiiniga seotud. Segades piimasse kloor-
kaltsiumi, korvaldub viga tdielikult ning juustukoetis osu-
tub heaks ja ilusaks. Seda viga happega korvaldada
€i saa.

Tiiiip C on B-le viga sarnane, niihdsti vea pohjuselt
kui ka selle poolest, et selle maitse kui ka keemiline koos-
seis ei lase mirgata midagi ebakordset, kuid erineb B-st
sellega, et piim kalgeneb viga aegamdoda ja kalgend
piisib enne siilditaoliseks muutumist kaua aega ebemetena
ning sisaldab isegi veel siis tardumata kaseiini.  Hapet
juurde lisades lithendatakse kalgenemise aega, kuid kal-
gendi kdvadus jaib peaaegu muutmatuks. Seevastu kor-
valdab kloorkaltsium vea ja niihdsti kalgenduseaeg kui ka
juustukoetis tuleb normaalne.
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Arusaadav, et sarnastest mitmesugustest piimatiiiipi-
dest ilma isedraliste abindude tarvituselevitmiseta on
raske valmistada juustu, kuid see on kiisitav — ja sel kii-
simusel on suur tihtsus —, kas mainitud ebakordsused on
indrgatavad ka siis, kui normaalsele piimale segatakse
sekka mainitud tiiiipidest piima, mida muidugi alati ainult
védhesel hulgal ette tuleb.

Koestler, kes seda on uurinud, vididab, et harilik
piim, segatud A-tiiiibilise piimaga, kalgeneb, nagu niib,
hariliku ajaga, kuid tardumine ei ole siiski mitte tiielik.
A-piim alati on kalgendusega jirel, ning seetottu tekib
»juustutolmu ja vadak jaib piimaseks.

B-tiiiip etendab juustutehnikas tihtsuseta osa, sest esi-
teks tuleb seda vdga harva ette, ja teiseks segatult nor-
maalsesse piima kaotab see kiirelt oma omapirasused.

Vastandina B-tiiiibile C-tiilip annab edasi oma soovi-
matud omadused ka isegi suuremale normaalsele piimahul-
gale. Nii v6ib iiksiku lehma ebanormaalne piim méjutada
mitme karja piima. See piimatiiiip on juustuvalmistusele
kahjulik.

5. Piima soojutamine mojub kalgendusele tugevalt,
kuid m&ju voib olla viga mitmekesine. Kui on piima soo-
jendatud 63—65 kraadini, siis kohe v&ib margata, et kal-
gendamine votab kauem aega, ning edeneb seda pikalda-
semalt, mida korgemalt ja kestvamalt on piima soojuta-
tud; kuid kalgenemisevdime kaob tiielikult vast alles siis,
kui piima on mitu minutit keedetud. Soojutusel langeb
titreeritud happekraad, ning sellele on antud tihtsus, kuid
valekombel, sest tGeline happekraad, mis siin on otsustav,
touseb. Muutused, mis kalgenemist enam norgendavad
kui happekraad seda edendada jouab, peavad teisel viisil
siindima. On tGendolik, et soojutamine kaltsiumi eraldab
kaseiinist, ja lahustunud lubisoolade hulk ei kahane mitte
igatahes nii palju, et sel véiks olla mingit tahtsust. Hapet
ja kloorkaltsiumi piima segades véib kiill kalgendusevoime
jdlle saada tagasi, kuid juustukoetis jaib ikkagi harilikust
veidi pehmemaks ning ei tombu nii kergelt kokku.

6. Vee sekkasegamisega kahandatakse piima kalgene-
misevdimet. Selle pShjuseks on niihisti see, et kindlate
osiste kontsentratsioon muutub vdhemaks, kuid ka see, mis
on eriti tahtis, et sellega kaseiinist lupja eraldatakse.
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7. Lahustunud lubisoolade juurdelisamine — praktilise-
malt kloorkaltsiumi kujul — mdjub, nagu juba mainitud,
piima kalgenemisevdimele alati tahelpanuviiriliselt.  See
tuleb peaasjalikult sellest, et lubi iihel voi teisel viisil seob
end kaseiiniga- ja seetdttu viimane kergemini sadestub,
kuid ka sellest, et piima tegelik happekraad seeldbi tduseb.
Isegi nii vdhene hulk, nagu 20—50 gr 1000 liitri piima
kohta, lilhendab kalgenemiseaega marksa, ning juustukoe-
tis tuleb enam kdva ja kisub end kergemini kokku; iiht-
lasi osutub juustusaak suuremaks.

Juustupiim.

Juustu valmistamiseks tulevalt piimalt kvaliteedi suhtes
tuleb nouda palju, ja seda peaasjalikult kahel pdhjusel.
Esiteks on piima keemilisel koosseisul juustuvalmistusel
iilisuur tihtsus, sest sellest oleneb mitte ainult juustumassi
hulk, vaid ka juustu koosseis ja valminemiseprotsess. Tei-
seks on piima bakterioloogilisel koosseisul juustuvalmistu-
ses suur tdhtsus.

Asjaolud, millistele juustu valmistamiseks k&lbliku
piima tootmisel eriti tuleb p6érduda tdhelepanust, on:

1. Loomade tervis. Haigete loomade piim kdl-
bab vaevalt juustuvalmistamiseks, ja on eriti udarahaiguse
tottu (soolane piim, kibe piim, moru piim) tdiesti kdlb-
matu ja kahjulik. Samane on lugu ternepiimaga, mis on
7—14 pédeva peale poegimist juustutegemiseks kolbmata,
niisama ka harilikult kinnijddva lehma piimaga, mida siis,
kui lehm vihem kui 15 kg liipsis piima annab, muu pii-
maga ei tohi segada.

2. S66tvahendid ja sootmine. Sooda mdju on
niihasti keemilist kui ka bakterioloogilist laadi. Nagu juba
eespool mainiti, on soodal kahtlemata moju piima keemi-
lisele koostuvusele. Kuigi see keemilisel analiiiisimisel ha-
rilikult ei ole mirgatav, siiski see vdib olla suur kiillalt, et
juustuvalmistamisel moju avaldada.

Kuid so6t mojub ka seedimisprotsessi ja looma vilja-
heidete kaudu suurel midral piima bakterioloogilisele koos-
tuvusele. Eriline tihtsus on selles suhtes jdrskusel s60t-
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vahendite vahetusel ja séotmisel kddrivate, Kkédrinud voi
halvaks-ldinud so6tvahenditega, mille tagajérjel piimas viga
kergesti voib esile tulla suurel hulgal kahjulikke gaasesiin-
nitajaid ebapiimahappebaktereid ja voihappebaktereid, mis
juustu tditsa voivad idra rikkuda, niihdsti vilimuse, kon-
sistentsi, maitse kui ka 16hna poolest.

Igal iiksikul s66tvahendil ndib olevat eriline moju
juustu kvaliteedile. M&ju voib kiill olla suuremalt osalt
vihe silmapaistev, kuid igatahes teab vilunud juustutegija,
et suuremad muutused loomassddas pOhjustavad parata-
matult ka muutust juustutehnikas.

3. Piimaga iimberkdimine. Piima talus on
vaja menetella ja alal hoida nii, et see piimatalitusse voi
juustukotta joudmisel oleks tiiesti r5osk ja kestev. Sellest
lahemalt on kirjutatud lehekiilg 52.

Piima hindamine. Juba piima maitstes ja nuusutades.
voib kaunis histi hinnata iiksikute piimatoojate piima, kuid
proovimised, mida on vaja eelistada, on kiirimise- ja
kddrreduktaasiproov. Neid ldhemalt on kirjeldatud lehe-
kiilgedel 70 ja 75.  Juba 12-ne tunni’ jdrele voib saada
enam-vdhem kindlale otsusele, kas piim on juustutegemi-
seks soodus v6i mitte.  On ndiit. piim 12-ne tunni jirele
veel vedel voi vast alles hakanud kalgenduma, siis on kiil-
lalt pShjust arvata, et piim on juustutegemiseks tiiesti
kolblik. On see seevastu juustutaoline somerline voi isegi
veel mulliline, siis on see halb juustupiim.

18—20 tunni jirele peab piim olema siildisarnaseit pak-
suks hapnenud. On proov veidi mulliline, ei ole piim
siiski mitte igakord tédiesti kolbmata, sest palju oleneb sel-
lest, kui palju proove véi kui palju piima on sarnasest
kahtlasest piimast. Tihti tuleb ette, et vahem hulk sar-
nast piima segatult suurema hulga normaalse piimaga ei
tee mingit halba. Kuid kui sarnast piima on palju, siis
on: juustu pérastine kujunemine kahtlane. Kui halba ja
kahtlast piima ette tuleb, siis sellest on vaja kohe piima-
omanikule teatada, et ta viga voiks korvaldada.

Uksikute piimatoojate piima proovimiseks on ka laabi-
kddrimise proov (vaata lhk. 75) vdga kohane.

Ka on viga kasulik vétta neid proove kogu juustupii-
mast ja sel juhtumil tingimata kolmel korral. = Esimene
proov tuleb vétta enne piimale midagi sekka segamist,
teine proov siis, kui piimale on = sekka segatud kultuuri,
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hapet, voipiima voi salpeetrit, ja kolmas proov siis, kui on
segatud sekka laapi. Neid kolme proovi vorreldes saab
mitte iiksnes selgust juustupiima koostuvuse, vaid ka juur-
delisatud ainete moju iile.

Kadrimiseproovis peaks puhas juustupiim kalgenema
10—15 tunni jooksul; kui kalgenemine leiab aset varem,
toendab see, et piim ei ole olnud kiillalt kestev, ja  kui
piim alles hiljem kalgeneb, siis on see piimahappebakte-
rite poolest vordlemisi kehv. 20 tunni jirele ei tohi piim
olla tugevalt juustutaoliselt ega somerliselt kalgenenud ja
sugugi mitte olla mulliliselt kddrinud.

Juustupiima proovis, millele laapi sekka segatud, peab
olema kaseiin 15 tunni jirele kindlaks massiks kalgene-
nud, ja sel ei tohi olla tundemirke, et see dhvardab muu-
tuda mulliliseks.

Et laabi kvaliteedi iile saada tdielikku selgust — sec
voib sisaldada suurel hulgal gaasetekitajaid baktereid, —
voib, nagu Thensvoll soovitab, laapi proovida jédrg-
miselt: kadrimiseprooviklaasis steriilitakse 40 sm® piima,
lisatakse juurde 1 sm® laabiekstrakti ja asetatakse proov
seisma 30—40 kraadilise soojuse juures. Ajajooksul kalge-
neb piim, kuid kalgend ei tombu mitte kokku, nii nagu
hariliku laabiproovi juures. Kui laap on halb, tekib poole
kuni iihe pieva jooksul tugev gaasidemoodustumine, nii et
piimakalgend rebeneb jagunedes osalt esmalt iilespoole ja
langedes seejdrele pohja. On laap hea, siis ei teki gaasi
v6i tekib dige vdhe. Proov peab seisma 2 paeva.

Kui hea juustusaamine on niivdga soltuv piima bakteri-
floorast, ja iihtlasi mikroorganismid ja entsiiiimid juustu
valminemist esile kutsuvad, siis on loomulik, et tekib mdte
korvaldada voi vihendada piimas leiduvaid baktereid juus-
tupiima pastoorimise 1dbi ja neid asetada juustuvalmin-
davate bakteritega. See mdte on juba kaunis vana, ja ehkki
pastoorimise kasutusel on omad piirid, siiski on pastoo-
ritud piimast juustu valmistamine juba iile elanud katsete
ajajirgu ja joudnud igapdevasesse praktikasse. Et pastoo-
rimine piima bakterioloogilisi ja keemilisi omadusi muudab,
toob endaga kaasa harilikust veidi korvalekalduva juustu-
tehnika, mistottu pastooritud piimast juustuvalmistamine
hiljem lihemalt kirjeldame.

e————
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Piima kalgenemine ja juust enne
vormimist,

I. Juustuvann.

Juustu tehakse immargustes v3i neljakandilistes van-
nides.

Ummargune juustuvann koosneb iimmargusest
puutdrrest, millesse on asetatud vaskkatel, nii et katla ja
torreseinte ja -pdhjade vahele jdab tithi ruum, millesse v&ib
juhtida auru piima soojendamiseks. Aurutoru ulatab tiikk
maad vaheruumi ja see toruosa on varustatud paljude

Joon. nr. 112 I"Immargune juustuvann.

vdikeste aukudega, mille 1ibi aur levib laiali. Puutérre
poéhjas on kraan, mille kaudu aurust tulnud vesi vilja
valgub. Sama torre kiiljel on trehter, mille kaudu vahe-
ruumi voib lasta kiilma vett, kui piima on vaja jahutada.

Vaskkatel on umbes poolkuulikujuline ja ilma kraanita
ja mingi muu avauseta, nij et vadakut tuleb sellest iihel vi
teisel viisil vilja ammutada. Sarnased immargused juustu-
vannid, mis on méiratud sarnase juustu valmistamiseks
nagu Sveitsijuust, kus juust tihekorraga vadakust vilja
tostetakse, mahutavad kuni 1000 liitrit piima. Vaskkatelt
alati on vaja hoida haljas.  Seda pestakse s00ja veega.
Vahetevahel on seda vaja puhastada.

Neljakandiline ehk ameerika juustuvann
(joon 113) koosneb puuvannist, millesse on asetatud tinu-
tatud vask- voi terasplaatidest sisemine vann. Et sisemise

248



vanni pohi ei langeks kokku, peab see toetuma tugedele.
Muidu on nende ehituseprintsiip {immarguste vannidele
sarnane. Aur juhitakse vanni pdohja kolmeharulise viikeste
aukudega varustatud toru kaudu. Vannil on kolm paari
jalgu. Vanni -iihe otsa jalgadepaar on teistest jalgaedst
liihemad, nii et see ots, kui kiina on piimaga tdidetud, langeb
alla ning vann votab kallaku asendi, mis kergendab vadaku

Joon. nr. 113. Neljakandiline juustuvann.

viljavalgumist.  Liihikeste jalgade kiiljes olevate toste-
puudega véib vanni otsa tosta iiles, nii et see saab vesi-
loodis asendi. Sisemine vann on varustatud Kkraaniga.
Neljakandilistes vannides on kdoige kohasem valmistada
sarnast juustu, millest vadak tuleb lasta enne juustu
valmissaamist ja vannist viljavotmist védlja valguda. Neid
valmistatakse 500-—5000 liitrilise mahutavusega.

II. Juustupiima lisandid.

Juust valmistatakse vdga mitmekesise rasvasisalda-
vusega piimast, sest juustupiim voib olla tdispiim, kooritud
piim voi nende kahe segu mitmekesistes vahekordades.
Suuremates juustu valmistuse maades ja ka Norras on
midratud kindlaks, kui rasvane peab olema teatud juustu-
sordi piim. Need maarused lubavad valmistada ainult
tdisrasvast, poolrasvast, veerandrasvast ja lahjat juustu.
Need juustutiiiibid peavad sisaldama rasva kuivaineis:
tdisrasvane juust 459, poolrasvane juust 30%, veerand-
rasvane juust 20% ja lahja juust vdhem kui 20%. Eespool
nimetatud rasvasisaldusega juustude valmistusel segatakse
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tdispiima 10ssiga voi 10ssile lisatakse tarvilik % koort
juurde.

Kuid nened nduete tditmisel ei ole otsustavad mitte
mainitud segamisevahekorrad, vaid rasvahulk juustu kuiv-
aines, ning kui selle eest kantakse hoolt, et see rasva 9,
kuivaines vastab nduetele, siis ei tee see mingit halba,
kui tdispiimale segatakse hulka 15ssi, v6i kasutatakse ees-
poolmainitud segamisevahekordadest lahkuminevaid sega-
misevahekordi, oletades, et piima keemiline koosseis seda
- lubab.

Arvamisel olles, et kdrge rasvaprotsent lubab enam
kooritud piima juurde lisada, on piiiitud tdispiima rasva-
sisaldavuse pohialusel vilja todtada harilikke segamise-
vahekordi. See voib kiill tihti nii olla, kuid sageli on see
just vastuoksa, sest tepoolest ei leidu iihtki kindlat reeglit,
mis voib maksta iga piima kohta. Nimelt on vaja pidada
meeles, et mitte ainult ei ole k&ikuv piima rasvaprotsent,
vaid ka valkaine (kaseiini) protsent, ning mnende osiste
hulkade vahekord, kui ka see hulk, millisel miiral need
satuvad juustu (ja mitte ei kao vadakusse), miiravad
juustu kuivaine rasvasisaldavuse. Kuid need koik on vaga
kbikuvad mitte ainult iiksikute lehmade piimas, vaid ka
tervete karjade piimas (tdug, laktatsiooni perioodi aste,
$00t, aastaeg jne), ning vdivad seetdttu kdikuda ka juba
isegi iiksiku piimatalituse piimas, ridikimata veel mitme
piimatalituse piimadest. Et piima segamise voéimalusi
ddrmiselt 4ra kasutada, peab iga piimatalitus seepirast
tapsalt kontrollima niihisti juustupiima kui ka valmistehtud
juustu koosseisu. Piimatalituses, kus piim tuleb kokku
paljudest taludest, ei ole see sugugi nii suurte raskustega
iihenduses, sest piima koosseis on pdevast pdeva enam-
vdhem iihetasane, nii et piima analiilisimine on kerge
1&bi viia.

1. Puhtkultuurid. Juustu valmistamise kordaminek alati
osutub viga juhuslikuks, kui piim on tiiesti r66sk. See-
pdrast on tarviline, et piimahappekdirimine on piimas
juba alanud, voi vdhemalt, et oldaks kindel, et see vord-
lemisi peadselt algab. Juba vanast ajast saadik on ka
seepdrast teatud juustu sortide valmistamiseks kasutatud
hommikusest ja Ghtusest liipsist koosnevat piima, voi segati
tdiesti r6dsale piimale sekka 12—24 tundi harilikus voi
veidi madalamas soojuses seisnud piima, v6i jille segati
teatud hulk haput véi hapukat piima vo6i vadakut.
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Sarnase ,ettevalmistamise ehk lisandite sekkasegamise
hea moju tuleb sellest, et piimale sel viisil segatakse hulka
suurel hulgal périspiimahappebaktereid. Neil on nimelt
otsustav tidhtsus juustunemise kordaminekuks, sest et nad:
1) méjuvad juustu bakterifloorale reguleerivalt, takistades-
gaasetekitavate koli-aerogenesbakterite ja happekartlikkude
midabakterite arenemist, 2) oma happemoodustamisega
iihtlasi tingivad kaltsiumparakaseinaadi lubjast vabanemise.
mis on tingimata tarviline, et juustukoetis vGiks tombuda
kokku ja vadakust eraldada, 3) toetavad laabientsiiiimide
proteoliiiitilist tegevust, 4) oma happemoodustamisega
iihes juustu segatava keedusoolaga mdjuvad juustu konsis-
tentsile ja 5) on ise kdige tdhtsamad juustu valminemise-
bakterid. Selle iile jargneb seletus hiljem.

Piimas tihti ettetuleva vidga mitmekesise bakterifloora
tottu kui ka juustu iihetaolsuse ja kvaliteedi suhtes tihte-
lugu kasvavate nduete tottu ei tohi seda bakterite arenemist
ja piimahappekddrimist jatta saatuse hooleks, vaid on
vaja juustupiima juurde lisada soodsal hulgal hdid ja ots-
tarbekohaseid ~piimahappebakterite liike. ~See on seda
tarvilisem, mida suurem edu on bakterikeha piima saavuta-
misel, sest kui on piimas liiga vihe baktereid, v6ib juustu
valmistamine kergelt edeneda ebanormaalselt.

Ratsionaalse juustu valmistamise juures kasutatakse
seepdrast niiiid ka alati mitmekesiseid piimahappebakteri-
kultuure. Nagu eespool seletatud, et Helveetsias emmentaal-
juustu valmistamisel juustupiima kalgenduseks juba kaua
on kasutatud laabi ekstrakti, mis on saavutatud pulga-
sarnaste piimahappebakterite siistemaatilise vadakus fimber-
istutamisega.  Suurem osa teiste juustusortide valmista-
misel kasutatakse niiiid pastooritud 18ssis iimberistutatud
piimahappestreptokokkide kultuuri, mis harilikult on koo-
rehapendamiseks kasutatav juuretis. Kuid mainitud kul-
tuuride korval kasutatakse ka veel muude mikroorganismide
kultuure, mil on eriline tihtsus teatud juustusortide valmi-
nemisel, nagu niit. hapettekitavaid ja laapitekitavaid piima-
happebaktereid itaalia granajuustu valmistamisel, propri-
oonhappebaktereid jdreltehtud (imiteeritud) emmentaal-
juustu valmistamisel, kddrimise- ja hallituseseeni prantsuse
kamembertjuustu valmistamisel jne. Juurdelisatav juuretise-
hulk voib olla viike voi suur, ning kdigub harilikult 0,19 ja

¢/ vahel; kui palju juuretist tohib voi oleks vaja tarvi-
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tada, oleneb paljudest asjaoludest. On piim bakteritelt
rikas, — soolatakse virsket juustu soolalahus, on juustu-
piim bakteritelt kehv, — segatakse sool juustumassi; on
laoruumid soojad, — juuretist tuleb kasutada ettevaatli-
kult; saab juustulaos hoida madalat temperatuuri, —
voib juustupiimale tarvitada enam juuretist jne.

2. Salpeeter. Koliaerogenesbakterid on juustule karde-
tavad vaenlased, sest et nad panevad juustu kerkima, mis-
1dbi juust omandab kisnataolise konsistentsi ja laila maitse.
Need bakterid, eriti aerogenesbakterid, néuavad palju
hapnikku, ja kui nad seda ei saa ohust, siis votavad nad
seda hapnikkusisaldavatest ainetest neid seelibi laostades.
Nii v6tavad nad hapniku piima suhkrust, mis seetdttu
kadrib piimahappeks, siisihappeks ja vesinikuks, ja kui
tekib esile sarnane kadrimine juustus, siis juust pundub.
‘On koli-aerogenesbakteritel kittesaadavad mitmed hapnik-
kusisaldavad iihendid, siis valivad nad esmalt sarnase
iihendi, kus hapnik on koige kergemalt eraldatav. Uhend,
kust hapnik viga kergesti on eraldatav, on salpeeter, ning
kui bakteritele pakutakse seda, siis nad jatavad suhkru
rahule ja juustus ei teki gaasi, sest bakterid salpeetrist
gaasi ei valmista.

Kultuurjuuretist kasutatakse osalt seks otstarbeks, et
vallutada muu seas koli-aerogenesbaktereid, kuid kui piim,
ndit. seedimiskorratusi esilekutsuva sééda tottu, neid bak-
tereid sisaldab eriti palju, ei joua kultuurjuuretised tihti
koli-aerogenesbakterite pahategu takistada. Sel juhtumil
on salpeetri juurdelisamine juustupiimale viga kasulik.
25—50 g salpeetrist 100 kg piima kohta harilikult on
kiillalt. Ka oleneb see juustu sordist, kui palju salpeetrit
Gildse tohib selleks tarvitada.  Niit. kannatab  3veitsi-
juust, voi iildse kéik korgelt jarelsoojutatavad juustusordid,
salpeetrit dige vihe, kuna goudajuust ja edamijuust seda
mdrksa enam kannatab. Mida enam juuretist on piima sega-
tud, seda ettevaatlikumalt tuleb kasutada salpeetrit. Sal-
peetrit iildse on vaja tarvitada véimalikult viahem, — ainult
nii suurel hulgal, mis parajasti takistab pundumist. Suurem
salpeetrihulk teeb ainult kahju, sest juustuvalmistamine
muutub seetottu pikaldasemaks, juust omandab salpeetri
maitse ja liheb punaviiruliseks.

Siiski ei tohi salpeetri pundumise takistavat vaimet
hinnata liiga korgelt, sest ka muud bakterid, nagu néit.
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voihappebakterid ja parmiseenekesed, voivad esile kutsuda

pundumist, — ja siis salpeeter enam palju ei aita.
Fi ole vahet, kas kasutatakse kaalisalpeetrit vO6i naat-
ronsalpeetrit, — viimast on vaja 109 vdhem, kuid see

kisub endasse niiskust ja sisaldab seetdttu kaunis palju
vett. Salpeetrit on vaja soojas vees lahustada, nii et 2 1
jahu sisaldab 1 kg salpeetrit v&i 100 sm® 50 g. Lahu
on vaja kurnata ja alal hoida kinnises ndus, et tolmu ei
satuks sisse.

3. Juustuvérv. Juustu védrvimine on olnud harilik juba
vanast ajast. Juustutarvitajatele meeldib juustu enam-
vihem kollane virv. Juustuvdrvina kasutatakse peaasjalikult
orleaana, podsasviljast saadud leelislist alkoholekstrakti,
millel on tugev punakas-kollane vérvitoon. Seda valmis-
tatakse vabrikutes.  Juustumass imeb vdrvi taielikult
endasse.  Kui palju on vaja vérvi, oleneb piima loomulisest
virvist. Teatud juustusorte ei vérvita mitte kunagi.

[II. Piima soojendamine ja selle
laapimine.

Auru juustuvanni aururuumi lastes ja piima {ihtelugu
segades antakse juustupiimale soodne kalgenemisesoojus.
See on viga halb talitusviis, kui aur lastakse aururuumi ja
piim jdetakse valvuseta kuni umbkaudu voib arvata, et
piimal on peaaegu soodne soojus, vaid seda on vaja tép-
samalt kontrollida. Juba eespool on mainitud, et juustu-
koetis omandab mitmekesise iseloomu ja kovaduse selle
jdrele, mil maéral piima on soojendatud. Piima soojenda-
misel mitte segades soojeneb osa piima iileliiga ja, waata-
mata sellele, et see osa hiljem muu piimaga segades jdlle
jahtub, kaotab see osa oma kalgenemise voimest ning
annab pehme juustukoetise; see aga omakorda annab
pohjust juustujahu tekkimisele ja teeb nii halba.

Suurema jao juustusortide laapimisetemperatuur on
25--35“ iimber; rasvasel juustupiimal veidi kdrgem kui
lahjal. Uhe ja sama juustusordi laapimisetemperatuur ei
ole ka mitte alati tdiesti iihekdrgune, olenedes piima koos-
seisust, 6hu soojusest jne.

Kui on saavutatud soovitud piima soojus, segatakse
piima juustuvirv, kultuurjuuretis ja salpeeter, ning kui need
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lisandid on piimaga histi segi segatud, kontrollitakse jille
piima soojust, ja kui tarvis, reguleeritakse seda. Sellega
iihenduses olgu mainitud, et igakord, kui voetakse uus
termomeeter tarvitusele, on seda vaja kontrollida. Hari-
likkude piimatalituste termomeetrite hulgast leidub tihti
tiksikuid, mis niitavad valesti, ning kui seda ei ole pandud
tahele, véivad tagajirjed olla halvad. Et hoida termomeet-
rit purunemise eest, asetatagu see puust iimbrikusse.

Kui piima soojust on kontrollitud ja see on osutunud
soodsaks, segatakse laap sisse. Laapi moddetakse moddu-
klaasis ja segatakse piima, seda tugevalt liigutades, nii et
laap voéimalikult rutem piima iihetasaselt laiali laguneks.
Vilunud juustutegijad tihti soovitavad laapi niivord vee véi
vadakuga lahjendada,et segu oleks 15 % piimahulgast. Nii on
vbimalik hoiduda selle eest,et laap iiksikutesse piimaosadesse
toimiks enam kui teistesse osadesse. Kui palju laapi on
vaja piima segada, oleneb piima koosseisust, soojusekraa-
dist, laabi kangusest ja sellest, kui kiirelt piini peab kalge-
nema. Laapimise kestvus on mitmekesine mitmesuguste
Juustusortide suhtes; suuremalt osalt on see 25—40 minu-

tit, kuid leidub ka neid juustusorte, kus laapimine vétab
marksa enam aega.

Nagu eespool mainitud, on soojusekraadi, laabihulga,
happekraadi ja laapimise kestvus iiheteisega teatud miiral
suhtuvas vahekorras. Laapimisetemperatuuri korgendades
jadb laapimise kestvus muutmatuks kui laabihulka kahan-
datakse, ja iimberpoordult; véi ndit. ilma et oleks tarvis
laapimisetemperatuuri muuta, voib laapimise kestvust
liihendada kérgema happekraadiga v6i suurema laabihul-
gaga jne. Kuid, et iga laapimise tegureid puutuv muuda-
tus kutsub esile vaheldusi juustukoetise ja juustuolluse
(juustumassi) keemilises, ja eriti fiiiisilises koosseisus,
tohib neid suhtuvusvahekordi kasutada ainult Kkitsastes
piirides. Uhe ja sama juustusordi laapimise kestvus vai
temperatuur ei tohi palju kaikuda. Lahjat piima laabi-
takse harilikult pikkamooda, kasutades madalat tempera-
tuuri, ja rasvast piima kiirelt kasutades kdrgemat tempera-
tuuri, sest et siin tuleb hoiduda koore kerkimise eest, et
Jjuust tuleks 14bi iihetasaselt rasvane.

Kui on laap piimaga segi, jdetakse see rahulikus olekus
seisma ning vann kaetakse kaanega, et piima iilemine kiht
— eriti talvel — liig palju ei jahtuks. Mitmesugune tem-
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peratuur mitmesugustes piimakihtides toob endaga muidugi
kaasa seda, et piim laabib mitmekesiselt ja mitmesuguse
kiirusega, nii et juustukoetis osutub hiljem labitootades
mitmesuguse kovadusega.

Kohe peale laabi sekkasegamist ei ole margata piimas
mingit muutust; kuid enam-vdhem hiljem tekib piima
ebemeid — laap hakkab mdjuma — ning piim jookseb
aegamooda kokku, siildisarnaseks massiks, muutudes iihte-
lugu kévemaks. Burri on teinud selgeks, et kovadus
kasvab seda kiiremalt, mida rohkem on tarvitatud laapi
(liihem laapimise kestvus), mida korgem on happekraad
ja mida soojem on piim.

Uks tidhtsamatest toimingutest juustutegemisel on juus-
tukoetise kovenemise jdlgimine, sest juustukoetise kokku-
tombamise ja vadakust lahkuloomise vdimed on teatud
koetise kovaduse juures kdige suuremad, ning nimelt sel
silmapilgul on kdige soodsam juustumassi l16ikamiseks.

Seda voib juustutegija mitut moodi kontrollida, kuid
harilikult torgatakse kdsi juustumassi ning seda iiles
kergitades pannakse tihele, kuidas see 16hkeb. Harilikult
loetakse kovadust parajaks, kui juustumass Iohkedes moo-
dustab teravat ja siledat praopinda.

Kui nimetada aega, mis moddub laabi sekkasegami-
sest kuni laap hakkab mojuma (ebemete tekkimiseni),
kalgenemiseajaks, ja aega, mis moddub kalgene-
miseajast kuni juustumassi 15ikamiseni kovenemiseks,
siis on iihe ja sama piima juustumassi kovadus alati
iihesugune sel silmapilgul, mil kdvenemiseaeg teeb vilja
teatud korrutise kalgenemiseajast. Kui ndit. kogemustest
on selgunud, et kovenemiseaeg peab olema kolm korda
pikem kui kalgenemiseaeg, siis on juustumass, mille kalge-
nemiseaeg on 10 minutit, 3X10--30 minutilise kdvenemise-
aja jdrele sama kova kui juustumass, mille kalgenemiseaeg
on 8 minutit, 3 X 8=24 minutilise kvenemiseaja jérele.
See teadmine voib olla vdga kasulik piimatalitustes, kus
piima koostuvus on igapdev umbes iihesugune, kuid kus
juustu teevad vdhem vilunud ja vdhemate kogemustega
isikud.

Juustumassi kokkutombel rohutakse sellest vadak vilja,
kuid see siinnib kaunis pikkamodda. Et juustumass
omandaks kiiremalt soodsa kuivuse, tuleb seda ldigata
tiikkideks. Kui palju iilepea vadakut juustust tuleb kor-
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valdada, oleneb juustu sordist. Monedest juustusortidest
(kdvad juustusordid) korvaldatakse seda palju, monedest
(pehmed juustusordid) vihem.

IV. Vadaku eemaldamine juustust.

Vadak eemaldatakse jargmiselt:

1. Loikamine. Mingisuguse terava abinduga l5igatakse
juustumass viikesteks tiikkideks, millega vadakule vilja-
padsemiseks avatakse tee, nii et see 1digates kohe ilmub
ndhtavale.  Loikamisel tuleb piilida juustumassi vdimali-
kumalt iihesuurusteks tiikkideks jaotada, nii et vadakul
igast iiksikust tiikist viljapd4semiseks oleks iihepikkune
tee. On tiikkide suurus mitmekesine, siis muutuvad viike-

!
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Joon. nr. 114. Ameerika juustuldikurid.

sed tiikid rutem kuivaks kui suured. Kas juustumass on
kergemini v6i raskemini 1digatav, oleneb sellest, kuivord
kindlaks piim on kokku tombunud. Kui kalgend on pehme,
siis on seda kerge 16igata, kuid iihtlasi on see ka siis pude
ning puruneb kergesti viikesteks killukesteks, mis moo-
dustab hiljem juustujahu ja kahandab juustusaaki. Loiga-
takse seevastu siis, kui piim on liiga kindlalt kokku tdmbu-
nud, siis on juustumassi peaaegu vdimata iihesuurusteks
tikkideks jagada, sest et see on sitkeks muutunud ja
lihtsalt tuleb puruks rohuda.
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Juustumassi jdrele otsustamine, millal on soodne sil-
mapilk selle 1dikamiseks, nduab kauaaegset vilumust ja
kogemusi; kuid harilikult ei tohi Idikamisega mitte liiga
kaua oodata, sest kogemused on ndidanud, et siis jdab
vadakusse liiga palju rasva.

Vadak valgub rutem ja iihetasasemalt juustumassist
vilja, kui see on 1digatud vordlemisi véikesteks tiikkideks.
Loikamiseks kasutatakse mitmesuguseid abindusid; jooni-
sed 114 ja 115 kujutavad sarnaseid juustuldikureid. Joo-
nis 114-dal kujutatud ameerika 16ikurid on kaugelt koige
paremad. Need on valmistatud teravatest terasnugadest,
mille vahe iiksteisest on umbes 1 sm. Neid I6ikureid
kasutades neljakandilistes vannides, saavutatakse tegelikult
tdiesti {ihesuurused juustutiikid. = Esmalt 16igatakse pikki
ja poiki kiina 16ikuriga, millel on piistloodis noad, ning
seejdrele loigatakse nugadega.  Seega 10igatakse juust

Joon. nr: 115. Juustuliiguti (-1oikur).

peaaegu neljakandilisteks tiikkideks. Peenendamist voib
jatkata viimse l6ikuriga, nii et juustumass vannis peaaegu
imber pooratakse. Tihti 16igatakse ainult 16ikuriga ning
peenendamist — murdmist — jdtkatakse juusturehaga
(joon. 117). Lbikamisel jddb alati veidi kalgendit vanni
kiilgedele, mida sdilt kohe kdega tuleb vabastada.

Peenendamine oleneb sellest, millisel mééral juustutera
peab olema kuiv enne vormidesse asetamist. Lahjat juustu
ei ole vaja nii peeneks 1digata kui rasvast juustu, ja viike-
semate juustude tera tehakse harilikult suurem kui sama
sorti suuremate juustude tera. Pehmete juustusortide juu-
res siinnib peenendamine titi vdga pealiskaudselt, kovade
juustusortide juures seevastu viga tugevalt. On tegemist
kdhtlase voi vihe kestva piimaga, peavad tiikid olema
viikesemad kui siis, kui piim on virske ja kestev jne.; —
nii oleneb see viga mitmekesistest olukordadest ja ainult
vilumuse ja kogemuste varal on vodimalik otsustada, millal
peenendamine on kiillaldane.
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Nii siis on vaja I6igata lithemat wv0i kauemat aega.
Algusel on vaja ldigata viga ettevaatlikult, et kaseiini ja
rasva mitte ei ldheks kaduma.

2. Segamine. Aegamtdda vadaku juustutera véljaval-
gudes touseb juustu erikaal ning tera hakkab langema
pohja. Kui seda lastakse siindida, liituvad terad ning
vadaku véljavalgumine muutub raskemaks, jdidb osalt tdiesti
seisma voOi osutub kogu juustumassi kohta viga mitmekesi-
seks. Seetottu on vaja juustuteri liigutamise teel hoida
vadakus wujuvel. Juustude juures, mida on vaja tugevalt
peenendada, siinnib peenendamine ja esimene segamine

Joon. nr. 117. Juustureha.

korraga, kuna teri 1digates liikvel hoitakse. Kui juustu-
kalgend on Idigatud kiillalt peeneteks teradeks, jitkatakse
segamist muude riistadega ja nii kaua, kui juustutera on
muutunud parajaks kuivaks. Segamist voib vahete-vahel
katkestada 1—10 minutiks, et terad voiksid veidi kdveneda,
kuid seismisel teradest palju vadakut vilja ei valgu. Sar-
nastel seismiste perioodidel v6ib wvannist veidi vadakut
vilja ammutada, nii et pdrast kergem oleks segada ja ka
terad enam tihedalt iiksteise ldhedusesse jidksid ning sage-
damini segamiseriista vastu pdrkaks, mis samuti aitab kaasa
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vadaku viljapressimisele teradest. Peale seismist tuleb
segamist alata ettevaatlikult, muidu voib kergesti rasva
minna kaduma.

Juustu segatakse enamalt jaolt mitmesuguste késiriista-
dega, nagu hiit. juustuhargiga, juustumannaga, juusture-
haga, juustukiihvliga jne., kuid leidub ka mehaanilisi juus-
tuliiguteid, milliste konstruktsioonid iimmarguste juustu-
vannide ijaoks juba paljuid aastaid on olnud tarvitusel.
Leidub ka liiguteid neljakandiliste vannide jaoks, mis
samuti tootavat vdga histi.

Joon. nr. 118. Juustukiihvlid.

Jarelsoojutus. Vadaku korvaldamisel on temperatuur
viga tihtis tegur. Mida kdrgem on see, seda rutem ja
tugevamalt tombuvad juustuterad kokku. Jarelsoojutami-
sega vOib siis juustu kuivemaks muuta. Jarelsoojutamist
ei tohi mitte liiga vara peale juustu Idikamist alata; iga-
tahes mitte enne veerand tunni moodumist. Samuti peab
see ka siindima aegamodda, nii et temperatuur 5 minutiga
ei touse iile 2-he kraadi. Kui soojutatakse liiga vara ja
liiga kiirelt, tombub juustuterade pealmine kiht end liiga
tugevalt kokku ja takistab vadaku viljapddsemist. See-
tottu jadb juustuterade vadakusisaldus mitmekesiseks ja
annab poOhjust juustu vigadele.

Jdrelsoojutamisel kasutatakse sarnast soojust, mis on
valmistatavale juustusordile soodne. Lahjat juustu tihti
i soojutatagi iildse, ning igatahes mitte enam kui laapi-
misetemperatuurini. Rasvast juustu jdrelsoojutatakse
harilikult 40—50 kraadini, ning iiksikuid sorte isegi 55
kuni 56 kraadini. Kuid jirelsoojutamisel on viimasel juh-
tumil veel iiks teine otstarve, ja nimelt: juustu pastddrimine.
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Ei ole kuigi palju tarvis soojutada, kui juba voib mir-
gata, et juustuterad muutuvad kuivemaks ja kdvemaks.
Peale jdrelsoojutamist on vaja juustu kiirelt segada, et see
vanni pdhja ei langeks, liiga palju sooja ei saaks ning
kokku ei kleepuks. g

4. Hapandamine. Juba eespool on mainitud, et mida
korgem on juustupiima happekraad, seda kiiremalt see
kalgeneb ja juustukoetis koveneb. See viljendub ka juus-
tu segamisel, sest vadak valgub teradest kiiremalt vilja ja
need muutuvad rutem kuivaks. Selle siigavamaks pohju-
seks on see, et lubi langeb vilja lubiparakaseinaadist, sest
et see — nagu Orla-Jensen on nididanud — liheb iile
monoiihendiks, millel on suurem kokkutdmbe voime.

Juustunemisel satuvad peaaegu kéik (95—98%,) piima-
bakterid, millistest kaugelt suurem osa on piimahappebak-
terid, juustuteradesse. = Neis tekkib seetdttu viga elav
piimahappekddrimine, mis on seda elavam, mida enam
piimahappebaktereid piim on sisaldanud. Moodustuva
piimahappe seovad koige esmalt fosfaadid, mistottu tekib
lahustuvaid hapuid monofosfaate, siis lubiparakaseinaat,
mis laheb iile monoiihendiks. Kaugemale ei tohi lubja
kaotamine ka enam minna, sest siis ldheb juust hapuks.

Vorreldakse juustupiima happekraadi vadaku happe-
kraadiga, leidub, et viimane teeb vilja 2/ esimesest. Tit-
reeritakse vadakut hiljem, juustu segamisel, leidub, et selle
happekraad esiotsa palju ei muutu. See touseb vast
alles siis, kui juustu juba tiikk aega on segatud. Happe-
kraadi tbusmine ei- pohjene mitte piimahappele, sest toelise
happekraadiga ei siinni mingit muutust, vaid sellele, et
hapult reageerivad fosfaadid aegamdtda vadakuga juustu-
teradest lahkuvad.  Vadakut juustu segamisel titreerides
voib leida, kui kaugele piimahappekddrimine juustuterades
on edenenud. Kuid siin ei tohi unustada, et happekraadi
tousmise kiirus oleneb ka sellest, kas on segamise algul
vadaku vannist vilja ammutatud, sest sel juhtumisel jagu-
nevad hapud soolad vdhemale vadakuhulgale, mis seetdttu
omandab vastavalt kdrgema happekraadi.

Nagu juba eespool mainitud, ei tohi hapnemine juustu-
terades minna liiga kaugele. Kogemused on niidanud, et
piimahapet ei tohi tekkida iile 0,2%. Seda v&ib titreeri-
misega kontrollida. Kui hapnemine kaugemale edeneb, ei
erita juustuterad enam vadakut ja juust jddb pehmeks.
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Kui juustupiim on olnud liiga hapu, siis voib  ker-
gesti juhtuda, et sellest piirist iile minnakse enne kui
terad oleksid muutunud kiillalt kuivaks, ning juust ldheb
nurja. Kéik kogemused tdendavad ka, et juustupiim ei
tohi olla liiga hapu, ja et sellele vdib lisada juurde hapet
ainult piiratud hulgal. (Haglund on ndidanud, et hari-
likud piimas leiduvad bakterid happega juurdelisatavatest
bakteritest rutemini siginevad).

Millisel mairal eelmainitud vadaku kdrvaldamise abi-
nousid tuleb kasutada, oleneb piima ja juustumassi oma-
dustest ja juustu sortidest. Juustu segamist ei tohi igatahes
mitte enne lopetada, kui juustu vadakusisaldus on langenud
teatud médrani ja juust on omandanud teatud kuivuse, sest
vadakuhulk, mis jiib juustu, etendab téhtsat ja otsustavat
osa juustu valminemisel, samuti nagu veesisaldus juustu
konsistentsi miiramisel. Keestra on ndidanud, et iihe
ja sama juustuliigi veesisaldus, mis viljendub rasvavaba
juustu protsendina, on tdhelepanuvddrt iihtlane, olgu juust
rasvane voi lahja. Lahjas juustus asub kdrge veesisaldus
madala rasvasisalduse asemele. Nii peavad olema tdis-
rasvase juustu terad kuivemad kui lahja juustu terad;
samuti ka juustuterad, mida vormitakse suurteks juustu-
deks, peavad olema kuivemad kui terad, millest vormitakse
vihemaid juuste. Kuivust hindab juustutegija juustumassi
pihku vottes ja tugevalt rohudes ning siis selle konsistentsi
vaadeldes.

Otsustamine, mil juustumassi l4bito6tamist vannis tuleb
I6petada, on kunst, mida ei voi dra Gppida paari pdevaga
ega ka opperaamatuid kasutades. Seda vdib Sppida ainult
tegeliku tooga, end rikastades kogemustega igapdevase t60
juures.

Kui juustuterad on omandanud soodsa suuruse ja kui-
vuse, lastakse neid langeda vanni pdhja, — kui vann on
immargune, siis vast alles peale tugevat ringiliigutamist.
Kui koik juustuterad 5—10 minuti jooksul on langenud
vanni pohja, voetakse juust iihe korraga vilja voi lastakse
vadak vannist vilja valguda. s

Et saada juustu veel kuivemana, kui seda vadakus
libitootamisel on ldinud korda saavutada, mdnede juustu-
sortide juustumass toGtatakse erilisel viisil kas kdtega voi
mehaaniliste abindudega peale seda, kui vadak on vannist
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valgunud vélja, veel kord ldbi. Teri rohutakse kokku ja
poetatakse iiksteisest jdlle laiali kuni need muutuvad nii
kuivaks ja kleepuvaks, et neid enne vormidesse asetamist
erilisel kombel tuleb lahutada.

V. Juustu valmistamine pastodritud
piimast.

See suur edusamm voi kvaliteedi suhtes, mis tehti omal
ajal koore past6orimise ja puhtkultuuriga hapendamise
labiviimisega, tekitas loomulikult métte kasutada sama
talitusviisi ka juustutegemisel ja nii viia seda kindlatesse
roobastesse. Et iihtlasi oli selgunud, et juustu valminemist
kutsuvad esile piimahappebakterid, siis olid véljavaated
selleks koige paremad.

Aastate jooksul on tehtud selle kiisimuse lahendamiseks
palju t66d, ning on toendatud, et pastooritud piimast iiksi-
kuid juustusorte valmistada on mitte iiksnes voéimalik, vaid
et pastoorimine ka annab enam iihesugused saadused. Kuid
iihtlasi on ka selgunud, et kui piim on loomult iihesugune
ja hea koosseisuga, siis on pastdorimisega voita vihe voi ei
midagi; past6orimine on ainult siis otstarbekohane, kui
piim ei ole halva s66da voi korratu iimberkdimise tottu
mitte tdiesti hea.

Mis puutub pastoorimise temperatuurisse, siis on kdik
katsed seda tdestanud, et temperatuur ei tohi olla nii korge,
et piima keemiline v0i fiiiisiline koosseis selle all kanna-
taks. Kui tahetakse saada normaalset juustu, v&ib nii
ainult vaatlusele tulla 60—63-kraadiline ja 30-minutiline
madalpastodrimine voi kdige emam 70-kraadiline kiirpas-
toorimine.

Laapimiseks tarvitab pastooritud piim alati veidi enam
aega kui pastdorimata piim, kuid paar kraadi kérgem laa-
pimise temperatuur ning umbes 109, enam laapi aitavad
molemad omaltpoolt laapimise aega liihendada, ning neid
reguleerivaid abindusid enam-vihem mitmekiilgselt kasu-
tades voib pastdoritud piima sama ruttu laapida kui pas-
toorimata piima.

Siiski jdab juustumass harilikust igatahes veidi peh-
memaks, ning seetdttu on vaja ettevaatlikumalt juustu
Idigata, murda ja segada, et rasv ei kaoks vadakusse ja
juustusaak ei kahaneks.
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Ka segada tuleb kauem, sest vadaku viljavalgumine
edeneb pastooritud piima kalgendist enam aeglaselt ja see
votab enne natuke aega, kui juustumass muutub  kiillalt
kuivaks. See asjaolu on tingitud sellest, et tarviline piima-
happemoodustumine edeneb aeglasemalt.

Selles suhtes etendavad tdhtsat osa bakterid, mis on
vilja kannatanud pastdorimise voi peale pastodrimist
piima sattunud kas jahutist voi torudest, sest et neil on
vordlemisi suurem hapendamisevoime kui happega juurde-
lisatud bakteritel, millest paljud on ndrgad ja vihese
arenemisvoimega. Rosengreen viidab, et kui piim
on olnud iilevalminud, siis elavad nii palju baktereid pas-
toorimise ile, et juust tuleb normaalne ka ilma happe-
lisandita. ‘

Juurdelisatav hapatisehulk on siin mitte vihem kui pas-
toorimata piima juustunemisel vajalik, soltudes piima
kvaliteedist ja peale selle pastddrimise soojusekraadist.
Hapatise koosseisul ja eluvdimel on ka oma tahtsus, sest
hapnemise jousus juustuterades midrab selle, kui Kkiirelt
need kuivaks muutuvad. Haglund toob sellest ndite.
Kolmel juustunemisel iihest ja samast pastooritud piimast
kasutati vordsel hulgal 1,5% — kolme sorti hapatist. A-
hapatisega oli segamiseaeg 62 min. ja juustu kuivaine prot-
sent 55,48, S-hapatisega oli segamiseaeg 58 min. ja juustu
kuivaine protsent 57,07, C-hapatisega oli segamiseaeg 47
min. ja juustu kuivaine protsent 58,31.

Nii on viimane juust vaatamata lihema segamiseajale
teistest tulnud kuivem.

Sellele vaatamata, et juustupiima pastoGrimisel veidi
enam rasva vadakusse kaduma liheb, annab pastooritud
piim pastdorimatast vélja veidi enam magedat juustu, sest
veeprotsent osutub selles veidi suuremaks. See kaob aga
hiljem, nii et lopuresultaat on molemi suhtes peaaegu
iihesugune.

Mis puutub rasvakaotamisse, siis on Haglund leid-
nud, et see osutub veidi vdhemaks, kui piima peale pas-
toorimist jahutatakse laapimise soojusest hdsti madala-
male. Tugev jahutamine mdjutab ka iihtlasi liithema sega-
miseaja, milline asjaolu iseenesest on iillatav.

6. Hapupiima juustunemine. Kui piim on tilgastu-
nud vi hapu, siis ei ole sellest voimalik valmistada otse-
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kohesel teel (ilma keskestamata) laabijuustu. Teatud aas-
taaegadel tuleb piimatalitustesse tihti kaunis palju tilgas-
tunud piima, ning piimatalitustes, kus piima palju [&bi
miiiiakse, jddb harilikult ikka jarele teatud osa piima, mis
on ldinud niivord vanaks, et see harilikusse juustupiima
segamiseks on kélbmata. Harilikult valmistatakse sarna-
sest piimast pultjuustu (norra juustusort), kuid seegi ei
tule hea.

Piimatalitused, mis saavad piima veetee kaudu, saavad
tihti paratamatult muidugi piima, mis on tilgastunud, ja
mis teadagi vdiks-valmistamisel alandab selle kvaliteeti.
On leitud, et seda viga suurel mairal voib parandada koort
leelistega keskestades (neutraalides) ja siis pastoorides.

Haglundi katsed sarnast talituseviisi kasutada hapu-
piima juustunemiseks on andnud hiid tagajargi. Ta leidis,
et naatriumhiidraat ja sooda osutuvad ainsateks otstarbe-
koasteks keskestuse abindudeks. Neist valmistatakse lahud,
mis sisaldavad 100 g NaOH, respektiivselt 135 g NayCO4
(kaltsineerunud sooda) liitri kohta. Sarnased kontsentrat-
sioonid on praktilisemad, sest et 1 liiter sarnast lahu vdhen-
dab 1000 liitri piima happekraadi 1 kraadi S-H vorra.

Keskestatud piimas on bakteritehulk muidugi suur. See-
tottu on ka happetekkimine juustunemisel nii lileméddraline,
et véimata on saavutada normaalset juustu, kui bakterite-
hulka ei vihendata. Nii on moddapddsematult tarvilik
piima peale keskestamist pastoérida.

Kanalilise goudajuustu valmistamiseks soovitab Hag-
lund jargmist talituseviisi.

Esmalt maédratakse piima happekraad; see vdib kdi-
kuda peaaegu normaalse happekraadi ja 25° S-H vahel.
Seejdrele segatakse piima nii palju keskestusvedelikku, et
happekraad oleks 10° S-H. Sarnane happekraad on hari-
likkude olude kohta liiga korge, kuid mainitud juhtumil
on see tarviline. Kui veel tugevamalt keskestatakse, muu-
tub piima laapimisevoime liiga madalaks, vadak tuleb
segane, juustu veesisaldus jddb liiga suureks ka isegi siis,
kui juustu kaua segatakse, ja juust omandab moruda maitse
ja ebarahuloldava koetise.

Peale keskestust pastdoritakse piima 30 minutit 63-kraa-
dilise soojusega. Piima lisatakse 100 liitri kohta 1 kuni 2
protsenti hapet ja 50 g salpeetrit. Laapimise kestvus on
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30 minutit. Jdrelsoojutamine ja segamine, mis olenevad
juustu kovadusest, on 30—40 minutit.

Nagu Haglund viidab, vdib nii saada hapust piimast
tdiesti normaalset juustu.

Juustu vormimine ja pressimine.

Kui juustumassi on vannis juustusordile omasel viisil
libitootatud, asetatakse see vormidesse. Vormimise ots-
tarbeks on anda juustule teatud kuju ja teha juustu kui-
vaks ja kovaks, nii et see edaspidisel talitusel enda kuju
ei muudaks.

Igal juustusordil on oma tiiiibiline kuju. Vormid on
valmistatud kas puust véi tinutatud plekist. Puust vormid
on kas kindla pdhjaga voi ilma selleta. Puuvormid on
metallvormidest selles paremad, et need hoiavad paremini

Joon. nr. 120. Joon. nr. 121.
Goudajuustuvorm. Edamijuustuvorm.

soojust, kuid on tihti liiga rasked ja ebasoodsad talitusel
ning lagunevad koost dra. Metallvormid on puuvormidest
tugevamad ja vastupidavamad ning neid on kergem
puhastada.
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Juustumassi vormidesse-tiitmise viisil on juustu koetise
— struktuuri — suhtes suur tihtsus. Kui juust otsekohe
vadakust vilja voetakse ja asetatakse koosseisva massina
vormi, saab juust auklise koetise, s. 0., ndib vilja
nagu tihe mass enama voi vihema hulga korraparaliselt
jagatud aukudega. :

Kui lastakse vadak kiinast vilja valguda ja juustumasst
enne vormidesse asetamist sotkutakse ja purustatakse, siis
omandab juust kanalilise koetise, mille omapéara-
suseks on hulk mitmesuguseid auke juustus, mis osalt mitte
ei ole kinnised vaid moodustavad haralisi kanalitevorke.
Kui juustumassi sotkutakse vihem, siis muutub selle koe-
tis peaaegu sarnaseks auklikule koetisele.

Joon. nr. 122, Sveitsijuustu valmistusruum.

Kui juustumassi peale vadaku vannist valjavalgumist
sotkutakse, ja s6tkumisel iihtlasi juustusse soola segatakse,
siis omandab juust tiheda koetise, mis on kas tdiesti
ilma aukudeta voi tibatillukeste augukestega.

Pdhjus, miks eriline talituseviis mojutab erilise koetise,
on see, et sellest oleneb iiks voi teine kidrimise suun, mis
hiljem juustus leiab aset.

Vadaku viljavalgumise suhtes on vaga tdhtis, et juust
vormimisel liiga palju ei jahtuks. Seeparast ei tohi ruum,
kus juustu tehakse, olla liiga kiilm, ning juustuvorme on
vaja enne tditmist palava veega veidi soojendada.
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Juustumassi tuleb tdita vormidesse nii iihetasaselt, kui
vihegi voimalik.

Vormidesse asetatud juustumass vajub peatselt kokku
ning vadak niriseb sellest vilja. On juust nii veidi seis-
nud, seda on vaja p 6 6rata, niihdsti seepdrast, et juust
omandaks siimmeetrilise kuju, kui ka seeparast, et vadak,
mida alati juustu veidi jdrele jdab, iinetasaselt laguneks
laiali. Vormimisel (pressimisel) on juustu esialgu vaja
tihti poorata; hiljem véib see harvem siindida.

_ Enama jao juustusortide vormimisel kasutatakse juus-

turiideid, mis juustu iimber méhitakse. Seda on vaja
osalt seepirast, et siis veel pehme juustumass 1dbi vormi-
aukude ja avauste vilja ei rohuneks, ja osalt seepdrast,
et reguleerida koorikutekkimist. Histi kuivaks vidnatud
riie kiirendab koorikutekkimist, kuna enam niiske riie
seda laseb siindida aeglasemalt. Juusturiiet on vaja iga-
kord, kui juustu péoratakse, vahetada voi vihemalt leiges
vees loputada ja vilja vdidnata.

Paljuid juustusorte vormimisel ithtlasi pressitakse.
Selle otstarve on, et kdrvaldada voimalikult enam kuivade
juustuosakeste vahele jddnud vadakat, tekitada tugevamat
koort, kovendada juustu kuju ja saavutada voimalikult sile-
dat ja paatunud juustu; selle pragudes ja avaustes hiljem
voib kergesti esile tekkida hallitus ja juustu sisemuse
poole tungida edasi.

Viikesemaid juuste, millele on tarvis ainult vdhest rohu-
mist, voib pressida asetades vormi kaanele kaalupomme
véi lihtsalt iiht juustuvormi teise peale paigutades. Siiski
kasutatakse sagedamini selleks erilisi juustupresse.

Healt juustupressilt ndutakse, et selle rohumine mdojuks
jitkavalt, et see ise oleks kergelt reguleeritav, et press ei
nouaks liiga palju ruumi, et sellega oleks kerge iimber
kidia ning et see oleks tugev, vastupidav ja odav. Pressid,
mida viimasel ajal kdige enam kasutatakse, on kombinee-
ritud kang-kruvipressid. Need on head selles, et need
viikeste pommidega annavad suurt survet, mida kerge on
reguleerida. Neid on iihekordseid ja kahekordseid (revol-
verpressid).

Joonis 123 kujutab pressi, mida kasutatakse eriti sageli
goudajuustu tehastes ja mis on eriti otstarbekohased, kui
vaja on isedranis korget rohumist. Raudne kang on Kkin-
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nitatud seina kiilge nii, et kangi teine ots vdib vabalt iiles
ja alla liikuda. Viimane ots toetub lakke kinnitatud raud
kahvlile. Kangile on seina liheduses kinnitatud tapiga
tugev raudtoru, mille alumine ots on seestpoolt varusta-
tud vindiga ning sisse- ja viljakruvitava ‘kruviga. Kangil

Joon. nr. 123, Kahepoolega piistloodis juustupress.

asub viht, mida edasi-tagasi véib nihutada. Pressi kasu-
tades nihutatakse esmalt vihtkangi seinapoolsesse otsa,
siis asetatakse vorm juustuga pressilauale otse kruvi alla.
Kruvi alla kruvides tostab toru iihe otsaga kangi kahvlist
illes, mis nii enda raskusega juustu réhub. Vihti seina
poolt edasi nihutades kdrgendatakse rohumist mérksa.
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Kui on teada kangi raskus (p), vihi raskus (q), kangi
kogupikkus L), seinast toruni ulatuva kangiosa pikkus (1)
ja vihi kaugus (n) seinast, on kerge leida juustu peale
mdjuvat rohumist (Q), sest

pX5-+aXn
Q= iy

Koik pikkusemdddud on meetrites ja raskusemoodud
kilogrammides.

Kuid koige enam kasutamist on leidnud joon. 124 kuju-
tatud inglise juustupressid. Mis puutub nende itksikosa-
desse, siis voivad need olla ehitatud mitut moodi. Ka
valmistatakse neid mitmes suuruses, s. t. kui palju juuste
neis iihekorraga voib pressida. Alumine pressilaud asub
dige madalal ja on varustatud {immarguste raudlattidega,
mille iilemisi otsi hoiab koos tugev malmist latt. Lati
august liheb 14bi piistloodis kruvi, mida voib raudklotsis,

Joon. nr. 124. Skemaatiline niide juustupressi tegevusest.

mis kinnitatud liihikesele kangile, kruvida iilesse voi alla.
Pikema kangi iiks ots on kinnitatud latile, kuna teine ots
on vaba ning kannab vihte. Kruvi alumine ots on varus-
tatud rattaga ja pressiplaadiga, mis pressimisel toetub
juustuvormi-kaanele.

Pressi kasutades asetatakse vorm juustuga pressilauale
ning ratast ringi poorates kruvitakse pressiplaat vastu
juustuvormi kaant. Alumise otsaga juustule toetudes tds-
tab kruvi iilemise otsaga kangi iilesse. Nii réhuvad vihid
juustu iihetasaselt.
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Ka siin on kerge leida rohumise suurust. Kui a ja b
tahendavad pikema kangi otsi, ¢ ja d lithema kangi otsi,
q vihtide raskust, ja Q rohumist, siis on

i q XXl b
g b X d

Sinna juurde tulevad veel kangide raskus, kruvi ras-
kus ja pressiplaadi raskus, mis koik kokku kaunis palju
kaaluvad. '

Sarnase ehitusega saavutatakse vordlemisi kergete vih-
tidega suurt rGhumist, ilma et oleks vaja liiga pikki kan-
gisid. Press tarvitab seetdttu vordlemisi vihe ruumi. Et
raud kergesti roostetab, on pressi vaja vihemalt iiks kord
aastas puhtaks kraapida ja iile virvida.

Nagu juba mainitud, on iiks pressimise iilesannetest
vadaku korvaldamine, kuigi sel on omad piirid. Vadakust,
mis on pressimisel kdrvaldatav, eeskiitt see psa, mis on
jddnud suuremate juustuosakeste vahele, kuna enam Seo-
tult- juustu jadnud vadak end viga vihesel hulgal laseb
vilja pressida. Kuid just sellel on iilisuur tahtsus, et ni-
melt see vadak, mis enam lahtiselt (suuremate hulkadena
koondatult) juustus ette tuleb, sdilt saab korvaldada, sest
kui seda jaib juustu palju, siis v3ib esile tekkida liiga tu-
gev piimahappemoodustumine, mis muudab juustu hapuks
ja pudedaks.

Pressimist peab alatama mé&ddukalt, sest muidu voib
juustu vélimine kiht muutuda liiga tihedaks, nii et see
tildse enam vadakut ei lase vilja. Seda on vaja silmas
pidada eriti siis, kui on juustu asetatud vormidesse pehmel
kujul, millisel juhtumil juustuterad tugeva rohumise all
voivad puruneda ning rasv sddlt valguda vilja. Uldiselt
voib delda, et kui juust on ldbitéstamisel jdinud liiga peh-
meks, siis seda viga pressimisega véib vaid parandada
vaga vihe, ei iganes aga eriti tugeva pressimisega.  On
seevastu juust tulnud kuiv, siis tugev pressimine v&ib olla
otstarbekohane.

Peale esimest 5—10 minutilist pressimist podratakse
juustu ning iihtlasi vahetatakse juusturiiet.

Hiljem v&ib rShumist véhehaaval suurendada. Igakord,
kui juustu pooratakse, on vaja jirele vaadata juustu kova-
dust ning selle jirele otsustada, kuivért rShumist on vaja
suurendada.
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Uhest ja samast juustusordist juustudest on vaja suure-
maid juuste pressida suurema rohumisega kui viikesemaid
juuste, ja seda osalt seepdrast, et suurtest tiikkidest on va-
dakut vilja saada raskem kui vihematest, ja osalt see-
pdrast, et suuremad juustud peavad olema kuivemad, kuna
need enda vordlemisi viikese iildpinna tottu hiljem aura-
mise teel vihem vett kaotavad kui viikesed juustud.

Vormimine ja pressimine peab siindima ruumis, kus
temperatuur on umbes 15°. Sarnasel soojusel on suur
~ tédhtsus, sest kiilmas ruumis ei valgu juustust vadakut Kiil-
lalt vilja, kuna liiga soojas ruumis juust liiga tugevalt pressi
all hakkab kdirima.

Arusaadavalt oleneb see, kuivord suure rohumisega tu-
leb juustu pressida, sellest, missugune on juustusort ning
muud olukorrad. Pressimise tugevus voib kdikuda juustu
kilogrammi kohta 4—20 kg vahel. Samuti oleneb see
juustusordist, kui kaua juustu on vaja lasta pressi all
seista; pikem aeg on harilikult 20—22 tundi.

Viimasel juustu podramisel juustule harilikult riiet
enam iimber ei panda, vaid seda niiiid ,pressitakse sile-
daks®, nii et juustu ildpind ndib siledana.

Iga juust peab olema varustatud kuupdevaga, mil juust
on tehtud. Seda on vaja selleks, et vdiks teada, kui vana
on juust, kui ka selleks, et voiks vorrelda kddrimiseprot-
sessi markustega, mida juustu valmistamisel alati on vaja
teha. Koige parem on markida lahjendatud tindiga, vo0i
niisutatud kiiiinrusiga.*)

Nagu varemalt mainitud, voimaldal piima koosseis tdis-
piima lahjendamist kooritud piimaga vahekordades, mis
proportsioonist 1:1 ja 1:3 kalduvad korvale, ilma et juustu-
valmistamise madrustest juustu kuivaine rasvamiinimumi
suhtes iile astutaks. Teadagi on seepdrast vaga tahtis, et
kohe peale juustu valmistegemist selle rasvasisaldust
kontrollitaks, nii et digel ajal teaks tarviduse korral piima-
segu muuta.

Kontrollimist véib toimetada juustumassi vormidesse
asetamisel voi juustu pressi all esimest korda podramisel.

#) Otstarbekohasemad on metallist numbrid, millega juustu-
dele pressimisel pressitakse sisse stigavad numbri jéljed, mis ka
on niahtavad ldbi soolalahu, millega juustu hiljem laokeldris pes-
takse ja mis siis paksu kihina juustule jddb peale.

Tolkija markus.
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Uksik proovivotmine juustust ei tee viimasele mingit halba.
Et juustu rasvasisaldus kuivaines juustu soolamisega lan-
geb, peab rasvaprotsent magedas juustus olema veidi kor-
gem kui madrused nduavad; tiisrasvaste juustude kohta
umbes 2,5%, vérra, lahjade juustusortide kohta veidi vihen.

Proovimine annab ka iihtlasi selgust selles, kas juustu
segatakse kiillalt kaua ning kas juust sisaldab vadakut
oigel médral. Juustu valmistamisel on kdige raskem nimelt
vadakusisalduse reguleerimine, mis peab olema iga juustu-
tiiiibile kohastes piirides ja vastama ladukeldri oludele.
Veeprotsenti arvestatakse, nagu juba eespool mainitud,
protsendina rasvavabast juustust. Niit.: Analiiiisimisel on
leitud juustus 76,29, kuivollust ja 38,19 rasva. Nii on
vett rasvavabas juustus

100< 38,1

100—38,1

Veeprotsent ei tohiks pievast pieva enam koikuda kui
paar protsenti.

Hiljem ettetulevas osas kirjeldatakse analiiiisimist
lahemalt.

== 615994

Juustu soolamine.

Koike laabijuuste soolatakse seks otstarbeks, et anda
juustule virske maitse, et kérvaldada juustust niiskust, nii
et see muutub parajaks kuivaks ning alahoiduvaks, ja et
reguleerida juustu valmimist.

Soolata v6ib mitmel kombel, kas niit. segades soola
juustumassi enne vormimist voi paigutades valmispressitud
juust soolalahusse ja riputades soola juustukoorele peale.

1. Soolamine enne vormimist. = Enne vormidesse
asetamist soolatakse juustumassi 150—250 g soolaga
100 kg piima kohta. Téappis soolahulk oleneb juustu-
-sordist ja vadakusisaldusest, sest niisket juustu  on vaja
soolata enam kui kuiva. Sool lahustub niiskuses kiirelt, ja
et tekkinud soolalahu juustu kovendab, valgub esimesel
pressimisel suur osa vadakut ja sellega iihes ka soola
juustust vilja. Peale podramist jirgnevatel pressimistel
kaotab juust veidi vadakut ja soola.  Juustu jiiv soola-
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hulk ei ole mitte alati juustu segatud soolahulgaga pro-
portsionaalne, sest soola valgub juustust vélja seda enam,
mida niiskem on juust ja mida enam on soola juustu
segatud. ~

Paras soolamine teeb juustu tihedaks, ja annab juus-
tule sitke sisu ning tdie maitse. Vihene soolamine moju-
tab lahtise koetise. Mida enam on juustu soolatud, seda
aeglasemalt ja vdhem tdielikumalt juust valmib. Uleliigne
soolamine teeb juustu liiga soolaseks, kuivaks ja pudedaks
ning annab mulje, nagu oleks see lahja.

2. Soolvees soolamine. Soolvees soolates aseta-
takse juust peale pressimist kiillastunud  soolvette.
Juust imeb endasse soola ja eraldab endast vadaku. Et
vadakut valgub vilja enam kui soola sisse tombub, siis
kaotab juust soolamisel kaalu.

Juustu lastakse seista soolvees 1—6 pdeva, arvestades
sellega, kui suur on juustu vadakusisaldus, missugune on
juustu kuju ja suurus ning sort.  Vanast ajast peale on
olnud reegliks lasta juustu seista soolvees 1 pdev iga pool-
teise kilogrammi juustu kohta, kuid selle reegli jérele osu-
tub aeg véikeste juustude kohta liiga liihikeseks ja suurte
juustude kohta liig pikaks. Rosengreen, kes seda kii-
simust pohjalikult on uurinud, vdidab, et juust, mis kaalub
2 kg, peab lebama soolvees 114 pieva, juust, mis kaalub
5 kg — 314, pideva, juust, mis kaalub 10 kg — 5 pdeva
ja juust, mis kaalub 15 kg — 5!, pédeva. Sellega oman-
davad koik juustud peaaegu iihesuguse soolasisalduse.
Juust peab soolvee pinnal ujuma. Juustu podratakse iiks
voi kaks korda pdevas ja iga kord riputatakse juustu
pealpoolsele kiiljele soola. :

Soolveeriistadeks on kdlblikud kas betoonbasseinid
véi savist tugevalt poletatud ja soolaga klaasitud vannid.
Soolvesi valmistatakse keeva veega, vottes 100 osa vee
kohta 36 osa keedusoola. Soolvesi peab olema tdiesti kiil-
lastunud, sest muidu muutub sellest juustupind limaseks.
Et soolvesi kasutamisel jddb iihtelugu lahjemaks, sest et
sool juustu tombub, on vaja sellele iihtelugu juurde lisada
niivord palju soola, et vanni pdhjas alati leiduks kiht la-
hustamata soola, ning soolvett tihti segada. Soolvett mdond
aega kasutades rikastub see limmastikku-sisaldavate ainete
poolest, mis vdivad hakata mddanema. Seepédrast on vaja
seda tihti keeta. Seda on koige lihtsam teha sarnaselt, et
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soolvette juhitakse voolikuga auru. See tekitab aga suu-
rel hulgal vahtu, mida on vaja iihtlugu kérvaldada.  Kui
vahtu enam ei tekki, vib keetmist I6petada. Keetmisel lisa-
takse soolveele uut soola juurde. Soolvee vanne on vaja
vahetevahel puhastada.

Kui juustutegemisel kasutatakse salpeetrit, siis satub
seda soolvette, muutes nii- selle ajajooksul k&lbmatuks,
sest et see teeb juustu punaleegiliseks.  Sel juhtumil on
vaja soolvett tihti uuendada.

Ka muutub soolvesi ajajooksul ikka enam hapumaks,
sest et juustust alati hapuid soolasid vilja imbub, mis sool-
vett lahjendavad, nii et selle keedusoolasisaldus jddb liiga
vdikeseks. Sel juhtumil voib soolvette veidi lubjapiima se-
gada, mis hapud soolad lahust eraldab. Happekraadi sool-
vees vOib midrata titreerimisega. See ei tohi olla iile
12° S-H.

Soolvee soojus peab olema umbes 12—13°, ja seepd-
rast olgu vann asetatud ruumi, kus on madal ja iihtlane
temperatuur.  Liiga sooja soolvett voib jahutada, lastes
seda valguda iile jahuti voi, kui on kasutada kiilmutus-
sisseseadet, kasutades vanni monteeritud kiilmaspiraali.

Kohe peale soolveest viljavotmist on juustukoorik kin-
del ja kova, kuid kuna sool, mis on algusel end juustu
vélispoolsesse kihti kogunud, aegamioda kaugemale juustu
sisemusepoole diffundeerub (seitub, valgub laiali), muutub
seée mone pdeva jooksul pehmemaks.  Diffusioon edeneb
vaga aegamooda, ja vast alles 2—3 kuu jarele on sool
i6plikult iihetasaselt juustu jagunenud. Mida suurem on
juust, ja mida enam on see imenud soola, seda kauemat
aega tarvitab sool jagunemiseks.

Juustukaalu kahanemine oleneb juustu valmistusviisist,
sordist, suurusest ja soolvees seismise ajast. Kahanemine
sagedamini on umbes 4—6 protsenti, kuid tihti v6ib see
clla ka méarksa suurem.

Soolvees soolamine on hdlpus, sest see ei ndua palju
t60d; ka omandab juust seeldbi ruttu iihtlase kdvaduse.

3. Soolamist kuiva soolaga  kasutatakse  kaunis
paljude juustusortide valmistamisel.  Kiega v&i sde-
laga riputatakse juustule Shuke kord soola. Sool peatselt
hakkab endasse imema niiskust ning moodustab soolvee-
tilku, mida kdega, pehme harjaga véi riidelapiga iihetasa-
selt iile juustu laiali hoGrutakse. Soolvee ja juustu sise-
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mise niiskuse vahel tekib diffusioon, ning sool imbub 66-
pieva jooksul juustusse, kuna vesi juustu pinnalt dra aurab.
Siis kuivatatakse juustu riidelapiga, potoratakse ning soo-
latakse selle teist kiilge ja servasid. Niiviisi soolatakse
juustu esialgu iga pdev; hiljem ikka harvemalt, kuni soola-
mine osutub kiillaldaseks. Suurte juustude soolamine vdib
votta vdaga kaua aega.

Et iga uut soolamist toimetatakse alles siis, kui endine
sool on tdmbunud juustu, ei kogune nii juustu vélisesse
~ kihti iihekorraga mitte liiga palju soola, ning juustu koorik
piisib pehme olles seetdttu soodne diffusiooniks. Ajajook-
sul kogunevad kuivanud vadakuosised kihina juustupinnale,
mida on vaja vahetevahel pestes v6i kraapides kdrvaldada.

Mainitud soolamisviisidest ainult kummagi ainukasu-
tamist tuleb ette harva, vaid kombineeritakse neid harili-
kult iihel voi teisel viisil. Et ruttu saavutada enam-vidhem
kindlat ja kdva koorikut, kasutatakse eriti sageli soolveega
soolamist iihenduses seespidise voi vélispidise soolamisega.

Juustukoetis, konsistents, maitse ja valmimiseprotsess
oleneb enam voi vihemal miiral soolamisest. Sellega va-
hendatakse vadakuhulka ja iihes ka' piimasuhkruhulka, nii
et veehulk satub oOigesse vahekorda juustusisuga ja vigu,
nagu — abras, pude, hapu, ebamugav virv, — mis liig
korge happekraadiga kidivad kaasa, ei tule ette.

Juustumassi vormidesse asetamisel on parakaseiin osalt
lubjast saanud vabaks, ning selles olukorras see lahustub
véi paisub iiles soolalahus. Lahustumine on kdige suurem,
kui soolalahu sisaldab 5% NaCl ja langeb iihes langeva
v6i tousva soolasisaldusega. Ulespaisumine leiab niiiid
aset juustu sees, selles soolalahus, mis juustusse soola sis-
setungimisel tekib, ning sel on iilisuur tdhtsus, sest et
laabientsiiiimid ja bakterid, mis juustu valmindavad, siis
kergemini vdivad juustuaineid (kaseiini, albumiini jne.)
imber muuta. Laagerdatud juust sisaldab harilikult 1—
1149, vett; nii on soolasisaldus juustuvees ainult umbes
2 protsenti. Sarnane kontsentratsioon osutub soodsaks,
niihdsti seepidrast, et juust on siis maitselt paras soo-
lane, kui ka seetottu, et see parajal kombel takistab kadri-
mist. Et juust ei muutuks pudedaks ja hapuks, on vaja
takistada piimahappekddrimist ja piimahapet aegajalt kes-
kestada, nii et parakaseiin enda lupja mitte téiesti ei kao-
taks ja seetdttu soolvees ei muutuks lahustumatuks. Laabi-
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entsiilimi sool ei norgesta. See laostab iihtlugu valkainet,
ning selle laostusprodukt on nimelt sarnane, mis seob pii-
mahapet. Soolamine annab laabientsiiiimile ennaku piima-
happetekkimise ees ja piistab nii juustu konsistentsi.

Kui juustumassi soolatakse, takistab see muidugi piim-
happe tekkimist kaunis tugevalt ja pakub laabientsiiiimile
hdid tingimusi. Juust saab tiheda koetise ja sitke kon-
sistentsi.

Soolveega soolamisel diffundeerub koorikusse kogunud
sool ainult pikkamdoda juustusse. lahustades sddl para-
kaseiini ja kergendades nii laabientsiiiimi tegevust. Et see-
tottu happetekkimine lahustumisest rohkem ei edeneks,
peab soolvee temperatuur olema madal, ning on vaja juustu
esimeste 8 pdeva jooksul madalas temperatuuris hoida.

Kuid juustu valmimist kutsuvad esile ka veel muud
kddrimised, mida soolamine takistab ehk alla rdhub. See-
tottu mojustab soolamiseviis muuseas ka veel juustu struk-
tuuri. Nii mojub sool tugevalt kdirimisele, mis tekitab
auke. Seepérast ei tohi juustu, millel peab olema lahtine
struktuur, soolata enne vormimist, vaid seda teha hiljem,
et sool tungiks alles siis juustu, kui erilised auketekitavad
kddrimised on 16ppenud.

Nagu eelmisest véljendub, on soolamine iiks juustuteh-
nika tdhtsamatest astmetest, ning mdojustab suurel miiral
juustu védlimisi ja sisemisi omadusi.

Juustu valmimine.

Valmimine on virske juustuosiste, peamiselt kaseiini,
keemiline iimbermuutmine, misjuures tekib iihendeid, mis
on lahustatavad, kergelt seeditavad ja teatud 16hna ja
maitsega. ]

Valmimist kutsuvad esile mikroorganismid ja entsiiii-
mid, mida osalt piimale v&i juustumassile iihel voi teisel
viisil juurde lisatakse.

Tegelikult on iga juustusordi mass vormidesse aseta-
misel keemiliselt kui ka fiiiisiliselt peaaegu iihesugune.
Uldiselt on ka harilikkudes oludes mikrofloora iihesugune.
Et siiski voimalik on valmistada iihesugusest tooresainest
iseloomult vdga lahkuminevat juustu, pShjeneb sellele, et
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iga eriline talituseviis, mis osaks saab juustumassile nii-
histi juustuvannis kui ka hiljem, vdimaldab erilistele mikro-
organismirithmadele teiste kulul vilja areneda, mistottu
kddrimine on igal juhtumil eriline ning kddrimiseprodukte
tekib erilisel- hulgal.

. Juustus valmimisel ettetulevad
keemilised muutused.

Virske juust sisaldab peale vee peamiselt parakaseiini
ja rasva ning vdhemal hulgal piimasuhkrut ja soolasid.
Rasvahulk oleneb juustupiima rasvasusest, ning piima-
suhkruhulk juustu vadakusisaldusest (kdvad voi pehmed
juustusordid). Soolad on peamiselt piima fosforhapud
mullaalkaalisoolad ja keedusool, kui viimast on juurde
lisatud. !

1. Piimasubkur. Juustus leiduvate piimahappebak-
terite tegevusel tekib juustus olevas piimasuhkrus piima-
happekdarimine. ~ Kovades juustudes on piimasuhkur
paari pdeva jdrele tdiesti {imberkddrinud; pehmetes juus-
tudes, kus selle hulk on mérksa suurem, votab kddrimine
veidi enam aega. Tekkiv piimahape keskestub vaid vahe-
haaval, nii et jirele jadb #drmiselt vdhe vaba hapet. Ai-
ned, mis hapet keskestavad, on piimasoolad ja lubipara-
kaseinaat ning lahustuvad vees valkained (peptoonid ja
albumoosid), mis on tekkinud kaseiini laostumisel laabi-
entsiiiimi mojul. Koos eesleiduva lubjaga moodustab. hape
piimahaput lupja, ning see voib omakorda kddritada dadi-
kahappeks, proprioonhappeks ja siisihappeks.

9. Rasv. Rasva laostumine vabaks happeks ja gliit-
seriidideks leiab juustu valmimisel alati aset, kuid selle
ulatavus voib olla mitmesugune. Kovas juustus on rasva-
laostumine viheldane, kuid seevastu marksa suurem juus-
tus, kus hallituseseenekesed etendavad tidhtsat osa. Tekki-
vatel hapetel on vaid nii 1dbitungiv maitse ja 16hn, et isegi
nende viheseimatest hulkadest on kiillalt, et juust voib
omandada omapirase maitse. Tekkinud rasvahapetest aurab
vihene osa ira, ning ka mikroobid s6dvad seda veidi, kuid
olulisem osa iihineb valgulaostumisest tekkinud ammoniaa-
giga ja aitavad omalt poolt kaasa juustule selle iseloomus-
tava maitse ja 16hna andmises.

Gliitseriin, mis rasvalaostumisel tekib, jaab nigematuks.

Kuna see on suurepdraline soot mikroorganismidele, vOib
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arvata, et see kohe peale vabanemist iimber kéirib iiheks.
vBi teiseks — seni veel kindlaks tegemataks —— aineks.

3. Parakaseiin (kaseiin) teeb libi rea keemilisi
muutusi, mis seisab selles, et parakaseiin laguneb ning
laostub jdrk-jdrgult lihtsama koosseisuga iihenditeks, nagu
ndit.: albumoos, peptoon, amiinohapped, ammoniaak, ras—
vahapped ja siisihape. Juustuvalmimisele on iseloomuline
see, et laostumine peamiselt 16peb amiinohapetega; viima-
seid aineid tekib ainult viga vihestes hulkades. Amiino-
happed vdivad tekkida osalt otsekohe parakaseiini laostu-
misel, osalt, ja sagedamini, vaheliilide — albumooside ja
peptoonide kaudu. Harilikult ei ole juustuvalmimisel rois-
kumisega midagi iihist; vast ainult iihes iiksikus juustu-
sordis (limburgijuust) tuleb ette saadusi, mis on selle poo-
lest iseloomustavad. P6hjus, miks juust ei roisku, on pii-
mahappekddrimine, mis esimesest silmapilgust peale mo-
justab sel mddral soodsa hapu reaktsiooni, mis roiskumise-
baktereid ei lase areneda. ]

Maitseta ja mittelahustuv parakaseiin muutub nii siis la-
hustuvateks ja kergeltseeduvateks aineteks, millest madala-
astmelisemad iihendid iihes piimasuhkru ja rasva laostu-
misesaadustega annavad juustule maitse ja 16hna, mis on
igas juustusordis omapirane selle erilise valmistuseviisiga
esilekutsutud erilise kdarimisprotsessi téttu.

Et illustreerida valgulaostumist juustu valminemisel,
toome siin Bartheli ja Sandbergi iiksikud analiiii-
side andmed:

Laostuvad limmastik- | Niein daspiinm i
uhe?l:it;gtzulllllﬁﬁg:rtl‘:i?nla{ogu a“g‘:gtooo::eja ! amiinohappeid
Goudajuust: 1 kuu 16,2 13,3 2,9
- 2 kuud 20,7 16,6 4,1
— 3. — 25,6 20,3 5,3
— 5 — 29,9 19,1 10.8
— 6 — 33,2 18,7 14,5
Ceo — 7 — 33,2 13.5 19,7
Emmentali- |
juust : 3 kuud 13,0 1,1 \ 11,9
> - S 21,2 LT | 17,1
L0 gl 27,7 56 | 222
e 6 — 32,4 10,0 | 22,4
— 7 — 33.3 9,2 24,1
8 puar 32,6 11,5 21,1
= 9 "= 35,0 2.0 33,0
10 — 35,2 3,0 32,2
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Nagu ndha, on goudajuustu valmimine iseloomuline
selles, et valgulaostumine kestab kuuenda kuuni, millal see
lopeb. Peptoonidehulk tduseb esialgu laostumisega fiihe-
vorra, jouab haritdppi kolmanda ja viienda kuu vahel,
ning hakkab siis kiirelt langema, sest et tugev lagunemine
neid muudab amiinohapeteks, mida algusel ainult vaga
pikkamooda tekib. Vast alles 4—5 kuu jérele evib gouda-
juust terava ja taieliku maitse.

Mis puutub emmentalijuustu, siis on siin laostunud
valguithenditehulk 6 kuu jdrele joudnud ligi haritdppi; hil-
iem kasvab see ainult viga vahe. Siigavamale tungivam
laostumine amiinohapeteks on kogu aeg iihtlane elav ning
8 kuu jirele koostub tegelikult kdoik laostunud valkaine
amiinohapetest. Sellega on siis juustu valmimine joud-
nud 10pule.

4. Vesi juustus etendab tdhtsat osa. Vett on teatud
midral vaja, et entsiiiimid ja bakterid voiksid tegutseda
ning moodustunud saadused lahustuda. Liig madala vee-
sisalduse tottu jddb kddrimine peatselt seisma, kuna liig
korge veesisaldus — muidu samadel tingimustel — juustu
laostamise protsessi laseb edeneda liiga kaugele, nii et
juust muutub pehmeks ja vditaoliseks. Nii erinevad peh-
mete juustusortide omadused koérge veesisalduse (sissejdd-
nud vadaku) tottu kdvade juustude omadustest marksa.

Nagu juba kord mainitud, iseloomustab see iiksikuid
juustusorte, et nende rasvavaba juustuaine veeprotsent on
tihelepanuvidriliselt vdhe erinev.

5. Soolad. Juustus leiduvate soolade muutus piir-
dub valmimisel sellega, et osa algupiraseid piimasoolasid
liheb iile uutesse iihenditesse hapude fosfaatidena ja pii-
mahapu lubjana; pealegi tdestab soolamine kloornaatriumi-
hulka. Mainitud soolad vahetavad omavahel aset, sest
juustu loomulikud soolad diffundeeruvad osalt juustu koo-
riku poole ja juustust vélja, kuna kloornaatrium rdndab
juustu sisse.

II. Mikroorganismid ja juustu
valmimine.

Viimase 25 aasta jooksul kordasaadetud uurimused on
aegamdoda ikka enam ja enam toonud selgust sel[es, mis=
sugused mikroorganismid ja entsiiiimid juustu valmindavad.
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On selgunud, et selle juures tegutsevaid mikroorganisme
on mitut liiki, ja et iihest ja samast piimast v6ib valmis-
tada mitut sorti juustu mitmesuguse konsistentsi, maitse ja
I6hnaga, see niitab, et erilised bakteriliigid juustus ei te-
gutse mitte alati iiesugusel mairal.

Emmentalijuustu bakterioloogiliselt analiiiisides leidis
von Freudenreich 1890. aastate algul, et juustu-
floora koosneb peaaegu ainult piimahappebakteritest, ning
neid pohjalikumalt uurides leidis ta, mis tol korral veel oli
tdiesti tundmata, et pirispiimahappebakterid hapu, kuid
ddrmiselt ndrga, reaktsiooniga voisid laostada kaseiini, ja
sel pGhialusel viditas von Freudenreich, et need on
piimahappebakterid, mis juustu valmindavad — igatahes
kdvu juustusorte. Tema viiteid tdestasid O rla -Jenseni
keemilised uurimused, mis nditasid, et laostuseproduktid,
mida need bakterid isoleerituna piimas tekitavad, on samad,
mida voib leida valminud emmentaalijuustus.

Hiljem von Freudenreich’i arvamised on tiieli-
kult téestatud. Piimahappebakterite tegevusel tekib juustu-
valmimisel esile reaktsioon, mis takistab madanemist;
samuti aitavad piimahappebakterid kaasa valgulaostami-
sele.

Piimahappebakterid, mida von Freudenreich
harilikult leidis emmentaalijuustust, olid peamiselt pulga-
sarnased liigid, kuid oli siiski ka kerataolisi liike. FEsi-
mestest olgu eeskdtt nimetatud Thermobakteerium helve-
ticum, mida suurel hulgal ette tuleb loomulikus laabis, nagu
seda juba vanast ajast saadik on Sveitsis valmistatud ja
tarvitatud. Need bakterid on emmentaalijuustu tdhtsaimad
ja omapérased valmindamisebakterid.

Thermobakteritel on korge optimaaltempera-
tuur; need arenevad paremini umbes 40-kraadilises S00ju-
ses, ja halvalt soojuses, mis on alla 22 kraadi v5i iile 50
kraadi. Emmentaalijuustu v6i muud sama tiilipi  juustu
valmistades pastooritakse juustumassi jdrelsoojutusel, ning
bakterite hulgas, mis elavad iile pastoorimise, on termobak-
terid.  Juustu korge temperatuuri tottu esimesel 24 tunnil
(50°—30°), jdib neile iilevdim ning nad siginevad iilla-
tavalt suurel miiral. Kuna need on tugevad happemoo-
dustajad, ajavad nad kiirelt piimasuhkru kéddrima, kuid kaha-
nevad seetottu ise arvuliselt; bakterid surevad védhehaaval.
Surmaga algab vaid proteoliiiitiline tegutsemine, sest raku-
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kesed seedivad iseendid, millega nende endoentsiiiimid
(erepsiin) ~vabanevad ja vihehaaval kaseiini laostavad
otse — ilma albumoosi v&i peptooni vaheliilidena moodus-
tamata — amiinohapeteks. See entsiiiimide tegutsemine
leiab aset ka madalamas soojuses.

Piimahappestreptokid ei etenda juustu val-
mimisel sugugi mitte vdhem tdhtsat osa; need on piima-
happestreptokokid, mis koikides madalalt jdrelsoojutavates
juustusortides algatavad piimahappekadrimist; see tekitab
haput reaktsiooni, mis vdimaldab laabientsiiiimide tegevust
juustumassis ja hiljem juustus. Kuid nagu Barthel on
niitanud, laostavad need harilikus soojuses ja norga hapu
reaktsiooniga kaseiini albumoosideks ja peptoonideks, ning
neid edasi amiinohapeteks.  Streptokokkidest on eriti
Streptococcus cremoris’ed viga tugevad kaseiinilaostajad.

Ka hape ja laapimoodustajad tetrakokid ndivad valmi-
misel kaasa tootama, eriti. juustusortides, mille piima on
lastud loomulikul teel — ilma happelisandita — eelval-
mida. Need arenevad madalas soojuses paremini kui strep-
tokokid. Nende proteoliiiitilised ~entsiiiimid sarnanevad
rohkem triipsiinile. Neid on suurel hulgal leitud kedari-
juustust, eidamijuustust ja parmasaanjuustust. Nagu G o-
rini vdidab, olla need viimases tihtsaimad valmimisebak-
terid.

Streptobakterid on kahtlemata siiski tdhtsaimad juustu-
valmindamisebakterid, ning eriti {Streptobacterium caset tuleb
ette, nagu Orla-Jensen viidab, suurel hulgal iga sorti
juustus. Need kasvavad isegi veel umbes 10-kraadilises
temperatuuris ning on voimsad vallutama teisi baktereid.
Kui nende endoerepsiin on autoliiiisi 14bi vabanenud, laos-
tub kaseiin suurteks amiinohapetehulkadeks. Kuid niihésti
Euroopas kui ka Ameerikas kordasaadetud uurimused toes-
tavad, et streptobakterid paddsevad voimule vast alles hili-
semal valmimiseprotsessi astmel.

Nagu eelmisest véljendub, on nii kdik parispiimahappe-
bakteri liigid juustu valmindavad bakterid, kuid juustu
valmistamiseviis madrab, missugused liigid jadvad valitse-
vateks. Siiski toendab asjaolu, et juustus alati iihtlaselt
ette tuleb mitmekesisemaid liike, et neil koigil on juustu
valmimisel oma eriline iilesanne, ning seda toestab muuseas
ka Virtanen viidades, et streptokokkide ja pulgasar-
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naste liikide vahel valitseb siimbiootiline vahekord, mis
aitab kaasa kaseiini laostamisel.

Enamosa juustusortide valmimisel etendavad laabient-
siitimid eriti tdhtsat osa. Juba palju aastaid tagasi on
pantud tdhele ning arvatud, et proteoliiiitilised entsiiiimid,
mis ette tultvad kiimosiiniga iihtlasi, siin tegevad olid.
Siiski selgines see vahekord alles tdielikult, kui van
D am’il 14ks korda ndidata, et ka kiimosiin ise v&ib laos-
tada tugevalt parakaseiini albumoosideks ja peptoonideks,
kui juustul on soodne happekraad, mida tdelikult esile kut-
suvad piimahappebakterid, eriti streptokokid. Korgelt
jdrelsoojutatud (pastédritud) juustus on kiimosiin valmi-
mistegurina kdrvalise tihtsusega, sest et korge temperatuur
seda tugevalt norgestab, kuid madalalt jdrelsoojutatud ja
iihtlasi vadakurikkas juustus on sel seda suurem tihtsus.
Uhes streptokokkidega ja streptobakteritega teeb arvata-

vasti kiimosiin tdhtsaima osa valmindamise-t66st, sest et
- kiimosiin soola lahustava maju toetusel kiirelt muudab para-
kaseiini lahustuvateks valkaineteks, mida bakterid vihe-
haaval laostavad amiinohapeteks. Seda iseloomustab ka
see asjaolu, et juustus, millele juurdelisatud juuretist voi
haput véipiima, (goudajuust, edaamijuust, nokkeljuust,
keddarjuust), laostub esimestel valmimisekuudel kaunis
suurel hulgal parakaseiini, kuna amiinohapetehulk tihendu-
sevddrilisemalt tousma hakkab vast alles 4 v5i 5 kuu jarele,
nagu lehekiilg (221) mainitud.

Valmimisel tekib kaunis suurel hulgal lenduvaid rasva-
happeid, eriti 4idikahapet ja proprioonhapet, mis suurel
mddral juustule maitse ja I6hna andmises aitavad kaasa.
Piimahappebakterid véivad anda neid happeid kdirimise-
saadustena, kuid propioonhape on pirit kidrimisest, mida
esile kutsuvad erilised propioonhappebakterid.
Neid leidsid esmalt emmentaalijuustust von Freuden-
reich ja Orla-Jensen, ja need on périt lehmasonni-
kust (roojast). Neid on mitut liiki, ja neile on antud iihis-
nimeks Bacterium acidi propionici. Need kiiritavad piima
keskestusest tekkinud piimahapuid lupje propioonhappeks,
dddikahappeks ja siisihappeks, ja on tihtsad vamindamise-
bakterid ka selle poolest, et neist esilekutsutud siisihape on
aukudetekkimise pohjuseks emmentaalijuustus ja selle 1dhe-
dalseisvates juustusortides, Nimetatud bakterid on enam-
vahem anaeroobsed ja tegutsevad elavaimalt 20°—40°
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soojuses. On kahtlane, kas neil sama suur tahtsus on juus-
tudes, mida lastakse valmineda madalamas soojuses, —
vast tegutsevad siin teised bakterid. Boekhout ja Ottt
de Vries niit. isoleerisid vilja edamijuustust liihi-
kese eosteta, peaaegu anaeroobse bakteri, mis ka piima-
haput lupja kéddritab, kuid didikahappeks, siisihappeks ja
vesinikuks, ja vididavad, et see bakter on edaamijuustus
aukudetekkimise pohjuseks.

Kovade juustusortide hulgas seisavad erikohal roque-
fordijuust ja gorgontsolajuust, sest neis on silmapaistvaim
valmindamiseorganism sinikasroheline Penicillium roqueforti.
Kuid ka siin igatahes algatavad valmindamist niihadsti pii-
mahappebakterid kui ka kiimosiin, olgugi, roquefordijuus-
tus, millele vormimisel juurde lisatakse hallitusepulbrit,
padsevad kiirelt voimule hallituseseened. Gorgontsolajuus-
fus siinnib see selle vastu marksa aeglasemalt, sest selles on
infektsioon juhuslik. Rohelise hallituse korval esineb ka
Oidium lactis, ja vormimisel kaunis hapu juustumass pakub
molemile seentele hdid arenemise tingimusi. Kasvamine
edeneb paremini, kui peenikese noelaga juustusse auke
torgitakse, mille kaudu hallituseseenekesed saavad nende
arenemiseks tarvilist ohku, Hallituseseenekesed on mitte
ainult iilitugevad valgulaostajad, vaid ka rasvalaostajad,
mistottu need juustusordid on amiinohapete ja rasvahapete
poolest rikkad ja sellepdrast terava maitsega ja Iohnaga.

Etpehmedjuustusordid sisaldavad palju vada-
kut, sellep. valmimiseprotses neis loomulikult peab ede-
nema veidi teisiti. Valmimine algab streptokokkide kiire
siginemisega, mistottu juustumass muutub vidga hapuks
ning toiduna muudele bakteritele ebasoodsaks. Kuid seda
parem on see kiimosiinile, mis seetottu histi albumoose
ja peptoone tekitab. Ajajooksul tekib juustu pinnal halli-
{usevegetatsioon, mis on nditeks kammembert-juustul
Oidium lactis, hallikasroheline Penicillium camemberti ja valge
Penicillium candidum. Seenekesed hévitavad osalt piima-
happe ja 16huvad munavalge, ning seeldbi tekkinud ammo-
niaak keskestab happe juustu pealmises kihis. Kui koorik
on muutunud neutraalseks, esinevad 10puks peptoniseeri-
vad bakterid, mille entsiilimid tungivad juustu ja jitkavad
lahustamist.
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II. Lohna, maitse ja konsistentsi
muutused juustus.

Valmimiseprotsessi jooksul muutub juust tdielikult 15h-
nalt, maitselt, véljandgemiselt ja konsistentsilt. Algupira-
liselt maitseta ja kuiv juust omandab iseloomulise l6hna
ja maitse, ning muutub plastilisemaks ja sitkemaks. Pii-
masuhkru, parakaseiini ja rasva laostuseproduktid moju-
vad igaiiks erikombel nendele muutustele.

Niihdsti piimahape kui ka lenduvad rasvahapped, mis
tekivad piimasuhkru kdirimisel, annavad esiteks hapuka
maitse, mis on eriti esiletungiv pehmetes juustudes, mida
siitiakse vdrskelt. Kuid happed, mis tekivad hiljem piima-
hapu lubja iimberkéddrimisel ja rasvalaostumisel, ja mitte
vihem nende ammoniaakiihendid, on need, mis annavad
kovade juustusortidele omapirase maitse ja I6hna. Para-
kaseiini muutuseproduktidest on albumoosid, mis kdige-
enam aitavad kaasa muuta juustu sitkemaks ja pealtniha
rasvaseks, sest need on kergelt lahustuvad, ja nagu sula-
vad keelel, kuid nad on tdelikult amiino-happed, mis anna-
vad maitse. Kui tekib palju ammoniaaki, omandab juust
vange maitse. LOpuks aitab ka sool kaasa juustule maitse
andmises; samuti ka viirtsid, mida iiksikutele juustusorti-
dele sekka segatakse.

On tdendolik, et koostegevusel ja seguvahekorral, millel
mikroorganismid valmimisel tegutsevad, on otsustav tiht-
sus valmimiseprotsessi kordaminekus. Harilikult ei voi
organisme jaotada erilisteks valmindavateks organismideks
ja erilisteks 16hnaandvateks organismideks. Ehk kiill ei
ole vbimatu, et moned aroomibakterid juhuslikult tegutse-
vad, on siiski harilikuim, et iihed ja samad mikroobid
kutsuvad esile muutusi niihdsti 16hnas, maitses kui ka
konsistentsis; kuid iihtlasi voib neist mikroobidest ette
tulla liikke, mis voivad eriti hdsti mdjustada teatud maitset
ja 1ohna. Pohjust, miks teatud kohtades ja ruumides vdib
valmistada eriti peeneid produkte, kindlasti véib otsida siit.

Kui maitse ja 16hn siiski tihti ebadnnestub, véib see
siindida mitmetel pdhjustel, kuid sagedamini tuleb see vist
ikka sellest, et piima bakteritefloora on olnud liiga rikka-
lik, ning sisaldanud bakteri liike, mis ei kuulu harilikkude
valmindavate bakterite hulka, ja mis veel pealegi &nnetu
juustutehnika, laagritoimingu jne. tttu on jdinud domi-
neerivaks.  Harilikult on need koli-aerogenesbakterid, ja
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voihappebakterid, kuid ka kddrimisliigid ja hallitusesee-
nekesed kuuluvad nende soovimata mikroobide hulka; need
annavad juustule kibeda, ldila, magusavditu, kopitunud
maitse ja 10hna.

Oluliseim moju juustu konsistentsi peale on mui-
dugi veesisaldusel, mis jdlle omakorda oleneb juustu val-
mistamiseviisist. Mida enam vett sisaldab juust, seda
enam parakaseiini voib laostuda, ning seda enam kokku-
kleepuv, plastiline ja sitke tuleb konsistents. Kovades.
juustusortides, mis sisaldavad vordlemisi vahe vett, on
" konsistents, rasvasisaldavusest olenedes, enam-vdahem kuiv;
pehmetes juustudes, mis on rikkad veesisalduse poolest,
voib konsistents olla tiiesti vdisarnane, ning ainult koorik
takistab sisu laialijooksu. Hallitusejuustus hoiab tihe ja
histi haruldane seenemycelium vordlemisi pehme juustu-
massi koos.

On juustuks tarvitatav piim olnud hapukas, v0i on tar-
vitatud "liiga palju hapet vG6i on juust valmistamisel jda-
nud liiga pehmeks, ning soodsa soojuse tottu piimahappe-
kiirimine kohe liiga tugevalt peale hakanud, siis ldheb
juust hapuks, valkaine imbermuutmine jdib seisma ning
juustu konsistents tuleb abras ja pude. Kui kohe
juustu kiilma kohta asetades piimahappekddrimist regulee-
ritakse, voib pudeda konsistentsi eest hoiduda, kuid, kui
juust on valmistamisel tulnud liiga pehme, on seevastu
karta, et ka konsistents muutub pehmeks ja taigna-
sarnaseks.

Paljude juustusortide suhtes voib tekkida muutus selle
struktuuris ehk koetises, nagu ndit. sdre (lahtine, enama
ehk vihema hulga aukudega ehk kanalitega) voi tihe.

Struktuuri voib jaotada jargnevatesse harilikkudesse
titiipidesse:

Auklik struktuur. Augud digelt vormitud ja pea-
aegu iihesuurused. Neid tuleb ette piiratud hulgal. Et
saavutada sarnast struktuuri, on vaja koguda juustuteri
vadakus, mistottu need lihtsalt kokku vajuvad homogeen-
seks massiks, ning vormidesse asetada ilma iiksteisest
lahtimurendamata. Sel juhtumil kasutatakse kuiva soolaga
voi soolalahuga soolamist. : !

Kanaliline struktuur. Palju mitmekesise suu-
rusega auke, tihti iiksteisega iihenduses. Tiiiip .tuleb sel-
lest, et juustumassi peale vadaku korvaldamist juustuvan-
nis ehk vormis on murendatud. Juustuterad omandavad
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siis kdva pinna ja ei liitu enam mitte tdielikult kokku
ning nende vahele jdib palju vadaku v6i Shuga tiidetud
auke. Soolatakse kuiva soolaga voi soolalahuga.

Tihe struktuur. Juustumass tiiesti — ehk tege-
likult tdiesti — ilma aukudeta. Selle saavutamiseks on
vaja juustu murendada ja enne vormidesse asetamist
soolata.

Muidugi leidub nende normaaltiiiipide vahel veel iile-
minekutiiiipe, mis tulevad esile variatsioonidest soolamisel
ja vormimisel.

Augud tekivad gaasi toimel. Aukliku struktuuriga juus-
tus tekivad augud alles pikemat aega peale piimasuhkru
kadumist, ja on kutsutud esile gaasiliikidest, mis tekivad
piimahapu lubja kddrimisel. Emmentalijuustu suhtes on
see siisihape, mis tekib propionhappekédrimisel, ja et
augud selles ja sellele sarnanevates juustudes on nii suu-
red, tuleb sellest, et juustukdiad on suured, et juustu on
korgelt jdrelsoojutatud ning et propioonhappekiirimist
nii reguleeritakse, et see hakkab tiie j6uga toole silmapil-
gul, mill juustuaine lagunemine on jGudnud nii kaugele, et
juustumass on muutunud plastiliseks, mistdttu see annab
jdrele siisihappe rShumisele, nii et augud tulevad kujult
iihetasased. Juustu plastilisus, rasvasisaldus, veesisaldus
kui ka kooriku elastilisus méiravad aukude moodustuvuse
iseloomu.  Sool takistab suurel mairal propioonbakterite
tegevust; seetdttu kooriku ldheduses auke ‘ei teki. Kuid
pikkamboda md&juva vilispidise soolamise t6ttu, mida
emmentalijuustu valmistamisel kasutatakse, takistab sool
propioonhappekddrimist alles siis, kui on augud kiillalt
suured.

Madalalt jirelsoojutavate aukliku struktuuriga juustude
suhtes, nagu niit. goudajuust ja edamijuust, ei ole siia-
maani veel saadud tdielikule selgusele, kuidas piimahapu
lubja iimberkdarimine siinnib. Et neid juuste soolalahuga
vordlemisi tugevalt soolatakse ja vérdlemisi madalas soo-
juses laagerdatakse, peab olukord olema kaunis vilets pro-
pioonhappebakteritele. ~ Sellepdrast arvavad ka hollandi
uurijad, et siin kutsuvad kdirimist esile eelmainitud pulga-
sarnased bakterid, kes kiiritavad iimber piimahapu lubja
dadikhappeks, siisihappeks ja vesinikuks. See bakter kas-
vab ja sigineb pareimini 21-kraadilises soojuses, kuid are-
neb ka madalamas temperatuuris ning kannatab kaunis
palju soola. Seda arvamist toetab see asjaolu, et edami-
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juustus leidub vaid vdhe propioonhapet, kuid marksa enam
4idikhapet.

Kanaliline struktuur on kdige enam tuntud vanematest
goudajuustu ja edamijuustu tiiiipidest. Nagu juba eespool
mainitud, ja&b juustumassi murendamise tottu juustuterade
vahele palju &onsusi, mis on osalt tais ohku. Nii on siin
kanalid olemas juba esimesest silmapilgust saadik ning
parastine koetise muutumine on ainult nende vormimise
ja silumise jatkamine siis, kui juustumass on muutunud
enam plastiliseks, ja kui piimahapu lubja iimberkdédrimine
on, nagu eelpool mainitud, alanud. Seejuures osalt rebe-
nevad oonsuste vaheseinad, ning juust muutub kanaliliseks.
Kui ei ole tarvitatud happelisandit, ning kui juustupiim

iihtlasi on olnud vidhem hea — sisaldanud kolibaktereid
ja pidrmi — on vidga tdendoline, et tekib gaasilike —
siisinikku ja vesinikku — juba piimahappekddrimise algul.

Kui aukliku voi kanalilise struktuuriga juuste laager-
datakse kauemat aega, tekib aukudesse tihti vedelikku.
See on juustumassist viljaimbunud  vesi, mis sisaldab
amiinohappeid. Kui juustu kuivatatakse voi soolatakse, voib
seega vett kaunis palju korvaldada, ning amiinohapped
eralduvad siis veest ,soolakivikeste® kujul.

Tihe struktuur iseloomustab niit. nokkelijuustu ja ched-
darjuustu. ~ Selle saavutamiseks on vaja soolata juustu-
teras. Soola mdju on siin mitmekiilgne. Esmalt mojutab
see parakaseiini puudumist ning toetab seega laabient-
silimi  laostusetegevust, juustumass muutub  sitkeks ja
juustuterad ,,liituvad* kokku, olgugi et neid enne vormi-
mist on murendatud. Teiseks takistab sool piimahappe-
kddrimist, mis soodustab soolal parakaseiini filespaisu-
tamist, ning 16puks takistab see gaaside tekkimist piima-
hapu lubja iimberkdirimisel. Kui juust on vana ja histi
laagerdatud, voib siiski juhtuda, et ka siin viimaks siiski
ette tulevad viikesed ja korratud augud, sest juustu-
mass on nimelt veidi kokkutdmbunud, ning vedelik auku-
desse valgunud. h ] i

Pehmet sorti juustudes harilikult auke ei teki. Gaasi
tekkimine ei ole kiill mitte tiiesti voimata, 'kulfiu veepoo-
lest rikas juustumass ei tee gaasile viljapddsemiseks
takistusi. s g

Ebadige aukudetekkimine vihendab alati juustu miiigi-
vidrtust. - Halvem on, kui juust liig 4geda gaasitekkimise
tottu ,kergib® (nagu taigen hapendusekiinas). Siis tek-
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kib hulk suuremaid voi vdhemaid auke korratult iile terve
juustu. Kerkimine vdib esile tulla kas esimestel pédevadel
peale juustu valmistust, vahel isegi juba juustu pressimi-
sel, voi hiljem, juustu valmimisel.

Esimesel juhtumil tekib kdirimine piimasuhkrust, mida
peamiselt koliaerogenesbakterid {imber tootavad. Neid on
siis kas olnud juustupiimas eriti palju (udarapdletiku,
veiste halva seedimise, rikkunud laabi jne. tottu), voi eba-
dige valmistamine on pdhjust andnud ebapiimahappebakte-
rite, mida piimas vast kiill harilikul hulgal on olnud, v&i-
mulepddsemiseks. Koige parem abindu kerkimise vastu
on terav piimakontroll, juuretise kasutamine ja juustu alal-
hoidmine kiilmas kohas, kuni périspiimahappebakterid pii-
masuhkru on k&irinud {imber.

Tihti tuleb ka kerkimine sellest, et juuretis on olnud eba-
puhas ja on sisaldanud piimasuhkrut kiiritavat parmi.

Kui kerkimine tuleb esile hilisemal valmimiseastmel,
mil piimasuhkur on juba kdirinud iimber, v&ib iileliigne
aukudetekkimine tulla sellest, et harilikud aukudetekitaja
bakterid, millest erilistel juhtumitel vast voib oletada, et
need on pdrit tugevate gaasitekitajatest liikidest, on liig
elavalt arenenud vilja, kuid sagedamini tuleb kerkimine
voihappebakteritest esilekutsutud piimahapu lubja vdihap-
pekddrimisest.

Juustu konsistentsil on struktuuri suhtes vdga suur taht-
sus. Kui juust on aukude tekkimise puhul hapu, pude,
abras jne., tekivad aukude asemele praod, ja kui gaasi
iihtlasi on tekkinud liiga palju, siis véivad need ulatuda
1abi terve juustu.

Mis puutub juustu varvi, siis muutub ka see valmi-
misel, sagedamini enam kollakaks, vahest tidiesti tume-
pruuniks.  Hallitusejuustus annavad virvilised hallituse-
idud juustule marmoritaolise sinikasrohelise v&i pruuni
vérvi. Tihti tuleb ka ette kergeid virviplekke, mida anna-
vad mitmesugused juhuslikult ettetulevad vdrvibakterite
koloniid.

Ohu ja soola iihismdjul ning juustukooriku peal ja sees
kasvavate mitmesuguste mikroorganismide kaugeleulatava
parakaseiini {imbermuutmise téttu muutub kooriku viry
enam-vdhem hallikaspruuniks. Tihti v&ib juustul mirgata
suuremaid voi vdikesemaid virvilisi plekke, mida esile kut-
sunud elavalt kasvavad bakterid, pirmiseened ja hallituse-
seened.
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IV. Juustu kidsitamine valmimisel
juustukeldris.

Iga kdirimine oleneb temperatuurist ja niiskusest. See-
parast on vaja neid valmimisel nii reguleerida, et mikro-
organismid, mis kutsuvad esile erilisi juustusorte iseloo-
mustavaid muutusi, vdivad teatud piirides areneda. Kuid
juustusorte on palju, ning seepdrast ka juustu kdsitamine
valmimisel mitmekesine, mis oleneb sellest, kas juustusort
on kova voi pehme, kuidas juustu on soolatud, kas
juust peab saama lahtise v0i tiheda struktuuri, kas
juustu on vaja vahaga katta jne. Igatahes on otstarbe-
kohane — tihti isegi tingimata tarvilik — kui on mitu
juustukeldrit, kus temperatuur ja niiskus voivad koikuda.

Juustu alalhoiu- ehk valminemiseruumid asugu hoone
esimesel korral v&i parem keldris. Ruumide seinad olgu
isoleeritud, nii et temperatuur liiga jdrsku ei vahelduks.
Ruumidel olgu veekindlad ja tugevad porandad ning miiii-
ritud v6i valatud laed. Ruumidesse olgu sisseseatud vee-
torud ja vee drajooksukanalid.

Aknaid olgu vbimalikumalt vdhem ja need voimaliku-
malt viikesed; suurtest akendest tombab talvel palju tuult
libi. Puhastuse ja pesemise pdrast oleks muidugi hea Kkiill,
kui ruumid oleks valged. Kahekordsed aknad on head,
ning akendel olgu Juugid, mida voib sulgeda kova kiilmaga
v6i tugeva pidikesepaistega. Aknad peavad olema lahtiteh-
tavad, ning kui need on avatud, on vaja nende asemele
seada metalltraadist vorgud, nii et kdrbsed voi muud soo0-
vimata loomad ei pddseks sisse.

Keldriruumid olgu koetavad. Harilikud raudahjud on
neis kolbmatud; pottahjud on paremad, kuid harilikult koe-
takse neid ruume masina silindrist labikdinud auruga (kesk-
kiitte sisseseade). Kuid kui ilmad on kiilmad, langeb soojus
ruumis ruttu, niipea, kui aur on pantud kinni. Aurutoru-
sid ja radiaatoreid voib sisse miiiirida, siis annavad need
soojust edasi enam pikkamooda; kéige.otstarpekohasem
on aga soojendamine sooja veega. Sel juhtumil seatakse
iiles {ihe voi teise seina juurde raudne yeetiinn, milles
vesi hoitakse soe auruga voi elektriga. VG&ib ka kasutada
elektri ahje; siis olgu need viikesed ja neid palju.

Voib juhtuda, et suvisel ajal on vaja juustukeldreid
jahutada. Seal, kus on kiilmutussissesead, on see kerge,
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kuid kus seda ei ole, on vaja kasutada muid abindusid.
Tihti on sellest kiillalt, kui 60siti aknad seisavad lahti;
teistel juhtumitel on vaja kasutada jddd. Loomulikuim
oleks selleks seada jaakeldrit iihendusse juustukeldriga,
kuid endastmdistetavalt muutub siis j44 piimatalituseks
kolbmatuks. Kui on juustukeldris eelmainitud soojavee-
tiinn, siis seda suvel voib tdita jddga.
Igas ruumis olgu termomeeter.

Niiskust reguleeritakse Ghuvahetusega (ventilatsiooni-
ga). Virske ohk juhitakse ruumi vilispoolses seinas oleva
Ghuaugu kaudu, ning niiske 6hk kdrvaldatakse 1ibi Ghu-
korstende, mis suubuvad seespoolses miiiiris leiduvatesse
kanalitesse. Et saavutada vdimalikult paremat tdmbust, tuleks
need kanalid, kui voéimalik, ehitada ahjutorude korvale;
siis tootavad need suurepdraselt. Kus seda on raske libi
viia, voib korstna suhu asetada viikese soojenduseelemendi.
Ventilaatorid, mida rihm v6i mootor ajab ringi, on mui-
dugi védga head, kuid kahjuks roostetavad need ruttu.

Keldrites, kus puudub ventilatsioonisissesead, vdib niis-
kust ajutiselt vihendada aknaid ja uksi lahti hoides,
puistates turbamulda v&i saepuru pdrandale, véi asetades
ruumi madalatel taldrikutel kustutamata lupja.  Niiskuse-
kraadi voib tdsta ruumi auru lastes voi vett porandale va-
lades, kuid see voib méjutada kas kérgemat voi madala-
mat soojust. Kui pruugitakse soojavee tiinni, on niiskust
kerge reguleerida, lastes tiinni kaant enam v6i vihem seista
avatult.

Niiskuse kontrollimiseks kasutatakse psiikromee t-
rit. See koosneb kahest termomeetrist, mis on rakestatud
iihisele alusele ja on jaotud 1/5 kraadidesse. Uhe (,,mérg*)
termomeetri kuuli timber on kinnitatud tiikk Shukest riiet,
mille alumine ots langeb alla viikesesse puhta veega tii-
detud pudelisse. Teine (,,kuiv') termomeeter nditab ruumi
Chusoojust. ,,Mirg* termomeeter niitab alati vdhem, sest
vesi, mis iihtelugu kuuli iimbritsevast riidest #ra aurab.
seob soojust. Kui veeauramine on kuiva Shu téttu elav,
nditab termomeeter vihem kui siis, kui ruumis on palju
niiskust ning veeauramine selle tottu vaheldasem. Et mii-
rata niiskusekraadi, loetakse iihtlaselt mdlemaid termo-
meetreid, ning tabelit kasutades v&ib leida niiskusekraadi,
mis on viljendatud protsentides, nii et 100°% tihendab vee-
auruga kiillastanud Ghku. Niiskusemddtja (psiikromeeter)
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niitab diget niiskusekraadi ainult siis, kui Shk on liikvel;
nii on vaja enne lugemist mirja termomeetri ees kdega
vehelda, kuni termomeetri langemine lakkab.

Niihdsti vett kui ka riiet on vaja tihti vahetada, sest
lahustunud soolad tihendavad peadselt riide, ning termo-
meeter ei ndita seetdttu mitte Oieti.

Niiskusemdétja (Psiikromeeter) tabel.

Kuiva ja miirja termomeetri vahel loetud vahe:

co | 04 | 06 | 08 \ 1.0

| 1.9 bola Pl } 1.8 i 2.0

g | 94 | 90 | 89 | 86 ‘ ss | s0 | 78 | B | 72
9 | 9« (91 | 89 | 8 | 83 | 8 | 7 | 76 | 13
10 95 | 92 | 89 | 87 gl 8o 79, b UL 1A
1w | 95 | o2 | o0 | 8 | s | 82 | 8 | 78 | 75
12 b os | o8 | o0 | 88 | 85 | 88 | s8I | 78 | 76
13 95 | 93 | 9 | 8 | 86 | 8 | 8 | 18 | 7
14 95 | 93 | 91 88 86 84 82 80 78
35 | 96 | 93 | 91 | 89 | 87 | 84 | 82 | 80 | 78
16 |'g6 | 93| or | sor| & | & | & | 8 79
v boge | eweoe1 c Ger loisn |hges |88 {8y |80
18 | 96 \ o4 | 92 | 90 | 88 | 86 | 84 | 82 | 80
19 96 94 | 92 9 | 88 86 | 8& | 83 81
20 | o6 | o4 | 92| o1 | 88 8 | 85 | 83 | 81

Milline soojus ja niiskus on laduruumis  soodsaim,
oleneb sellest, missugust juustu laagerdatakse, kuidas
juustu valmimine areneb ning kas juustu on vaja vaha-
tada, nagu hiljem ldhemalt kirjeldatakse.

Keldriruumis lebavad juustud riiulitel. Neid val-
mistatakse hooveldatud ja punnitatud poolteisetollistest
plankudest, mida hoiavad koos alumise poole kiilge kinni-
tatud pdonad; seega saavutatakse sile riiulipind.  Riiuli-
lauad on lahtiselt riiuliraamidel, mida moodustavad nelja-
kandilised valatud alustele asetatud ning lakke kinnitatud
postid. Postid on varustatud riiulilaudu kandvate vesiloo-
dis pulkadega. Riiulilauad olgu nii pikad, et neid voib
kerge vaevaga pesemise otstarbeks vilja kanda ja nii
laiad, et juustud tdielikult riiulitel asuksid (ei ulatuksid
pooleldi iile riiuli ddre). Postid olgu nii tihedalt asetatud,
et riiulilauad ei painuks, kui need on tais juuste.  Riiuli-
laudade vahe olgu selle jérele, kui paksud on juustud;
juustu ja iilemise riiulilaua vahel peab olema nii palju va-
het, et juustule kergesti kdega ligi padseb. Ulemine riiul
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olgu nii korgel, et kerge vaevaga vdiks juuste poorata.
Riiuliridade vahel olgu 70—80 sm lai korridor, ning read
vigu seatud nii, et valgus akendest paistaks pikki ridade
vahele. Enne tarvituselevotmist lubjatakse riiuleid nii, et
praod ja augud tdituksid lubjaga.

Mis puutub juustu kdsitamisesse enesesse, siis
seisab see peaasjalikult juustu pddramisest, kuivatamisest,
pesemisest, kraapimisest ja tarviduse korral soolamisest.

Juustu pooratakse selles mottes, et niiskus selles
jaguneks iihetasaselt iile terve juustu, ja et juust omandaks
siimmeetrilise kuju.

Esialgu aurab juustu iilalpoolsest kiiljest palju vett
vdlja; seeldbi kuivab see, Ghu niiskusest olenedes, enam
voi vdhem. Juustu alumine kiilg seevastu siilitab niis-
kust, ning kui juustu ei poorata kiillalt sageli, muutub see
kiilg mdrjaks ja kliistriliseks, ning koorik rikkib.  Selle-
parast on vaja esialgul juustu iga pdev poorata; hiljem, kui
juust on muutunud kuivemaks, aitab sellest, kui seda poo-
ratakse iga teine, kolmas jne. piev.

Juustu poorates kuivatatakse seda iihtlasi soolvees leo-
tatud ja viljavddnatud riidelapiga; sellega . takistatakse
hallituse tekkimist, mis muidu rikuks juustukooriku. Aja-
jooksul asub juustule kord ,juustukitti“.  See koosneb
juustust vdljadiffundeerunud osistest, nagu niit. sool, hal-
litus jne. Niikaua, kui kitikiht veel ei ole paks ega kdova,
voi teisel poolel Kliistriline, ei tee see mingit halba; kuid
kui seda juba on kogunud palju, on seda vaja kérvaldada.
Seda vGib teha pestes juustu harja ja veega; noaga kraa-
pimine on iilearune, kui juustu korralikult on késitatud.
Kraapimine voib kergesti koorikut vigastada, mis endaga
iihes toob suurt véirtuse kaotust.

Peale pesemist kuivatatakse juuste korralikult, ning ase-
tatakse kuivadele ja puhastele riiulitele.

Uldiselt piilitakse hoolitsemisega anda juustule viga-
deta, vordlemisi dhukest ja pehmet koorikut, Niiskes dhus
ei ole raske juustu koorikut hoida pehme, seevastu on
aga kaunis raske hoida seda hallituse eest, mis teeb juustu
kliistriliseks, rikub kooriku ja méjutab pehme konsistentsi.
Kui 6hk on kuiv, siis on hallitust kerge dra hoida, kuid
siis muutub koorik jille kergesti kdvaks ja sarvetaoliseks,
ning juust muutub kuivaks ja kaotab kaalust. Nii on vaja
piiiida niiskust reguleerida, nii et seda ei oleks liiga palju
kui ka mitte liiga vihe. ;

292



Koorik peab olema nii kdva, et juust sdilitaks oige
kuju ja kannataks transportimist, kuid iihtlasi nii elastiline,
et voimalik aukudetekkimine voib leida aset ilma, et juust
16hkeks. Tuleb ette, et juust vajub laiaks, s. t. muu-
tub laiaks ja Ohukeseks. See tuleb liiga .pehmest juustu-
nemisest v6i puudulikust soolamisest. Sarnast juustu on
vaja kohe kuivemasse ja killmemasse ruumi asetada; va-
hest aitab ka tugev soolamine.

V6ib juhtuda, et juust laagerdamisel paisub. See
voib tulla normaalsest, kuid liiga dgedast aukude-tekkimi-
sest, ning siis on vaja kddrimist kohe takistada; sageli
aitab see, kui asetatakse juustu madalamale riiulile, kus
Ghk on kiilmem. Kui juust kerkib, mis harilikult tuleb
halvast juustupiimast, liiga pehmest juustunemisest voi
liiga soojast laagerdamisest, on kohe vaja juustu kiilme-
masse keldrisse kanda; hiljem voib jélle proovida, kas see
kannatab soojemat laagriruumi.

Juustu koorikusse voivad tekkida praod. See voib
tulla osalt hooletust iimberkdimisest pooramisel, osalt tu-
gevast temperatuuri kdikumisest, mille pohjuseks on tom-
betuul, voi ka kerkimisest ja liig suurest gaasisurvest.
Praod ei kao enam kunagi, ja nii ei jdd muud iile, kui
hoolitseda selle eest, et need ei muutuks suuremateks ja
et neisse ei tekiks midanikku; seepdrast on vaja juustu
valvada ja pragusid boorveega pintseldada.

Voib ka juhtuda, et juust iilepea ei taha kadrida,
olgugi, et see asub iihtlasi soojas ja niiskes ruumis; juust
on siis ,,surnud, kuivab ikka enam kokku ning muutub
kovaks ja pudedaks. See viga tuleb hapust juustupiimast,
liiga suurest juuretise lisandist voi iileliigsest soolamisest.

Kirbsed juustule vdivad teha palju halba. Harili-
kud tubased kirbsed ei ole nii halvad, kuid kurjemad on
juustukidrbsed, mis on teistest umbes pool viikesemad ja
punakaskollase peaga. Need munevad juustu pragudesse
voi muudesse juustukooriku norkadesse kohtadesse ning.
23 pideva jooksul tulevad neist vilja valkjasrohelised
roovikud, kes ronivad laiali, ja. kui voimalik, poevad
juustu. Nad muutuvad tuppedeks juustu E(_eal' vc}i_ sees,
ning 3 nidala jdrele on noored kirbsed tdiesti vidlja are-
renud, ning hakkavad munema. Kérbeste vastu on vaja
uksi ja aknaid voimalikult enam hoida kinni vdi aknaid
kirbsevorguga varustada.
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Sama halb on juustukoi. See on viike Ambliku-
sarnane elukas, mis samuti juustule muneb. Méne pieva
jdrele tuleb poegi vilja kohutaval hulgal. Need puurivad
juustusse kdike ja jatavad jirele kollakat pulbrit, mis on
nende véljaheited, millega need enda kohalolekut aval-
davad. Koige parem abindu nende vastu on piinlik puhtus
ja hea ventilatsioon.

Juust, mida kérbsed v6i tdugud on purenud, tuleb kohe
paigutada erilisse ruumi. Kui juust on saanud vaid vihe
viga, v6ib infitseeritud kohti Idigata vilja ning 1dikekohti
kuuma rauaga pdletada, mis tekitab uue, Shukese kooriku.

Kui juustulaagris tekib suurel méaéral kirbseid ja touke,
on seda vaja tiihjendada, riiuleid puhastamise otstarbeks
vélja kanda ning ruumi seinu ja lage lubjata. Kui puhtad
riiulid jélle on pandud paigale, desinfitseeritakse ruumi.
Seda voib teha lihtsalt valades formaliini mingisse ndusse,
mida piiritusetulega kergelt soojendatakse, nii et formaliin
aegamooda dra aurab. Niipea kui tuli on pélema siiiida-
tud, suletakse aknad ja uksed. Jirgneval pieval avatakse
aken vdljaspoolt, ning ruumi lastakse virsket Shku, enne
kui sinna sisse minnakse.

Juustuvalvamine nduab palju t66d ja aega piimatalitus-
tes ja juustutalitustes, kus laagriruumid on puudulikud, nii
et soojust ja niiskusekraadi v6ib reguleerida kas ainult
puudulikult v3i on seda teha tiiesti voimata. Sel juhtumil
on juustude vahatamine viga viirtuslik alalhoidmise
abindu.

Juustuvaha (digem parafiin) on petrooleumi rafi-
neerimisel saadud valgevirviline kdrvalsaadus, millele hari-
likult juurde on lisatud kollast v6i punast virvainet. See
sulab ja angub umbes 50-kraadilise soojuse liheduses.
Kastes juustu sulanud vahasse, asub see angudes Ohukese
kihina juustu pinnale.

Peaaegu koiki sorti juuste, mis ei valmi véljaspoolt
sissepoole, ehk mida ei soolata laagerdamisel kuiva soo-
laga, voib vahatada.

Silmapilk,  mil peab v&i oleks vaja vahatada, oleneb
peaasjalikult juustu veesisaldusest. Kui juust sisaldab vett
vordlemisi palju, ei oleks soovitatav seda vahatada enne
kui juust on umbes 2—3 nidalat kuivanud. Juustuga ette-
vaatlikult iimber kiies voib siis vaha siilida mitu kuud. On
juust vordlemisi kuiv, siis seda véib vahatada mirksa va-
remalt, vast juba 4.—5. pieval peale lahus soolamist. Kui
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juust ei ole teatud kraadini kuiv, 166b vaha end lahti, ning
juustu on vaja uuesti vahatada.

Juustu vahatamise hea kordamineku peatingimusi on
puhas ja kuiv koorik; seepdrast on juustu vaja enne vaha-
tamist puhtaks pesta ja umbes 24 tundi kuivas ruumis
kuivatada.

Vaha voib tulel sulatada hariliku keedukatlaga. Vaha
peab katlas olema nii palju, et juustu on kerge iileni va-
hasse kasta. Et juustuvaha votab kergelt tuld, on vaha-
tamisel vaja olla igapidi ettevaatlik. Vaha sulatamisel peab
katel olema kaetud raudkaanega, ning kuna juuste vahasse
kastetakse, peab kiitteruumi uks (pliidauks) olema sule-
tud. Kui vaja on vahatada niipalju juuste, et tarvis on
vahetevahel kiitta, lakatagu vahatamist niikauaks, kui kiit-
teruumi uks on avatud. Vaja on hoiduda selle eest, et
vaha ei pillataks kiitteruumi ukse poolsele vilispoolsele
katlakiiljele; see votaks kohe tuld, mis kiirelt katla sise-
musesse levib. Juhtub vaha katlas tuld votma, on
vaja silmapilkselt katlale kaas peale panna, nii et tuli
sumbuks. Seepirast peab vahatamisel kaas olema alati
kdepirast. Mingil tingimusel ei toHi i kat
lasse valada vett; see on viga hidaohtlik.

Muidugi on palju parem kasutada auruga koetavat ka-
telt, kuid need on kaunis kallid.

Vaha peab olema vahatamisel 150 kuni 180° soe —
mitte soojem. — Soojust kontrollitakse termomeetriga.
juuste kastetakse vahasse raudstatiiviga, milliseid leidub
mitut sorti. Et raud pikapeale ldheb palavaks ja juustule
mirgid sisse pdletab, peab see olema neis kohtades, kus
juust peal lebab, varustatud puuklotsidega, voi olema
muud moodi isoleeritud. Parem on kasutada kahte sta-
tiivi, nii voib neid kordamddda vahetada ja jahutada.

Juustu on vaja hoida vahas nii kaua, et kopr}‘k stel"ii—
luks ja muutuks sedavort pehmeks, et vaha veidi tungiks
sisse. Kui vaha soojus on 180°, siis ofi paras aeg 4—5
sekundit, kui 150°, siis 10—12 sekundit. Juustu liig kaua
vahas hoides tekivad koorikusse pdied ning vaha tungib
liiga kaugele sisse ja teeb juustu kovaks. .

Juustu vahast iilestostes hoitakse seda veidi v1l@ak1], et
iileliigne vaha valguks &ra. Vaha __angub ruttu, ning sta-
tiivilt voib juustu dra votta juba kitega. Juustu poorates
asetatakse see riiulile. . :

Vahatud juustu laagerdamine on 0ige lihtne. Kuna see

295



niiiid on kuivamise vastu kaitstud, vaib seda hoida vérdle-
misi kuivas laos, kus hallitust tuleb ette harva. Juhtub
siiski tekkima hallitus, véib seda lihtsalt pehme riidelapiga
juustult dra hééruda. Muidugi on vaja juustu podrata nagu
harilikult, ning hoolitseda riiulite puhtuse eest. Juuste
pobratakse ettevaatlikult, nii et vahakord ei rikkuks; juh-
tub seda ette tulema, siis on vaja juustu uuesti vahatada.

Vahatud juustu koorik sdilib ilus ja pehme, ja kui
enne vahatamist juustu on korralikult pestud, ei evi see
mingit halba korvalmaitset, ning valmib normaalselt. Uht-
lasi osutub laagerdamise kaalukahanemine oige vdaikeseks.

Nagu juba eespool mainitud, kahaneb juustu kaal soo-
lamisel. Kahanev kaal oleneb juustusordist, eriti ~ sellest,
kui k6va juustumass on olnud juustunemisel, juustu suuru-
sest, soolamisviisist, ja sellest, kui tugevalt on soolatud.
Ka laagerdamisel kaotab juust kaalust, sest sellest aurab
ikka veidi vett vilja, ning pesemine ja kraapimine aitavad
ka omalt poolt kaasa. Kahaneva kaalu suurus oleneb vaid
niiskusekraadist laagri ruumides, laagerdamise ajast ja sel-
lest, kas juustu vahatakse ehk mitte ning millal vahatakse.
Seepdrast on voimata anda kahanemise iile kindlaid and-
meid. Enne kui vahatamist hakati kasutama, arvestati hari-
likult, et pressist viljavtmisega alates kuni valmislaager-
damiseni kahaneb

pehme Gjunsts s o i 20-362/,
veidi kdvem juust . 16—20°/
EOvasimusteiabsnt saedBe-1684

Voib arvestada, et vahatamisega redutseeritakse kaalu
kahanemist 4—7 protsendi vorra.

Millist temperatuuri on vaja hoida juustulaagris, oleneb,
nagu juba mainitud, juustusordist ja muudest olukorda-
dest. Esimestel pdevadel hoitagu juustu vérdlemisi mada-
las soojuses; soolvees soolatud juuste 10—12-kraadilises
soojuses, ning enne pressimist soolatud juuste paar kraadi
kdrgemas soojuses. Sarnases madalas soojuses  valmib
juust vaid aegamodda, ja ehkki juust evib sitke konsis-
tentsi, tekib siiski vihe aineid, mis annavad tdie maitse;
samuti tekivad augud kaunis pikkamisi voi jddvad tdiesti
tekkimata. Et juust vdiks vihegi soodsa ajaga sona tosi-
ses moéttes valmida, peab see seisma soojuses, mis kdigub
13 ja 20° vahel. Kui seega on saavutatud soodne struk-
tuur ja maitse, voib juustu jille asetada kiilmemasse kohta.
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Eriliste juustusortide valmistamisviise.

Mitte ainult erimaades, vaid ka erilistes maakondades
on juba vanast ajast saadik valmistatud igal kohal erilisi
juustusorte. Samuti ka Norras. Siiski oli juustusorte saal
enne kaunis vihe, ning valmistatavad juustud olid enne
piimatalituste tekkimist peamiselt Idssijuustud. Rasvaseid
juuste, mida bufarjuust ja prestjuust nimede all tunti, val-
mistati vaid erilistel pidulistel juhtumustel.

Korraline ja enam harilik rasvaste juustude valmista-
mine algas alles moodunud sajangul, kui piimatalitused
tekkisid. Juustusordid, mida siis hakati valmistama, olid
vilismaa juustude imitatsioonid, nagu ndit.: Sveitsi em-
mentalijuust, nollandi stolkserijuust ja edamijuust, inglise
cheddarjuust jne. i

Meie piimatalituste peaiilesandeks juustu tootmise suh-
tes on koguda iiksikute teatud juustusortide iimber, mida
kohalistes oludes voib heade tagajirgedega valmistada ja
mis vastavad niihdsti meie tarvitajate kui ka véljaveetava
kauba nouetele. .

Seepdrast kirjeldame eespool ka ainult juustusorte, mis
on kohased valmistamiseks meie maal ja voimalikult kdlb-
likud ka eksporteerimiseks. Hea juustu valmistamist ei
opita iihe pdevaga ega talituse Opetusi tdpsalt jdlgides,
ning seepdrast tuleb jirgnevat vaadelda kui iildisi juhtnoore
selleks, kuidas neid juustusorte valmistatakse. Erilist
juustutehnikat peab juustutegija omandama isiklikkude ko-
gemuste pohjal ning kujundama selle jérele, kuidas on
piima kvaliteet ning kohalikud piimatalitustes valitsevad
olud ja olukorrad.

I. Sveitsijuust

Juba vanal ajal oli Helveetsia (Sveits) tuntud oma suu-
reparase juustusortidega, kuid keskaja 16pus osutus iiks
neist, nimelt emmentalijuust teistest enam ndueta-
vamaks, ja eriti viljaspool Helveetsia piire. Kui mo6du-
nud sajangu algul ja keskel huvi parema majapidamise ja
karjalauda vastu kasvama hakkas, seati Helveetsia eesku-
juks. Nii hakati tegema katseid, et valmistada Sveitsi-
juustu, mil oli iileilmline kuulsus ja mida ka siia veeti
sisse. FEsimesi katseid tegi Jacob Sverdrup aasta-
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tel 1813—1826 Jarlsbergi moisas.  Kui »Kuninglik iihing
Norra hea kédekdigu heaks* andis pdhjust paljuiks aastaiks
helveetslaste Norrasse rdndamiseks ja juustutegijatena
ning loomatalitajatena ametisse astumiseks, on loomulik, et
Sveitsijuustu rasvase juustuna kdige esmalt hakati valmis-
tama.

Kuid mitte alati ei 6nnestunud juust. Halva piima, vi-
letsate juustukeldrite, halbade transportolude ja mitte va-
hem vilumata juustuvalmistajate — helveetslaste kui ka
nende Opilaste — tottu erines jareletehtud juust algupira-
sest niivord, et see viimaks osalt koguni kaotas $veitsi-
juustu nime, omandades jarlsb er-juustu ehk norra ras-
vajuustu nime.

Joon. nr. 125, éveitsijuust.

Kui riik 1880. aastate paiku piimatalituse edenemiseks
hakkas andma toetust, ohverdati erilist tdhelepanu rasva=
sele juustule ning Stocke juustutalituses peeti mitu aastat
Sveitsijuustu valmistajate kooli. See kool kui ka méoned
silmapaistvad juustuvalmistajad  viisid juustuvalmistuse
suure sammu edasi, ning iiksikud juustutalitused valmista-
sid juustu, mis oli viga sarnane paris emmentalijuustule.
Siis tuli sdda ja sellega iihes tagasilangemine, ning niiiid
jalle ndib olevat raske tdsta juustu kvaliteeti soovitud kor-
gusele.

Jareletehtud emmentalijuust, Sveitsijuust, on tdisras-
vane juust, mis kaalub 60—70 kg. See on kédiakujuline
ning veidi volviliste kantidega. Selle struktuurile on ise-
loomuline tihe mass hulga korrapéraliselt jagunenud,
peaaegu {imarguste rasvaselt liikivate aukudega, mis
1dbimdotes umbes 1—2 sm ja iiksteisest 4—6 sm eemal.
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Konsistents on kova, maitse tdieline ja tuletab meele
pahklituuma.

Sveitsijuustu valmistamine seab piima headusele suuri
noudeid, ning terav piimakontroll on modddapddsematult
tarviline. Selleks on parim kddrimiseproov, sest gaasi-
tekitavad bakterid on selle juustule vdga kahjulikud. Juus-
tuvanni valatud piima kédir-reduktaasiga proovimine on
mitte vihem tihtis, sest on vaja umbkaudu tunda piima
valmimise kraadi, mis $veitsijuustu suhtes korgemal mada-
ral mdidrab juustuvalmistamise tehnika.

Piima kolvulisus S$veitsijuustu valmistamiseks oleneb
suurel méairal loomade soodast. Hariliku talvise soddaga
— rohkelt heinu, terveid sootvahendeid ja hdid turnipseid
— toites ldheb juustunemine koige kindlamalt. Turnipsi-
pealistega ja hapu sdddaga sootmisel muutub piim kolb-
matuks, sest see s60t mojustab moodapddsematult kerkiva
kisnataolise ja magus-kibeda ning ldila maitsega juustu.
Suvine rohi etendab tihtsat osa. Eriti on noor ja mahla-
rikas rohi kalduv mdjustama liiga tugevalt kddrivat juustu,
kuid kui rohi on hea, on ka suvine juust parem.

On viga tdhtis, et piim piimatalitusse saabumisel oleks
voimalikult vdrske. Kuigi juustu tehakse ainult kord pde-
vas, on tingimata tarvilik, et ka ohtul piima piimatalitusse
tuuakse, nii et seda vdiks hoida alal tugevalt jahutatuna.
Samuti tdhtis on, et juustupiim oleks teatud kraadini ette-
valminud. Seda voib saavutada alalhoides Ohtust piima
12— 15-kraadilises ‘soojuses v0i piimasse segades juuretist.
Voib segada piima 0,5 kuni 1% harilikku juuretist, kuid
otstarbekohaseim on kasutada Thermobacterium helveti-
cum’ide happekultuuri; need bakterid on Sveitsijuustule ise-
loomulised valmindavad bakterid.

Seda kultuurhapet valmistatakse baktereid {imber istu-
tades steriilitud 1dssi. 600—700 sm klaaskolb tdidetakse
2/, lossiga ja asetatakse sterilisaatorisse, kus seda keede-
takse 115—120° soojusega 10—15 minutit.  Kui auru-
surve on tiiesti langenud alla, avatakse sterilisaator, kolb
voetakse vilja, piima jahutatakse kehasoojuseni ja sega-
takse mone kantsentimeetri kultuuriga ning asetatakse 40°
termostaati. 6 tunni jdrele peab piim olema paks, kuid
peab jiima termostaati veel 10-neks tunniks.  Titreeri-
misel peab siis selle happekraad olema umbes 88 S-H.
Peale iimbersegamist on kultuur valmis kasutamiseks ja
iimberistutamiseks.
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Laapimine siinnib immarguses, pajasarnases juus-
tuvannis.  Piima soojendatakse, silmas pidades piima-
hulka, valmimisekraadi, aastaaega ja ohusoojust, 30 kuni
32 kraadini. Piimasse segatakse juuretist. On piim virske
ja vidhe eelvalminud, tuleb kasutada juuretist 100 kuni 120
sm3 100 kg piima kohta; on seevastu piim enam eelvalmi-
nud voi isegi iilearu valminud, tuleb juuretist kasutada
vdhem; muidu omandab juust pudeda konsistentsi, aukude
asemele I6hed ning on kalduv pragunema. Kui seda on karta,
lisatakse juustupiima 5—109, vett. Laapi tarvitatakse nii
palju, et piim 30—35 minutiga laabib. Kui juustukude on
omandanud paraja paksuse, alatakse

Pealispinna imberp66ramist. Sveitsikul-
biga véetakse osa iilemist kihti ja pdoratakse iimber, et see
paremini ldbisoojeneks ja muutuks enam kévaks. Kui piim
koaguleerub kiirelt ning soojus on vordlemisi korge, ala-
takse pooramist varemalt ja tehakse kiiremalt kui siis, kui
soojus on vordlemisi madal ning piim koaguleerub aeglase-
malt. Peale 2—3-minutilist seismist alatakse

Loikamist juustunoaga (pilt 114). Loigatakse
risti ja poiki, ning kiina kiilgedele kinnijaZnud kalgend
vabastatakse siilt kdega.

Podramine. Ule juustuvanni kummardades piste-
takse kaks kiihvlit, iiks kummaski kdes, teine teiselt
poolt kiinaddrest juustu ja tommatakse enda poole iiles.
Seda liigutust korratakse aeglaselt ja nii, et kéik kiinas-
olev kalgend tuleks liikvele ja poordaks tdielikult iimber.
Mustus, mis on vanni pohja kogunud, tuleb niiiid nihta-
vale ja seda voib kérvaldada. Péoramisega piiiitakse se-
gada mitmekesise soojusega kalgendi osi ja teatud miiral
jaotada seda viikesteks tiikkideks. Selle jarele algab

Segamine juustukaodliga. Kui seda alatakse liiga
vara, muutuvad juustuterad liiga viikesteks ning vadak
ldheb segaseks; alatakse seda seevastu liiga hilja, on
juustukudet raske jagada iihesuurusteks tiikkideks. Kui
mdnd-aega on segatud, lastakse juustu veidi seista ja am-
mutatakse vadak vilja, kuid seda mitte enam kui maksi-
mum 1/5 osa. Segamist jitkatakse umbes pool tundi, kuni
terad on muutunud tanguterade-taolisteks vdikesteks ja
voimalikumalt iihesuurusteks.  Uhesuurustest juustutera-
dest oleneb suurel miiral parastpoole aukude-tekkimine.
Vanni seespoolsele kiiljele kinnitatud ,,voolulabidas* juhib
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juustuteri vanni keskpaika ja aitab nii kaasa iihesuuruste
terade saavutamisele. Kui terad on soodsad peened, voe-
takse kaodli asemele mand voi segatakse mehaanilise sega-
misevdrgiga. Segamist jdtkatakse kuni pealispinna pdora-
misest peale on méédunud 50—70 minutit, ning siis on aeg

Jarelsoojutada, millega tostetakse juustu soo-
just 30—50 minuti jooksul 52—55 kraadini. Jarelsoojuta-
mise voimalik ehk tarviline kiirus ja soojus oleneb aasta-
ajast, piima valmimisekraadist ja keldriruumidest. Kui on
saavutatud soovitud soojus, lopetatakse auru juurdevool,
ning

Jarelliigutamist jdtkatakse aeglasemalt. Jarel-
liigutusega piiiitakse juustuteri kuivatada. Juustuteri pihku
vottes ja muljudes ning jélle iiksteisest lahti poetades kont-
rollib juustutegija terade kovadust. Juustuterade kuivus
tdhtsal maiiral oleneb keldriruumidest, ja seetdttu on ka
jarelliigutuse kestvus mitmekesine; harilikult 80—90 min.

Et juust iilesvotmisel ei oleks kitele liiga palav, vala-
takse vanni just enne liigutuse 16petamist veidi kiilma vett.
Siiski ei tohiks soojus langeda alla 50 kraadi. Peale
kiilma vee juurdelisamist segatakse juustu kiirelt ning ménd
torgatakse piisti kiinasse, mistottu terad kiirelt langevad
pohja. '

Viljatdstmine. Niipea kui juust on langenud pdhja,
voetakse see vannist vdlja. See siinnib 2 voi 3 isiku kaas-
to6].  Selleks tarvitatakse suurt juusturiiet, mille iiks &ér
on mihitud paar korda paenduva raudvitsa iimber.- Sel-
lega tommatakse riie juustuterade alla nii, et juust jdab
riide peale. Siin peab panema tahele, et juustuteri ei
aeta liikvele, sest juustuterade piisivas asendis {ilesvotmisel
on suur tihtsus. Niiiid s6lmitakse riide nurgad kokku ning
ploki abil tdstetakse riie juustuga vannist vélja. Vanni
kohal lastakse veidi aega vadakut juustust vélja ndorguda
ning siis transporteeritakse juust pressilauale (joon. 122),
kus see asetatakse vormi. Harilikult jddb juustu veidi
vanni jdrele. See vdetakse sddlt vilja ja iihendatakse es-
malt vannist viljavoetud juustuga. Kui juustu on vanni
jaidnud jdrele dige vdhe, pole seda tarvis esmalt viljavoe-
tud juustuga ithendada, sest jarelejddnud juustuosas tekib
esile iseseisev kddrimine, mis valmis juustu rikub.

Pressimine. Sveitsijuustu vormi kujutab joon. 119.
See koosneb puurdngast, mida kruvivdrgiga vo6ib enam-
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vdhem kokku kruvida. Vorm asetatakse suurele puualusele,
mis moodustab vormi pdhja.  Kuna juustu ettevaatlikult
vormi asetatakse, rohutakse juustumassi kergelt kiega.
vormisse iihetasaselt laiali, seejuures tdhele pannes, et
juust ei laguneks ja et pealmine pind jddks iihetasaseks.
Niiiid laotatakse juusturiide nurgad iile juustu, puukaas
asetatakse juustule peale ja alatakse kerget pressimist.
Siin peab panema tihele, et lauad kunagi vormi kiilge ei
puutuks. Vorm peab olema niivort kokku kruvitud, et iihe
voi kahe sérme laiune vahe vahele jédb. Esialgu poora-
takse juustu tihti ning igakord vahetatakse juusturiie puhta
ja kuiva riidega, mis peaks olema kahekordselt kokkupan-
dud ning ei tohi moodustada suuri volte, mis juustu jal-
jed jatab. Péoramisel on vaja olla ettevaatlik, nii et juust
ei murduks. Juustu koosseisust sdltuvalt pooratakse juustu
enam voi vdhem tihti; harilikult 7 korda 8—9 tunni jook-
sul. Jargneval hommikul pressitakse juustu - umbes tund
aega siledaks.

Pressitud juustu pind peab andma kdega . katsudes
kuiva mulje, ja olema kollakat virvi ja vdikeste heleda-
mate plekkidega. Niiiid silutakse juustu servad, juustu
kaalutakse ja transpoditakse kiilmruumi soolamisele.

Soolamine. Sveitsijuustu soolatakse kas niiske soo-
laga, soolvees vdi — enamasti alati — ‘mdlemaga. Vii-
masel juhtumil soolatakse esmalt piev 14bi niiske soolaga,
seda juustule rikkalikult peale riputades. Et juust seejuu-
res ei muudaks kuju, asetatakse seda soolamisevormi.
Siis lastakse juustu lebada 2 paeva soolvees. Soolamise
tugevus on soltuv juustu koosseisust ja kéddrimiseruumidest.
Soolamist jitkatakse veel laagerdamisel.

Kiilmruumis, kus temperatuur on 12—15 kraadi, seisab
juust umbes 14 pideva. Esmalt pooratakse ja soolatakse
juustu iga pdev; hiljem ainult iga teine pdev.  Kiilmruu-
mis ei tohi juust paisuda.

Siis kantakse juust iile ka4 rimisruum i, kus juustu
iga teine piev podratakse ja soolatakse. Juustu, mis lebal
niitid laudadel, kuivatatakse lapiga ning asetatakse poora-
tes kuivale kohale. Et juust liiga kaua serviti ei seisaks,
mistottu koorik kergelt vaib praguneda, on seda vaja
poorata kiirelt. Niiiid hodrutakse juustu niiske lapiga ning
soelutakse soola peale. Kante soolatakse soolveesse kas-
tetud riidelapiga. Niipea kui sool on lahustunud, hé6rutakse
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tilgad pehme pintsliga laiali. ~Ajajooksul tekib koorikule *
juustukitti niivort palju, et seda on vaja pesemisega kor-
valdada.

Soojus kddrimiseruumis olgu nii, nagu seda nouab piima
kvaliteet ja kddrimise arenemine — umbes 18 kuni 22 kr.
Niiskus olgu niisugune (85—90%), et juustu koorik ja
konsistents jddks pehimeks, nii et augud voiksid kujuneda
ilusateks ja iihesugusteks. Aukudetekkimine tohib olla
mérgatav vast kuu aja pdrast ning 3 kuu jdrele olgu au-
gud normaalse suurusega; siis peab juust ka olema val-
miskddrinud. Sel ajal peab iga iiksikut juustu iga pdev
jirele vaatamata, ning kdadrimisearenemisest soltuvalt on
neid vaja asetada kiilmemasse v&i soojemasse, niiskemasse
voi kuivemasse kohta. Seepérast on hea, kui ruume on palju,
kuid aitab vast ka see, kui asetatakse juustu kdrgemale
vdi madalamale rijulile, akna ldheduses olevast kiilmast
kohast ahju lidhedusesse v&i iimberp6drdult jne. Aukude-
tekkimise protsessi hinnatakse juustule sdrmega koputa-
des. Aukudeta (tihe) juust on ilma kdlata, puudunud ja
kisnaline juust on komav, ja nende kahe vahepealne —
normaalne juust. Igatahes esialgu ei tohi aukudetekkimist
kontrollida juustu auku puurides. Kddrimisel muutub juus-
tumass plastiliseks, juust kergib veidi ning kandid muutu-
vad volvituks. On augud omandanud soodsa suuruse, kan-
takse juust ladukeldrisse, kus soojus peab olema
10—12°, ja niiskus 80—85%. Liiga kdrge soojuse tottu
voib tekkida jdrelkddrimine, mille eest on vaja hoiduda.
Muidu j4db juustu valvamine umbes samaseks; seda poo-
ratakse ja kuivatatakse iga teine vdi kolmas pdev ning
soolatakse, kuni see on valmissooldunud. Ka on vaja
ruumi 6hutada kuid tombuse eest hoiduda, sest see kutsub
juustukoorikus esile praod. 8 kuu jdrele on juust tdieli-
kult laagerdunud.

Sveitsijuustu valmistamist nimetatakse Gigusega keeru-
liseks tooks. On arusaadav, et tugev kéddrimine voib ker-
gesti minna nurja, kui piim ei ole hea, ning seepdrast on
ka vaja piimaga tdhelepanelikult menetella. Kuid selles
suhtes tehtud — ja ka edaspidi tehtavad — edusammud
nouavad bakterikultuuri kasutust ikka enam ja enam, ning
mitte iiksnes piimahappebakterite-kultuure, vaid ka pro-
pioonhappebakterite-kultuure, mis aitavad kaasa rahulda-
vate aukude tekkimisele.
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Jargnevas kirjeldame moningaid harilikke Sveitsijuustu
vigu:
gPraoliseks—pimedaks (Glasler) nimetatakse
juustu, millel on kas vdhe auke voi millel need tdiesti puu-
duvad, kuid selleasemel on suuremad v6i vihemad praod
(8veitslaste keeles: glds). Viga tekib esile osalt kdidrimise
varemal astmel, osalt jarelkddrimisel. Esimesel juhtumil on
selle pOhjuseks hapu piim. Piima on siis vaja kvaliteedilt
parandada, juustukudet 16igata, enne kui see on tdmbunud
liiga kovaks. Samuti on vaja vdrdlemisi viikesteks ldigata

Joon. nr. 126. Hapupraoline §veitsijuust (Petteri jirele).

Joon. nr. 127. Peeneauklik (pesanik) §veitsijuust (Petteri jiirele).

ning neid enne vormimist paremini 14bi to6tada. Jarelkdiri-
misel tekkinud pragudel on eelmainitud veaga palju iihist,
ning neid on vaja samade abindudega piiiida kdrvaldada,
kuid pealegi olgu soojus ja niiskus kddrimiseruumis korge
kiillalt, et juust voiks siin enne alalhoidmise keldrisse ase-
tamist kddrida tdiesti valmis.

Presurjuustuks (Pressler) nimetatakse sarnast
juustu, millel on liiga palju viikesi ja korratult jagunenud au-
ke. Viga on pdrit halvast piimast, mis on sisaldanud iilemai-’
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ral gaasetekitajaid ebapiimahappebaktereid. Need vé&ivad
vilja areneda juba siis, kui juust on alles pressis, kuid ka
hiljem, kui juust on kantud kiilmruumi voi soolalahusse,
mis on liiga soe. Viga tuleb parandada kdvema piima-
kontrolliga, kasutades eluvdimelisemat hapet ning hoides
juustu pressi all soe, nii et head piimahappebakterid vGik-
kid pdidseda voimule. Salpeetrit ei tohiks siin kasutada;
igatahes mitte enam kui 10 g 100 liitri piima kohta.

Kerkinud juustul on augud viga korratud; moned
augud on viikesed, kuna teised on suured nagu kanamu-
nad. Juust on tugevalt paisunud. Viga voib tekkida kad-
rimisruumis ja ka hiljem, ning on arvatavasti pdrit eba-
normaalsest piimast, mis annab pohjust soola liiga aeg-
lasele sissediffundeerumisele, voihappekddrimist mojusta-
vast soodast (hapusoodast), liiga korgest laapimise soo-
jusest, liiga liihikeseajalisest eeljuustunemisest ning liiga
kiirest jdrelsoojutusest.

Joon, nr. 128. Ebauhtlane aukude arenemine Sveitsijuustus
(Husmanni jirele).

Pime juust on tidiesti ilma aukudeta, arvatavasti selle-
pérast, et tarvilised bakterid on puudunud véi iihel voi
teisel pohjusel, nagu ndit. liiga tugeva soolamise, liiga
madala kdirimisesoojuse voi liiga suure iilevalminenud
dhtuse piimahulga tottu jddnud vilja arenemata.

Korratult tekkinud augud. Uks pool juustu
voib olla ilusate aukudega, kuna teine pool on vdikeste,
n. n. kanaliliste aukudega. Viga on arvatavasti pdrit hoo-
letust juustuldikamisest, mistottu juustuterad on omanda-
nud mitmekesise suuruse. Juustu lopusegamisel langevad
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suuremad terad pohja ning peenemad terad ja ebemed
nende peale, ning neis kahes kihis tekib igas omamoodi
kdédrimine. v

Ebapuhas maitse ja 10hn on harilikult périt
halvast piimast.

Kibe-magus jaldila maitse on peaaegu alati
kerkinud juustudel.

II. Goudajuust.

Goudajuustu kodumaa on Hollandi. Seda valmis-
tatakse tdisrasvasena ja poolrasvasena.

Goudajuust on fimmargune (kdiakujuline) ja poolronga-
kujuliste kantidega. Juustukdia 14bimo6t on 37 kuni 38 sm
ja 'umbes 10 sm paks. Virv on helekollane, konsistents
kova kuid plastiline. Maitse on pehme ja tdieline, kuid
terav, kui juustu on hésti laagerdatud. Goudajuustu algu-
pdrane struktuur on kanaliline, kuid kdesoleval ajal eelis-
tatakse juustu Sveitsijuustu-sarnase koetisega.. Nii peab
olema aukude 14bim66t 3—5 mm ning nende arv 10 sm
16ikepinna kohta 15—20.

Joon nr. 129. Goudajuust.

Goudajuust ndéuab head piima, ja nii on terav piima-
kontroll tingimata tarviline, eriti aukliku tiiiibi suhtes. Aas-
taaegadel, kui piim on enam-vdhem kahtlane, on kanalilise
“struktuuriga juustu valmistamine tingimata otstarbekoha-
sem, ning salpeetri lisand, 15—30 grammi 10 kg piima
kohta, soovitatav.
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Erinevate struktuuride tottu on ka juustunemisetehnika
igal juhtumil enam-vdhem isemoodi.

Kanaliline tiiiip (tdisrasvane). Juustupiim on segipiim
ohtusest ja hommikusest liipsist. Koige parem on valmis-
tada juustu neljakandilises vannis. Piima soojendatakse
30—32 kraadini, lisatakse sellele juurde iga 100 kg piima
kohta 2 a 3 grammi virvi, siis harilikku hapetist
0,19,—1° (nii nagu-piima valmimisekraad nduab) ja laapi
niipalju, et see piim 30—35 minutiga ~laabiks. Juustu
Idigatakse ameerika juustuldikuritega, millega algusel tihti
ka juustu segatakse. Hiljem segatakse juustuldikuriga
(joon. 115) voi juustuhargiga kuni juustuterad on vdikeste
herneterade suurused. 35—40 minutilise segamise jarele
jérelsoojutatakse juustu 15—20 minuti jooksul 37—40°.
30—35 minutilise jdrelsegamise jdrele on harilikult juustu-
terad omandanud soodsa kuivuse, kuid teadagi oleneb
segamiseaeg piima kvaliteedist ja juustuvannis olevast pii-
mahulgast.

Joon. nr. 130. Aukudega goudajuust.

Kui juust on peale segamist 5 minutid rahulikult seis-
nud, lastakse vadak vannist vélja voolata; seejuures kogu-
takse juust vanni kiilgede juurde, nii et vadak voib vabalt
valguda vilja. Siis segatakse (sOtkutakse) juustu kitega
liithemat voi kauemat aega, ning kui terad on muutunud
kiillalt kuivaks, asetatakse need vormidesse (joon. 120),
mida enne sooja veega on soojendatud. Vormis rohutakse
juustu kitega, kaan pannakse peale ning vorm pooratakse
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timber, nii et vadak vo6ib valguda vilja. Méone minuti
jarele laotatakse juusturiie vanni pohjale ja juust lastakse
vormist riidele. Riide neljast nurgast kinni vottes tdste-
takse juust jélle vormi. Riide nurgad laotatakse siledalt
juustule laiali, kaas asetatakse peale ning juust kantakse
pressile.  Juustu pressitakse 6—7 tundi, esmalt kergelt
ning pdrastpoole ikka tugevamini. Pressimisel pooratakse
juustu 3—4 korda ja igakord loputatakse juusturiiet leiges
vees, vddnatakse kuivaks ning laotatakse jille iile juustu.
Viimasel péoramisel laotatakse riie juustu pealmisele kiil-
jele. Kui juust on valmis pressitud, véetakse see vormist
vdlja, kui on karta, et juust hakkab kerkima, pooratakse
ning  o6rutakse soolaga sisse, asetatakse see jille
vormi ning hoitakse leiges ruumis kuni jdrgneva hommi-
kuni.  Siis mérgitakse ja kaalutakse juustu, ning see ase-
tatakse soolvette, kuhu see jdib neljaks pievaks. Sool-
vees ujuva juustu iilemise Kkiiljele kiilvatakse rohkelikult
soola. Soolvees péoratakse juustu kord pievas.

Seejdrele asetatakse juust riiulile keldris, kus soojus
on 10—12°. S&il seisab juust paar pdeva. Siis kantakse
juust juustukeldri, kus soojus peab olema 12—14°. FEt
juust voiks kuivada ja koorikut tekitada, ei tohi niiskus
olla liiga korge, kuid ka mitte jélle nii madal, et koorik
muutub kdvaks. Pealegi on vaja temperatuuri reguleerida
selle jdrele, kuidas juust areneb. Kui piim on olnud hea,
voib soojus olla veidi kdrgem kui mainitud; siis valmib
juust rutem ja omandab tdielikuma maitse. Kui piim on
olnud kahtlane, siis on parem hoida temperatuuri alla 12°,
sest siis ei teki nii kergesti kerkimist. Teadagi vitab see
siis ka enam aega, enne kui maitse muutub tdiclikuks.
Siiski ei tohiks juust kdrges soojuses kauem seista kui
3—4 nidalat, mil juust kantakse ruumi, kus soojus on
10—12°. Juustu laagerdamisel piiiitakse alal hoida puhast,
Ohukest ja pehmet koorikut. Tuleb ette, et koorik muutub
kliistriliseks, siis on ruum liiga niiske; muidu on sellest
kiillalt, kui juustu kuivatatakse niiske riidelapiga. Gouda-
juust nduab viga puhtaid ja kuivi riiuleid, vastasel olu-
korral v6ib koorik kergesti nurjuda. Kui juust on 2—3
nddalat vana, siis vahatakse seda. 3-kuulise laagerdamise
jdrele on juust valmis.
 Auklik tiiiip (taisrasvane). Juustu labitootamine juustu-
vannis aukliku tiiiibi juures erineb vaid veidi kanalilise
tiitibi  valmistamisviisidest. Voib olla, et seda on vaja
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jarelsoojutada paar kraadi korgemalt ning jarelsegada
45—50 minutid, kuid see on ka koik. Seevastu aseta-
takse juust vormi erikombel. Kui jdrelsegamine on lope-
tatud ning juustuterad on langenud pohja, siis neid on vaja
vadakus koguda. Aukliku lauaga, mis on sama pikk kui
vann on lai, kogutakse juust vanni iihte otsa, ning laud
kiilutakse kinni. Niiiid lastakse vadakut niipalju vilja
valguda, et juustu parajasti v6ib ndha. Siis valatakse
juustule peale keedetud ja jdrelsoojutusetemperatuurini
jahutatud vett (mille hulk teeb vélja umbes 1 a 2 protsenti
piimahulgast). See vihendab hiljem ettetulevat kadri-
mist veidi. Lauda kaugemale otsapoole rohudes ning teist
lauda juustumassi peale asetades ja seda pommidega,
veega tdidetud anumatega voi erilise pressiga, mida voib
kinnitada vanni kiilge alla r6hudes, pressitakse juustumass
niiiid tugevalt kokku. Kui see on tehtud, lastakse vadak
vilja voolata, ning kui on mdirgata, et juust rohkem ei
vaju kokku, korvaldatakse raskused vOi press, ning juus-
tumass jaotatakse noaga tdpsalt nii paljuks neljakandi-
listeks tiikkideks, kuipalju on vaja teha juuste. Niiiid on
suur tihtsus sellel asjaolul, et juustumass oleks niivord
kindel, et see ei Iohkeks, kui iga iiksikut tiikki servi
seadmiseks ja kitega rShumiseks iiles tostetakse. Niipea,
kui juust endast enam palju vadakut vélja ei anna, ase-
tatakse juustutiikid vormidesse.

Kui on kaas pantud peale, asetatakse vormid pressile.
Algul pressitakse Oige kergelt, sest on vaja olla ettevaatlik,
et juust, mis ju mitte ei tdida vormi tdielikult, ei 10hkeks.
Sellele jiargnev juustuga iimberkdimine, nagu ndit. soola-
mine, laagerdamine jne., on eespool-kirjeldud kanalilise
juustuga iimberkdimisele tditsa sarnane.

Poolrasvast goudajuustu valmistatakse samuti nagu
tdisrasvast juustu, kuid virvida on seda vaja veidi enam,
samuti olgu selle laapimise temperatuur veidi madalam,
ning selle jdrelsoojutamise temperatuur ei tohi tousta iile
35 kraadi.

Geudajuustu harilikumad vead.

Hapu juust tuleb liiga hapust piimast, suurest
juuretiselisandist, suurtest teradest, vihesest segamisest,
madalast jdrelsoojutusest voi norgast pressimisest.

Sarnased juustud on harilikult ka

pudedad, nii et juust 16ikamisel praguneb ja pude-
neb. Seda viga voib ka esile kutsuda liiga tugev soolamine.
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Pehme, taignaline tuleb juust liiga pehme
juustunemise tottu.

Kerkinud juust tuleb halvast piimast ehk ka sel-
lest, kui juust sisaldab liiga palju vadakut, voi kui kiiri-
mise soojus on olnud liiga kdrge ja ohk liiga kuiv. Augud
on ebanormaalsed ning maitse kibe-magus ja liila.

Sitkeks on eriti kalduv muutuma poolrasvane juust.

Plekiline on hapu ja pude juust harilikult alati.

III. Edamijuust.

See on ka hollandi juust, mida Norras kaua on valmis-
tatud. Edamijuust on kerakujuline ja selle 14bim&t on um-
bes 15 sendimeetrit ning kaal umbes 2 kg. Konsistents on
kova, kuid elastiline, struktuur kanaliline v&i auklik. Vii-
mane tiiiip on kéesoleval ajal harilikum. Virv on veidi
enam kollane kui goudajuustul.

Norras valmistatakse seda poolrasvasena ja tiisrasva-
sena. Seda valmistatakse poolkooritud piimast, ning si-
saldab seetdttu kuivainet ainult tugevalt 409 (mitte
vihem).

Norras valmistatakse seda samal viisil, nagu gouda-
juustu. Hollandi valmistuseviis erineb Norra valmistuse-
viisist ainult sellega, et juustu pannakse vormidesse eri-
kombel. Kui juust on vannis pressitud kokku, toimitakse
edasi kahel viisil: vadak lastakse vilja valguda ning juustu-
mass rohutakse kidtega veidi kokku, kuid mitte viga tuge-
valt. Siis 16igatakse juust noaga soodsateks tiikkideks
ning need asetatakse kiirelt vormidesse, mis seisavad sel-
lepédrast vannis, et juust mitte ei jahtuks. Kui on k&ik
vormid tdidetud téis, pooratakse juustu, ning, et koik juus-
tud tuleks iihesuurused, Idigatakse noaga suurematelt
juustudelt dra kiht, mis asetatakse viikesemate juustude
vormidesse. Loigatud kiht iihineb kergelt juustuga.

Teist viisi talitades ei lasta vadakut tiiesti vilja val-
guda. Kitega tOstetakse vadakust vilja osa juustumassi,
ning asetatakse kaussi, mis on algupéralise juustuvormi
sarnane, kuid sellest veidi korgem. Kui kauss on tiis,
kaetakse see vormipoolega ning kausil pooratakse pohi
iilespoole, nii et juust langeb vormi. Siis voetakse kauss
dra ning juust kaetakse kiirelt, et juust mitte ei jahtuks.
teise poolwormiga. Seejuures lastakse iihtelugu vadakut
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vannist vilja valguda. Kui koik juustumass on asetatud
vormidesse, on esmalt vormitud juustud juba niivord
kovad, et neid voib poorata ja iihesuurusteks 15igata.

Siis kaetakse juust niiske juusturiidega ning asetatakse
vormides pressi alla, kus neid pressitakse ilma pooramata
45 tundi- 50-kilogrammilise réhumisega. Peale pressi-
mist voetakse juust vormist vilja, kandid ldigatakse dra
ning asetatakse soolamise vormi, kus seda kahe pdeva jook-
sul kaks korda pievas pooratakse ja rikkalikult soolatakse.
Lopuks lastakse juustu seista paar pdeva soolvees, juustu
soolveest vilja vottes lastakse soolvesi sellelt dra val-
guda ning juust asetatakse pesadega varustatud lau-
dadele, mis aitavad alal hoida juustu kerasarnast
kuju. Juusturuumis poodratakse ja kuivatatakse juustu iga
pidev. 14 pideva parast kantakse juust juustukeldrisse,
samasse temperatuuriolukorda, kui goudajuust. 2—3 né-
dala jirele voib juustu vdrvida violettpunase virviga ning
vahatada. 2—3 kuu pidrast on juust valmis.

[V. Cheddar-juust.

Cheddar-juust on viga vana inglise juust, mida val-
mistatakse suurel midral mitte ainult Inglismaal, vaid ka
Pohja-Ameerikas ja Austraalias. Aastal 1860 tehti sellega
Norras moningaid katseid ja aastatel 1880—90 valmistati
iiksikutes piimatalitustes ekspordi otstarbeks kaunis palju,
ning riik pidas selle juustu tegemise opetamiseks mdned
aastad isegi erilist kooli, kuid et seda juustu Norras 0ige
vihe tarvitatakse, ja et selle eksporteerimine hdid taga-
jargi ei toonud, 1opetati selle valmistamine peaaegu tdiesti.
Kiesoleval ajal leidub vast paar piimatalitust, mis seda
juustu vahetevahel korrapdralisemalt valmistavad.

Cheddar-juust on viga vana inglise juust, mida val-
lise vilimusega ning kaalub kuni 40 kg. See on vérvilt
kollane, massilt histi tihe, vidga pudeda konsistentsiga
ning terava maitse ja 16hnaga.

Iseloomulik selle juustule on, et see enne vormimist
teeb libi kaunis tugeva hapnemiseprotsessi. Piimale lisa-
takse juurde umbes 1 a 2 protsenti juuretist, ning sega-
mine ja ldbitootamine juustuvannis, enne vadaku korval-
damist, kestab 2—3 tundi. Laapimisesoojus on 28—30
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kraadi, laapimiseaeg 30—35 minutit, ning jirelsooju-
tus 37—38 kraadiline. Kui juust -on omandanud soodsa
kovaduse ja happesuse, ning vadak on kérvaldatud, saab
juustule osaks viga keeruline ldbitootamine, nii et hapne-
misprotsess voib jitkuda. Juustu  kogutakse korduvalt
kuhjadesse ning pressitakse lauaga, millele asetatud pom-
mid v6i muud raskused. Sarnane libitootamine kestab
3—4 tundi, ning tihti isegi kauem. Kui on saavutatud
soodne happekraad ja kuivus, jahvatatakse juustu juustu-
veskis, soolatakse 160—200 g soolaga 100 kg piima kohta
ning asetatakse vormidesse, mis on kaetud Ohukese juus-
turiidega.  Juustu pressitakse 4 pdeva ning pooratakse
seejuures paar korda. Viimasel pooramisel Gmmeldakse
juustule iimber musseliin-riie, ning juust méiritakse ras-
vaga sisse. Peale jirgnevat pressimist &mmeldakse sec
jdlle riidesse ning laagerdatakse madalas temperatuuris
vdhemalt 3 kuud.

V. Gorgonzola-juust.

See on poolpehme juust ja périt Pdhja-Itaaliast. 1890.
aastatest peale on seda ka moned Norra piimatalitused
valmistanud, kuid kiesoleval ajal valmistatakse seda oige
vdhe. Siiski viirib juust suuremat tihelepanu. See on
madala silindrikujuline ning selle soodsaim kaal on 3—5
kg. Konsistents on poolpehme, rasvane, veidi voitaoline,
ning mass on marmoritaoliselt roheline, millist virvi kut-
sub esile sinikasroheline penitsilliumliik. Maitse on terav
ja téieline. :

Seda valmistatakse tdispiimast, mis koosneb &htusest
ja hommikusest piimast; muidu lisatakse piimale juurde
umbes 15 protsenti juuretist. Laapimise-temperatuur on
30—32°, ja laapimise kestvus 20-_30 minutit, kuid vast
alles  1-tunnilise kiienemise jarele 16igatakse juustu.
Juust Idigatakse ja segatakse kaunis peenteks teradeks.
Kui juust on 5—10 minutit rahulikult seisnud, millal osa
vadakust kdrvaldatakse, segatakse terad jille vadakuga
segi ning ammutatakse hariliku ammutajaga juusturiietesse,
mis ripuvad kottidena harilikkudel piimajahutuse pangedel.
Kui suurem osa vadakut on valgunud vilja, solmitakse
riide nurgad kokku, ning juust asetatakse tagasi juustu-
vanni. Kuna juustumass ajajooksul kokku langeb, pan-
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nakse kahe riide sisu iihte riidesse kokku. Juustuvanni
aururuumi sooja vett lastes hoitakse juust vannis soe. Voib
ka lasta juustu rippuda soojas (18—20°) ruumis. Nii
jddb juust lebama voi rippuma jargneva hommikuni, mil
see peab olema kaunis hapu.

Jargneval pdeval tehakse uus tegu juustu, kuid niiiid
jagatakse see kahte ossa, iihte vdhemasse ossa, mida hoi-
takse alal jdrgneva pdevani, ning iihte suuremasse o0ssa,
mida iihes eelmisel pdeval valmistatud hapu juustuga sega-
mini asetatakse vormidesse, nii et varsket juustu tuleb
vormi umbes 1/, osa ja haput juustu 2/3; osa.

Vormid on valmistatud tinutatud terasplekist, umbes
25 sm ldbim66dus ning 20 sm korged ja on tdis auke.
Vormid asetatakse korkjast mattidele ning varustatakse
juusturiidega. Hapu ja mage juust pannakse vormi kihti-
dekaupa, kuid nii, et juustu vilispoolne kiht igal pool
koosneks ainult magedast juustumassist. Niiiid pannakse
juustule laud peale ning juustu lastakse pool tundi seista.
Siis pooratakse juustu ettevaatlikult ning juustule pommi
voi ménd muud raskust peale pannes hakatakse niiiid
juustu pressima. Tunni aja jdrele pooratakse juustu uuesti
ning pressimiseraskust tostetakse kaaluni, mis teeb vilja
pool juustu kaalust. Ohtupoole poodratakse juustu uuesti
ning pressimise raskus muudetakse kahekordseks. 20 tunni
jarele pooratakse juustu jdlle ning hddrutakse soolaga sisse.
Seda korratakse 4-ja pdeva jooksul iga hommikul ja Ohtul.
Esimesel kahel pdeval jdib juust vormi. = Ruumis, Kkus
juust on, olgu soojus 16-—18°, ning ohk mitte liiga kuiv, .
kuid siiski kuiv kiillalt, et juust voiks kuivada ja koorikut
tekitada. Hakkab juust hallitama, hodrutakse see laiali
(juustu sisse). Juust peab olema niiiid nii kova, et kdega
rohudes pehmeid kohte ei leidu.

Siis kantakse juust juustukeldri, kus soojus peab olema
10—12° ning ohk histi niiske. Niilid muutub koorik jélle
pehmeks, ning siis on vaja juustusse torgata auke. Juust
peab niiiid seest tugevalt hakkama hallitama.  Kui seda
ei siinni, siis on vaja juustu 2—3 nddala jdrele uuesti
torgata. Enne seda on vaja koorikut hdsti puhastada, et
sellelt soovimata baktereid juustu sisemusesse ei satuks,
mis muudavad torgatud augud pruuniks ning annavad Ki-
beda maitse. Juustu pooratakse iga pdev ning hddrutakse
kidtega. 4—5 kuu jdrele on juust valmislaagerdatud.
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VI. Roquefort-juust.

Juustu valmistusviis on prantsuse algupira ning seda
valmistatakse sdil lambapiimast. Seetttu on juust viga
rasvane, sisaldades kuivaines vihemalt 509, rasva. Seda
tehakse jdrele mitmetes maades, kus see valmistatakse
lehmapiimast, ja nii ei tohiks seda diguse jarele roquefort-
juustuks nimetadagi; vdhemalt oleks seda vaja nimetada
jdreletehtud roquefort-juustuks.

Roquefort-juust on = silindrikujuline, 14bim&6t umbes
20 sm ja paksus (kOrgus) umbes 10 sm; kaal on umbes
2,5 kg. Juustu konsistents on peaaegu pehme, kuid iiht-
lasi veidi pude. Struktuur on auklik. Sarnase struktuuri
on esilekutsutunud sinikasroheline hallitusseen Penicillium
roqueforti.  Maitse on terav ja tiielik.

Prantsusmaal valmistatakse seda juustu, mis puutub
tehnikasse ja laagerdamisse, tiiesti erilistel oludel.  Siin
jdlgime ndpunditeid, mis saadud viljaspool juustu  kodu-
maad ettevoetud valmistamise katsetest. :

Et juust tuleks kiillalt rasvane, peab piim sisaldama
vihemalt 49, rasva ja olema hea. Koige parem on val-
mistada juustu neljakandilises juustuvannis. Juuretist lisa-
takse juurde 1—1,5=, laapimise soojus on umbes 322
laapimise kestvus 30—35 minutit, ning peale laapimist
seisab piim veel 25—30 minutit. Loigatakse Ameerika
16ikuritega, kuni terad on oaiva suurused.

Juustu segada on kdige parem kiihvliga (joon. 118).
Jarelsoojutatakse 32—33°.  Loikamiseks, segamiseks ja
jdrelsoojutamiseks kulub kokku umbes 30 min. Peale lii-
hikeseajalist seismist lastakse vadak viilja valguda, juustu-
mass kogutakse veidi kokku ning soolatakse 400 g soo-
laga 100 kg piima kohta ja tiidetakse vormidesse. Vormid
on raudplekist, 1a8bimdot 20 sm ja kérgus 13 sm.  Vormi
kiilgedes on augud. Vormi pohi ja kaas on lahtised. Pohi
asetatakse vormi pealtpoolt kiiljest ning toetub valtsile.

Vorm paigutatakse alusele, mis on juustuvannis ning
juust tdidetakse vormi kihtide kaupa. Iga kihi vahele kiil-
vatakse aukliku kaanega varustatud plekktoosist hallituse
pulbrit, kokku kolm kihti, ning kdigi kolme kihi kohta
kokku iiks teelusikatdis. Vaja on panna tihele, et vormid
tdidetaks iihetasaselt, nii et kéik juustud tulevad iihesuu-
rused. Vorme tdidetakse ruttu, sest muidu jahtub  juust
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ning piimahappekédirimine ei alga kiillalt ruttu. Seepérast
jaetakse tdidetud vormid kiinasse, mida kinni kaetakse
ning auruga soojutatakse, nii et soojus piisib 20—24°. Nii
seisab juust moéned tunnid.

Juustu pooratakse esimest korda kohe peale vormide
tditmist, teist korda 1 tunni jarele; ithtlasi asetatakse siis
juustule riie peale. Hiljem podratakse juustu Ghtupooliku
jooksul paar korda, ja iga kord loputatakse ja vddnatakse
juusturiiet.

Joon. nr. 131. Ropuefordijuust.

Jargneval pdeval héodrutakse juustud soolaga sisse
ning asetatakse paarikaupa iihte vormi.  Nii soolatakse
juustu kord pdevas 4 pideva ning igal soolamisel vaheta-
takse juuste (iilemine alla ja {imberpoordult). Viimasel,
ehk kahel viimasel, pdeval voetakse juustud vormidest
vilja.

Peale soolamist asetatakse juustud servili riiulile, nii
et iga kahe juustu vahele jaab kdmblalaiune vahe. Kui
juust on umbes pdeva otsa kuivanud, torgitakse sellele pika
ja 1 kuni 15, mm jdmeda ndelaga augud 14bi. Augud torga-
takse juustu kiilgedesse (mitte kantidesse). Aukude oma-
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vaheline vahe on umbes 20 mm. On olemas ka erilisi
aukudetegemise masinaid.

Keldris tuleb juustu péorata kas iga piev voi iile pdeva.
Juustu pooratakse ettevaatlikult, sest muidu vaib juhtuda,
et need pragunevad. Et augud ei tiituks tiheda ja limase
hallikasvdlge — hiljem hallikaspruuni — massiga, mis
koorikule kogunud, ei tohi juustu kiilgi podramisel puudu-
tada. Augud kasvavad ajajooksul iseenesest kinni. Kui
hallituseseenekesed on joudsalt vilja arenenud, kasvavad
need aukudest vilja ning lagunevad iile kooriku laiali. Kui
hallitus ei ole 1 kuu jooksul vilja arenenud, on vaja tor-
gata uusi auke, kuid enne peab koorikut hoolega puhasta-
tama, et midagi vilispoolsest koorepeal olevast kihist ei
satuks juustu sisse, kus see voib oiget kidrimist segada
ja juustu véljandgemist rikkuda. Kui méni juust hallitab
rutem kui tarvis, voib hallitust takistada juustu kiiljeli ase-
tades, millega augud suletakse.

Hallitus voib olla viljaarenenud juba 3—4 nidala jook-
sul, kuid vast alles 2-—3 kuu jirele omandab juust odige
maitse ja konsistentsi. Nii on vaja juustu algusest peale
nii kova valmistada, et see ilma pehmeks ja sdilimatuks
muutumata kannataks tugevat kairimist.

Soodsaim keldritemperatuur on 8—10°, niiskus 70—80
protsenti; on vaja selle eest hoolt kanda, et koorik hoiaks
end vordlemisi kuiv, ilma et liheks kovaks ja sarvesar-
naseks. 2

Kui juust on valmislaagerdatud, kraabitakse seda, paki-
takse tinapaberisse ja paberisse ning asetatakse tugeva-
tesse kastidesse, millel on kindel vahesein iga 4 ehk 5
juustu vahel.

VII. Nokkel-juust.

Moodunud aastasajangu keskel toodi Hollandist sisse.
lahjat juustu, mida hakati jirele tegema Leideni iimbruses
ning mille koorik kandis mirgina selle linna vappi kahte
ristamisi seatud votit; seetdttu juustu hakati nimetama ,,nok-
kelost (norrakeelne sona ,nikkel* tihendab votit, nok-
kelost — votmejuust). Kui aastatel 1860 hakati suuremat
rohku panema “voivalmistamisele ja lahjajuustu valmista-
misele, osutus noékkeljuust koige enam jareletehtavamaks
juustuks, ning on veel praegugi tihtsaim kooritud piima
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juust Norras. Seda valmistatakse osalt poolrasvasena,
osalt veerandrasvasena ja osalt veel lahjemana; miinimum
59, tdispiima.

Nokkeljuust on silindrikujuline, ja sellel peab olema ld-
bimoot 40 sm ja paksus 10 sm, ning kaalub umbes 15 kg.
Kiiljed peavad olema liinis, kandid veidi volvinud. Koorik
peab olema &huke, terve ja sile. Juustumass peab olema
tiiesti tihe, kindel (kdva) ja mahlane, kuid siiski mitte
sitke ega pude. Juust sisaldab viirtse, mis peavad olema
jaotatud iihetasaselt. Maitse peab olema puhas, tugev ja
terav. .

Nagu iga muu juustupiim peab ka nokkeljuustu piim
olema kvaliteedilt hea. Varem segati juustupiima harili-
kult voipiima, kuid niiiid on selle asemele ikka enam ja
enam hakatud kasutama hapatist. Voipiima. peale ei saa
alati olla kindel; see peab olema otse vdimasinast voetud.
Hapatise hulk oleneb juustupiima valmimisekraadist ja ras-
vasisaldavusest. Kui piim on tdiesti virske, voib tarvitada
hapatist kuni 29; on piim iile valminenud, ei tohi hapatist
iildse tarvitada. Rasvasem piim nduab hapatist vihem kui
lahja piim. Véirsket vGipiima voib kasutada peaaegu kaks
korda nii palju kui hapatist.

Nokkeljuustu ei vérvita.

Kalgendumise temperatuur oleneb juustupiima rasva-
sisaldusest ning teatud miiral ka piima hulgast, sest va-
hesest piimast valmistatud juustu on raskem saada kovaks
kui suurest piimahulgast valmistatud juustu. Kui piim on
lahja, aitab 28 kraadist; on see rasvasem, peab soojus
olema 2—3 kr. korgem. Kalgendumise kestvus on 30—35
minutit. Kalgendi kovadust enne 1dikamist madrates on
vaja pidada silmas piima madra. Kui on piima palju,
siis ei tohi see kalgenduda liiga kdvaks, sest siis on seda
raske loigata. Seevastu voib vidhesemat mdara lasta kal-
genduda kovemaks, see ei takista 16ikamist ja aitab teatud
miiral kaasa vadaku juustust viljasettimiseks.

Et koige parem on juustu valmistada neljakandilises
vannis, tuleb Idigata ameerika Ioikuritega. 15—20 minuti
jooksul Idigatakse juust herneteradest veidi suuremateks
tiikkideks. Sel silmapilgul on paras aeg veidi vadakut
keetmiseks (iilessoendamiseks) viélja ammutada. Siis jatka-
takse segamist juustuhargiga. Kui juustupiim on lahja, ei
ole harilikult vaja jdrelsoojutada; kui see on rasvasem,
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siis voib oliz, et on tarvis jdrelsoojutada 2—5° iile kalgen-
dumise soojuse. v

Ka segamise kestvus oleneb juustupiima rasvasisaldusest.
Kui piim on lahja, aitab 45-minutilisest segamisest; kui
piim on rasvasem, on vaja segada 60 minutit ehk kauem.
Kui segamine on I6petatud, kogutakse juust veidi koomale,
ning pressitakse kitega umbes veerand tundi voi veidi
enam. Siis lastakse vadak vormist vilja valguda, kuid
pressimist jdtkatakse, kuni juust on kiillalt kéva — seda
voib oppida ainult kogemuste varal. Segamise asemele
pressimist kasutades voib, kokku hoida aega ja tarvitada
madalamat soojust.

Siis jahvatatakse juust masinaga peeneks. Masinaga
jahvatamine annab iihesuurusemad terad ning teeb véima-
likuks juustunemise veidi madalamas temperatuuris.

Peale jahvatamist segatakse juustu nelgi Gisi, koomneid
ja soola. Viirtsid peavad olema pestud, muidu annavad
need juustule inetu halli virvi. Nelgidied peavad olema
peeneks hakitud. Viirtse ei tohj koorikus néha; seepdrast
pannakse korvale veidi viirtsimata juustu, mida laotatakse
veidi vormi péhja ja juustu peale.

Juustu segatav soola- ja viirtsidehulk on nii suur, kui-
das tarvitajad seda nduavad. Niitena vGib tuua 15 g nelgi-
oisi, 30 g kéomneid ning 200 g soola 100 kg piima kohta.

Juustu pressitakse 20 tundi, pooratakse ja vahetatakse
riiet 3 korda. Joon. 124 kujutab hariliku juustupressi.

Niiiid soolatakse juustu soolvees 2 péeva, ning las-
takse seejiiele piev aega kuivas kohas seista, millal seda
kohe v&ib asetada juustukeldri, kus soojus peab olema
10—14° ja niiskus 85—90 protsenti.

Esialgul podratakse ja kuivatatakse juustu kord péevas,
hiljem iile pdeva Rijuleid on vaja hoida puhtad ja kui-
vad. Ohk keldris ei tohi olla liiga kuiv, sest siis liheb-
koorik kévaks, ning ka mitte liiga niiske, sest siis on védga
raske hoiduda hallituse eest, mis end sé6b juustu sisse ja
kooriku tdiesti rikub.

Vahatamine méne muu juustu suhtes on vaevalt nii ka-
sulik kui nokkeljuustu laagerdamisel, sest vahakord on
kindlaim kaitse hallituse vastu. Kuid juust peab olema
vahatamisel tdiesti puhas ja kuiv; ka kelder peab olema
kuiv. Juustu véib vahatada juba iihe nidalalise laagerda-
mise jarele, kuid on parem oodata, kuni juust on saanud:
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3-—4 nidalat vanaks, sest siis jadb vahakord kindlamini
kinni. Nokkeljuust on 4—5 kuu vanuselt valmis.

Nokkeljuust peab olema virvitud siigava punakas—
pruuni virviga. Virvida on vaja enne vahatamist. Leidub
kiill ka virvilist vaha, kuid see ei ole ilus, ning kui vaha
osalt maha langeb, ei ndi juust vélja kuigi ilus.

Sagedamini ettetulevad nokkeljuustu vead.

Sitke ja pehme. Pohjused on harilikult need, et
juustu on valmistatud liiga madala soojusega, liiga peh-
mena ning on liiga vdhe soolatud. Lahja juust on kaldu-
vam muutuma sitkeks.

Kuiv. Kui juustu valmistamisel on kasutatud liiga
korget soojust, jddb see vee poolest kehvaks.

Hapu ja pude. See tuleb sellest, et piim on ol-
nud iilevalminud, et hapatist on tarvitatud liiga palju ja et
juustu tegemise aeg on veninud liiga pikale.

Ldila ja kibe maitse tuleb halvast piimast ja
puudulisest soolamisest.
~ Kanaliline. Seda on ldila maitsega juust hari-
likult alati.

Enne kui peatiiki mitmekesiste juustusortide iile 15pe-
tame, puudutame veidi juustu pakkimist.

Juustu miiimise vdga tdhtsaks punktiks on see, et
kaup oleks veetlev. Esimeseks tingimuseks on, et juustu-
valmistamisel rahvusvahelistest juustu modtudest mooda ei
mindaks, nii et iiht ja sama sorti ja kvaliteeti juustu, iiks-
koik, kus see on valmistatud, voiks miiiia koos.

Sissepakkimise viisi suhtes on ka vaja saavutada voi-
malikult suuremat iihtlust. Nait. pakitakse Sweitsi juustu
kastidesse, mis mahutavad — juustu suurusest olenedes —
1 voi 2 juustu, goudajuustu ja nokkeljuustu 6 tiikki iihte
kasti, eidamijuustu 12 voi 24 tiikki iihte kasti, ja nii,
et iga iiksik juust oleks kastis omas ruumis.

Et piimatalitused harva pakkimise materjali eest tasu
saavad, ning sageli neid ka veel tagasigi ei saa, on neid
vaja valmistada voimalikult odavamast ja kergemast mater-
jalist, mis siiski juustu kiillalt kaitseb. Kasti kiiljelauad
peavad tihedalt kokku liituma ning kasti otsad olgu tugeva
raudtraadiga kokku nooritud. Iga iiksik juust olgu pakitud
paberisse, ja kui tarvis, puunarmastesse.
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Juustu hindamine. — Selle keemiline
koosseis.

Juustu miiligivdartus on soltuv selle vilimusest, koeti-
sest, konsistentsist, 16hnast ja maitsest. FEt kolm viimast
omadust suurel miiral olenevad rasvasisaldusest, jiib see,
oletades muidu iihesuguseid tingimusi, juustu hinna mii-
rajaks. Kuid et juustu valmistusviisil ja juustuga iimber-
kdimisel ka on suur moju selle I5plikkudele omadustele,
voib tihti juhtuda, et vihem rasvase juustu eest saab sama
voi isegi veel kdrgemat hinda, kui enam rasvase juustu
cest, millel on iiks voi teine viga ehk puudus.

Juustu valmistuse kordamineku hindamisel ehk juustu
hinna méidramisel on vaja hinnata kéiki juustu omadusi.
Esmalt hinnatakse juustu kuju ja kooriku koosseisu ning
siis juustu sisemust, konsistentsi, 16hna ja maitset. Tea-
dagi on ‘seda kdige parem teha juustu pooleks Idigates,
kuid et seda on harva véimalik teha juustu valmistuse
kohal, peab leppima juustu proovimisega, milleks kasuta-
takse juustupuuri. Siiski ei tohi juustu proovida muidu,
kui see on tingimata tarvilik, igatahes mitte seni, kui juust
on veel noor (vérske), sest prooviaukudesse kergesti voib
tekkida hallitust, mis hiljem, kui juustu katkildigatult poe-
letile asetatakse, rikub selle vdlimust. Proovimisel torga-
takse puur tdielikult juustu, keeratakse paar korda ringi
ning tommatakse siis vilja. Puuriga iihes tuleb juustust
vélja pulgakujuline proov.  Proovi vaadeldakse, ning
murtakse sellest 4ra tiikk, mille konsistentsi, maitset ja
I16hna jérele uuritakse. Niipea, kui see on tehtud, torga-
takse proov auku tagasi ning voietakse seda pealt juustu-
kitiga, et auku Ghku ei piiseks.

Norra juustu niitustel kasutatakse numbriskaalat,
1-—15-neni, mis véljendab juustu kvaliteeti, nii et 15 palli
tdhendab koige paremat kvaliteeti.

Juustu keemiline koosseis oleneb piima koosseisust,
Jjuustu sordist, valmistusviisist, ning juustu vanusest. Ras-
vasest piimast saadakse rasvarikas juust ning suure rasva-
protsendiga kiib kaasas vihene veeprotsent, ja iimber-
poordult.  Juust, mida ei ole pressitud, sisaldab enam vett
kui pressitud juust jne. Harilikult piirdub juustu analiiiis
kuivaine, rasva, limmastikkusisaldavate ainete ja tuha
méddramisega. Et juustu valmimisel tekib esile rida vaga
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mitmekesiseid iihendeid, ei v6i sarnane analiiiis pdhjalikult
viljendada juustu tosist keemilist koosseisu.  Mida ana-
liliisimisel nimetatakse rasvana vo6i limmastikkusisaldavate
aintena, on nii osalt piima algupiralistest rasva ja valk-
ainetest tulnud timbermuutuse produktid. Jirgnev tabel
toob nditeid iiksikute juustusortide koosseisu iile.

) | é-ég L3 é
£ 225|52 2
s 2« |
M|l 2 | BES|SRI| & |87
Sveitzi juust. . . . . 655|345 31,5| 270 | 27 | 43/ 481
Goudajuust, 11 rasvane | 61,0 | 39,0| 30.4| 243 | 18 | 45 498
— 12 |57,3427| 204 301 | 1.6 | 52| 3656
Nokkeljuust¥s | 500/ 49.1 1l2| 324 | 16 | 57 | 220
L AN 486 51,4| 54| 353 | 17 | 62| 11
Vanajuust . . . .. .| 500|500 07| 470 | 1.0 1,3! 14
Jireltehtud roquefort . | 54,3 | 45,7 | 25,0 21,2 1,9 6,2 | 46,0

Veeprotsent iga iiksiku piimatalituse juustus voib mui-
dugi olla erinev — see oleneb suurel miiral valmistusvii-
sist ja keldri oludest —, kuid iildjoontes on see seda kor-
gem, mida lahjem on juust; siiski ei ole nende kahe ainete
vahel mingit kindlat vahekorda. Igatahes laabijuustu suh-
tes on lammastikkusisaldavad ained need, mis Oieti miira-
vad veeprotsendi, sest need kaks koosseisu osa seisavad
iiheteisega peaaegu konstantses vahekorras, nimelt: 1 osa
lammastikkusisaldavaid aineid ja 1,5 osa vett. See on ka
viga arusaadav, sest kui valguhulk tdéuseb, on ka vaja
enam vett, et see voiks lahustuda, s. t. juust voiks valmida.

Juustu tuhaosistest teeb keedusool vilja umbes poole
osa.

Piimatalitustes piirdub juustu keemiline kontroll kuiv-
ainete ja veeprotsendi mddramisega. Sarnast analiiiisi peab
olema vdimalik teha lihtsate abindudega ning see ei tohi
nouda analiiiisi tegijalt liiga suuri keemilisi teadmisi ega
vilumust Kui sarnane kontrolli ldbiviimine piimatalituses,
kus juustu soovitakse valmistada, on raske teostada, on
juustu valmistuse tasuvus enam kui kiisitav. Sarnane
kontroll on tarvilik sellepédrast, et teha kindlaks ja mé&irata
mitmesuguste ainete (rasv, kuivaine jne.) hulka juustus kui
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ka sellepidrast, et voiks véimalikult tdielikumalt kasutada
tulutoova juustuvalmistuse véimalusi. mida kindlaksmidra-
tud rasvapiirid pakuvad. Kuivainet véib miidrata let o
kiilg 73-ndal mainitud gliitseriinivanniga ning rasva Ger-
beri aparaadiga, millised proovid pakuvad tegeliku kiitise
suhtes rahuldavat tidpsust. Proove védetakse jargmiselt:

Juustust voetakse kas suurem véljapuuritud proov véi
-— mis kahtlemata parem — viljaldigatud sektor. Proovi
pealt Idigatakse koorik 4ra ning jirele jddnud osa riivi-
tatakse peeneks. Peeneksriivitatud juust pannakse kohe
lihvitud korgiga klaaspudelisse.

Kaaluda on vaja v6imalikult tipsalt.

Kuivaine miidramine. Alumiiniumist peekri
kaal tehakse kindlaks ja tihendatakse iiles. Peekrisse
pannakse 5 gr peeneksriivitatud juustu. Peeker asetatakse
gliitseriinivanni, kus soojust lastakse tousta iihe tunni jook-
sul 130 kraadist 160 kraadini. Siis voetakse peeker van-
nist vdlja ja asetatakse papp-plaadile, kus seda lastakse
jahtuda. Peale seda kaalutakse peeker iihes ‘sisuga ning
kaal mérgitakse iiles. Peeker asetatakse uuesti gliitseriini-
vanni samasse soojusesse ning lastakse sdil 10—15 minu-
tit seista, mille jarele peekrit jille kaalutakse. Kui kaal
ei ole enam langenud kui 0,01 g, siis voib viimase kaalu
jdrele kuivainet miirata; kui seevastu kaal on enam
kahanenud, lastakse proovi gliitseriinivannis edasi kuivada.

Kuivaine kaalu sajaga korrutades ja kaalutud juustu-
kaaluga jagades, leitakse kuivaineprotsent.

Nadide: Peekri taara on 1,27 g. Peeker juustuga kaa-
lub 6,32 g, nii siis kaalub juust 5,05 g. Peeker kuivatatud
juustuga kaalub 3,97 g, "seega siis 3,97—1,27=2,70 g
kuivainet. Nii on protsent

2,70X100
505 = 935

Rasvamididramine. Butiiromeetrisse maodetakse
10 sm® vdédvelhapet, ja viikesesse mooduklaasi 4 sme vett,
mida happega ei segata. Butiiromeetrile kinnitatakse Vi
kese kummivooga viike klaastrehter, mille ots on niisama
jdme kui butiiromeetri avaus.

Kaalul kaalutakse alumiiniumipeekris umbes 2 g pee-
neks-jahvatatud juustu, kui see on tdisrasvane, ning umbes
3 g kui see on lahjem. Kaalutud juust pannakse laia
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klaaspulgaga trehtri kaudu butiiromeetrisse. Siis voetakse
trehter butiiromeetri pealt dra. Seejdrele lisatakse juurde
vett 4 sm®, kui juustu on 3 g, vdi 5 sm?, kui juustu on
2 g, ning 16puks 1 sm?® amiiiilalkoholi. Siis suletakse butii-
romeeter kummikorgiga ja sisu segatakse, kuid nii, et hape,
mis asub butiiromeetrikuulis, jddb puhtaks. Kui juust on
lahustunud — mida wvaja hoolega jdlgida — asetatakse
butiiromeeter, kuul allapoole, kiilma vette. Kui rasv hakkab
anguma, segatakse koik sisu segi. Siis pannakse butiiro-
meeter 65 kraadilisse soojavee vanni. Peale 5—10 minutit
vurritatakse butiiromeetrit 10 minutit ning pannakse siis
jélle veevanni. Igaks juhtumiks vurritatakse siis veel 3 voi
4 minutit, ning seejdrele, kui proov on 5 minutit veevannis
seisnud, v6ib lugeda rasvaprotsenti.

Loetud rasvaprotsent korrutatud 11-nega ning jagatud
kaalutud juustu kaaluga, annab tdelise rasvaprotsendi.

Niide: Juust kaalub 3,14 g, loetud rasvaprotsent on 3,45.
Juustu rasvaprotsent on nii

3,45 11
3,14
Rasvasisaldus kuivaines on  niiid 0ige

lihtne leida, korrutades rasvaprotsenti sajaga ja jagades
korrutist kuivaineprotsendiga.

Kasutades eelmistes niidetes toodud arve leiame, et
kuivaine sisaldab

= 12,1

12,1X100 4
58,5700 1 22,6 protsenti rasva.

Muidugi oleneb mdadramise tdpsus sellest, kui hoolikalt
proovimisel talitatakse, kuid iildiselt tuleb arvestada iihe
voi kahe protsendilise ebatdpsusega (voOrreldes toelise
kuivaine rasvaprotsendiga). Kuid meetodid on orientee-
rumise meetodid ning seega tegelikus talituses tdiesti kol-
vulised.
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Kaseiin.

Kaseiini valmistatakse praegusel ajal kahel viisil —
»laabiga* ja piimahappega.

Piimhappe kaseiin on kallim produkt ja selle valmista-
mine nduab rohkem hoolt ja vaeva; seda tarvitatakse roh-
kem keemiatodstuses — liimi-, varvi-, tapeedi-, paberi- jne.
vabrikutes.

Laabi kaseiin tootatakse iimber galaliidiks, millest mit-
mesuguseid asju valmistatakse — nagu noope, kamme,
kunstlikku merevaiku, kunstlikku elevandiluud jne. Eelni-
metatud asju valmistati harilikult tselluloiidist, -aga et vii-
mane on vaga tulekardetav, siis hakati seks otstarbeks tar—
vitama galaliiti ja leiti see olevat soodsam, kuna galaliit
ei karda tuld, on tugev ja vastupidav ning koéiksugu too-
riistadega iimbertootav.

Et saavutada head I sordi produkti, peab koigepealt
kaseiini valmistamiseks tarvitatay lahja piim olema puhas
ja vérske ja nii vihese rasva sisaldavusega kui voimalik.

Vann, milles tahetakse kaseiini valmistada, véib olla
immargune voi pikergune (ameerikajuustu vann), soovitavy
et see oleks just kahekordse seinaga.

Piim soendatakse kuni 36°-ni ja_lisatakse nii palju
laapi juurde, et see umbes 20 minutilisel seismisel 1iheb
paksuks (kétt sisse pistes ja iiles tostes murdub). Segu
liigutatakse puulabidaga ettevaatlikult ringi. Liigutamisel
lastakse kuuma auru nii suurel midral vanni seinte vahele,
et segu temperatuur 20 minuti jooksul tduseks 50 kraadini.

Siis suurendatakse auru juurdevoolu ja liigutatakse
kiiremini, et jirgmise 20 minuti jooksul temperatuur tdu-
seks 75° peale. Niiiid lastakse segu umbes 5 minutit
seista paigal, peale selle lastakse vesi ira jooksta. Peale
vee drajooksu tdstetakse mass selleks otstarbeks valmis-
tatud raamile, millele juusturiie alla pandud.  Niiiid lopu-
tatakse massi 3 korda 60° sooja veega, kusjuures seda
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histi segatakse, et loputus oleks tdiesti korralik. Loputa-
miseks tarvitatav veehulk peab olema vdhemalt 359 ka-
seiini valmistamiseks tarvitatud piimahulgast.

On pesuvesi hdsti dra jooksnud, siis pannakse mass
juusturdtikuga vormidesse — pressi alla. Pressi raskus
olgu algusel vidikesem aga I6pupoole 10 korda suurem
pressitava kaalust. ;

Pressi alla jdib mass umbes 20 tunniks, peale selle
peab seda kiilmas kohas alal hoidma, kui kohe ei ole voi-
malik purustada ja kuivama panna.

Purustamine siinnib selleks valmistatud masinaga. V&ib
olla ka suurem lihahakkimisemasin.

Kuivatamine siinnib raamidele 166dud riidel. Kuivatus
olgu sisse seatud nii, et palav 6hk alt tuseks iiles ja niiske
ohk iilevalt ventilaatori kaudu péédseks vélja. Kuivatamine
“ siindigu pikkamédda ja nii, et soojus ei touseks iile 60° —
vastasel korral saavad terad pruunid ja kaseiin liimistub.
Suvel voib kuivatamine siindida vdga heade tagajirgedega
pdikesesoojusel.

Histi valmistatud kaseiin peab olema kollakasvalge,
iihesuuruste teradega ja ei tohi sisaldada iile 109, vett.

Viljatulek on umbes 100 kg lahjast piimast 3 kg kuiva
kaseiini.

Piimahappe kaseiini valmistamisel pannakse piim tal-
vel 28° ja suvel 26° juures 1—29, hapatisega seisma
(hapatist peab niisama eeskujulikult ette valmistatama
nagu voOi valmistuseks tarvitatavat hapatist). 20-tun-
nilise seismise jdrele peab piim olema tarviliselt paks,
ilma et sel oleks vett peal voi Iohesid sees.  Piim Idiga-
takse — juustupiima Idikamise nugadega — ettevaatlikult
tiikkideks ja hakatakse soendama, muidugi alguses siin-
digu see vidga ettevaatlikult. Auru juurdelaskmine regu-
leeritakse nii, et 20—25 minuti jdrele segu oleks 55°.
Niiiid téugatakse mass laua abil vanni teise otsa, lastakse
seal umbes 5 kuni 10 minutit seista ja valatakse vahete-
vahel teises vanni otsas oleva palava veega iile. Niiiid
paigutatakse mass restitaoliselt valmistatud raamile (juus-
turiidele) ja loputatakse 2—3 kordselt 85° veega tdiesti
pohjalikult 14bi. Loputamine siindigu jaokaupa, nii et lii-
gutamisel oleks vdimalik massi hédsti 1dbi segada. Lopu-
tamiseks tarvitatavat vett peab olema vdhemalt 10%, alg-
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piima hulgast. Kui massi temperatuur langenud on 40°,
siis voib seda vormidega panna pressi alla. Pressimine
ja kuivatamine siindigu niisama nagu »laabiga® valmis-
tatud kaseiini juures.

Olgu veel tdhendatud, et kaseiiniks tarvitatay lahja-
piim v6ib olla niihdsti toores, kui ka pastooritud, kuid see
pastoorimisel ei tohi olla soendatud iile g
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- Kondenseeritud piim.

Kondenseeritud piim on virske piim, millest vesi enam
v6i vdhem on vilja aurutatud ja millele on juurde lisatud
pilliroosuhkrut.

Miiiigile 1aheb see enamasti hermeetiliselt suletud plekk-
purkides.

Kondenseeritud piima valmistamiseks tarvitatav piim
peab olema nii hea ja puhas kui iganes voimalik.

Kondenseeritud piima valmistatakse tdispiimast suhk-
ruga ja suhkruta ja lahjapiimast suhkruga.

Pilliroosuhkru juurdelisamine tostab piima kestvust.

Kondenseeritud piima valmistamine nduab suurt prak-
tilist vilumust ja tdpsust, isedranis on see maksev piima
keetmisel, sest iiks piim tarvitab isesugust, teine piim teist-
sugust menetlust.

Peajoontes on kondenseeritud piima valmistusviis jdrg-
mine.

Suhkruga piim.

‘Suhkur on konserveerimise abinduks, seepdrast peab
see olema koige paremat sorti, puhas koigist korvalainetest;
iga 100 kg tdispiimale tarvitatakse 14—16 kg suhkrut.

Piim kurnatakse, kontrollitakse ja soojutatakse 80—
00°. Viimase talituse otstarbeks on piima pastdorimine,
suhkru lahustamine ja ka see, et piima iildse soendada,
mis on vajalik enne selle vakuumkatlasse joudmist.

Vakuumkatel on kahekordse pdohjaga, punasest vask-
plekist valmistatud.

Katla alumises osas on toruspiraal, ning soendamine
siin siinnib seeldbi, et auru lastakse voolata pdhja vahele
ja ka torudesse.

Katel on varustatud selleks tarviliku auruarmatuuriga.

Kondensaatoreid on mitut tiiiipi ja keetmine siinnib pa-
remini 57—58° juures, kraad enam vOi vdhem, mis isesu-
gune iga kondensaatori juures.
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Kui keetmine algab, pannakse katel vakuumi surve alla
ja piim imetakse katlas oleva vakuumi abil katlasse, mille
seinte vahele samal ajal juhitakse ka auru. Piima konden-
seerimisel imetakse katlas oleva vakuumi 1dbi iihtepuhku
piima lisaks, nii et piima tasapind katlas alati on iihesu-
gune, ja kui viimane piim on sisse imetud, peab kondensee-
rimine olema l6petatud, mis umbes 10—20 minuti jooksul
siinnib. Seda proovitakse produkti konsistentsi véljandge-
mise jdrele ja ka selle erikaalu mé&iramisega.

On keetmine 10petatud, Iopetatakse auru ja piima juur-
devool, piim lastakse 1dbi pdhja ventiili selleks méaaratud
silindritaolistesse 30 1 anumatesse.

Anumad asetatakse jahutusruumi, kus piim liigutite
abil hoitakse alaliselt liikvel, nii et see paari tunni jooksul
15 kraadini jahtub, mis suhkru kristalliseerumise &drahoid-
miseks tarvilik.

Piimal on niiiid siirupi konsistents. See kogutakse suu-
remasse nousse, kust plekkpurgid tdis tdidetakse (umbes
I, inglise naela igaiihte). Purgid valtsitakse vo&i joo-
detakse kohe kinni.

Suhkruga kondenseeritud piimal on valkjaskollane
vdrv, tugevalt magus maitse ja peaaegu piiramata vastupi-
davus alalhoidmisel, mis oleneb selle suurest suhkrusisal-
dusest.

Suhkruta kondenseeritud piima valmistamine ei
ldhe peajoontes palju lahku eespoolkirjeldatud valmistus-
viisist. Piim soojutatakse korges temperatuuris, et piimas
leiduv albumiin lahustuks, vastasel korral siinnitab see pii-
mas tarrendeid.

Siis keedetakse piim eespoolkirjeldatud viisil teatud
aeg, kuni see omandab paraja konsistentsi, vastasel korral
voib see sterilisaatoris kalgenduda.

Peale keetmist homogeenitakse ja jahutatakse piim to-
rujahutis, tdidetakse plekkpurkidesse, mis kohe hermeetili-
selt suletakse. Selle jdrele asetatakse piim purkidega ste-
rilisaatoritesse, kus need 35—45 min. 110—115—120°
kuumuse juures steriliseeritakse.

Suhkruta piim kipub kalgenduma, mille &rahoidmi-
seks purke peale sterilisaatorist viljavotmist peab sage-
dasti kovasti raputama.- Selle jdrele jddvad karbid kuuks
ajaks 17—20° sooja ruumi seisma, Kusjuures steriliseeri-
mist kontrollitakse, misjdrele neid voib saata miiiigile.

330



Suhkruta kondenseeritud piima juures on eriti vaja sil-
mas pidada piima headust, muidu vdivad olla vdga halvad
tagajérjed.

Suhkruta kondenseeritud piim ndeb vilja kui koor, sel
on vihe keedetud piima maitse juures ja selle vastupidavus
alalhoidmisel on piiramatu, kuid siiski maitseb see parem
varskena.

1 osa suhkruta kondenseeritud piima 2 osa veega se-
gatult annab normaal piima.

Normaalselt valmistatud kondenseeritud piima koosseis.
on umbes jdrgmine:

Suhkruga. Suhkruta.

Kiivaine e s . 925017540 " :35E5T 5/
Vesi il et 74,839 564437/
Rasv g el 1 0 019/ 10,059,
Valkained i SR 8,899,
Piimasuhkur . . 14,36% 14,69,
Pilliroosuhkur §eE 301729 —_

Tuhk el SaZ2I00 1,94
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Joon. nr. 182, Moodne Taani piimatalitus viliselt.

Piimatalituste asutamisest ja
ehitamisest.

Dipl. arch. Fr. Vendach.

Piimatalitust arendavad ja takistavad asjaolud.

Uldine majanduslik tdus ja toostuse arenemine suurtes
toostusriikides tdstab ndudmist korge kvaliteediga toidu-
ainete — eriti piimasaaduste — jdrele.

Suurenev ndudmine ilmaturul soodustab karjapidajates
maades piimasaaduste produktsiooni kasvu, mille-tagajarjel
pakkujate vahel véistlus jdrjest laheb teravamaks. Vist-
luses 14bi liilia ja piisima voib jddda ainult sarnane produt-
sent, kes kdige majanduslikumalt kestvama kvaliteediga
saadusi jéuab toimetada turule. Méne iiksiku sendi voit-
mine iihe kg voi pealt ildtoodangu juures teeb vilja juba
aukartust dratava summa. See vdistlus sunnib rahvaid oma
piimatalitusi jirjest ajakohasemate sisseseadetega varus-
tama, nouetele vastavaid hooneid ehitama jne, jne, kuid
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seejuures ci tohi toostuskulud, masinatesse ning ehitistesse
paigutatud kapitalide protsendid ja iildine amortisatsioon
tousta mitte iile teatud piiri ja nii ettevotteid teha tulutuks.

Kokkuhoid on iilitarvilik, kuid seda tuleb teha Ooigel
kohal. Mitte ainult iiksikute suuremate summade kokku-
hoid ei vdimalda tulutoovat tegutsemist, vaid sagedasti on
just vahemad, kuid sagedasti korduvad véljaminekud selleks
filtriks, mis hésti ja halvasti korraldatud t6ostusi iiksteisest
eraldavad. Seepdrast ongi hinnatavad sarnased toostuse-
ja majandusejuhid, kes oskavad iile ndha ja Gieti hinnata
tekkivaid tarvidusi, neist korvaldada tdhtsusetuid, kuid
rahuldades hidatarvilikke digel ajal ja kes ainult seal kokku
hoiavad, kus viljaminekud Ioppresultaadis kahjulikud
oleksid.

Piirkondades, kus tekib tarvidus ithispiimatalituse asuta-
miseks, tuleb asutajatel kdige pealt pohjalikult tutvuneda
piimatalitustesse puutuvate ildkiisimustega, kiisida iga-
kiilgselt nou ja abi vastavatelt eriteadlastelt ja selgitada
tuleviku arenemisvéimalusi. Kahjuks loetakse piimatali-
tuste asutamist iililihtsaks asjaks ja talitatakse tdiesti oma-
pead, ilma iiheltki erapooletult eriteadlaselt juhatust kiisi-
mata. Piirdutakse vaid masinaid pakkujate firmade nou-
andmistega ja lastakse neil iihisuselt vilja pressida, mis
veel vihegi véimalik. Loomuliku tulemusena siplevad sar-
nased ithisused varsti majanduslikkudes raskustes. Esialgu
asjatundmatult ja valesti kokkuseatud kalkulatsioonidele
rajatud piimatalitused on sagedasti sunnitud toimetama
iilejou kdivaid viljamaksmisi oma piimatoojatele, kartes
nende iileminekut naaberpiimatalitustesse.

Sarnased iilejou viljamaksmised oonestavad iihisuse
olemasolu aluseid ja toovad aastast aastasse kasvava puu-
dujiddgi mojul iihisusele enneaegse 1opu. Erapooletutelt
eriteadlastelt nou ja juhatuse kiisimine aitab dra hoida dige
paljude puuduste ja vigade tegemist.

Ettevalmistustood piimatalituse asutamisel.

Esimeseks eeltooks piimatalituse asutamisel on iimb-
ruskonnast loodetava piimahulga kindlaksmddramine, kus-
juures soovitavam on neid ringkondi mitte arvesse votta,
mis iihesugustes tingimustes piima voivad saata ka naaber-
piimatalitustesse. Uhtlasi tuleb piilida ette aimata karja-
pidamise arenemise vdimalusi normaaloludes ldhema paari-
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kiimne aasta jooksul. On loodetay piimahulk  kiillaldane
iseseisva piimatalituse asutamiseks, siis tuleb asuda piima-
talituse asukoha kindlaksmidramisele.

Piimatalituse asukoha valikul tuleb arvestada:

1) ligipddsuteedega,

2) hea puhta vee saamisega,

3) raiskvee &rajuhtimise voimalusega,

4) kohase krundi saamisega,

5) piimahulga keskkohaga ja v&imaluse korral

6) endiste hoonete kasutusvéimalustega.

Nende kiisimuste pohjalik ja erapooletu kaalumine,
vordlemine ja kéige soodsama kombinatsiooni viljavali-
mine ei ole sugugi kerge iilesanne, ja see tuleb Iibi viia
védga ettevaatlikult. Oluline ja endastmoistetav on tingi-
mus, et piimatalitusele olemasolevate teede kaudu oleks
hdlpus ligi piiseda. Seejuures pole aga soovitav piima-
talitust piistitada vahetult suure, palju kdidava maantee
vOi raudtee dirde, sest moodasditvate raskete  sidukite
porutused mdjuvad halvasti masinatele ja hoonele, ja tolm
ning suits rikuvad 6hku.

Piimatalituse asutamine sarnasesse kohta, kus korraliku
puhtavee saamine kahtlane, on seotud vdga suure riisikoga,
sest juba tegutsevates piimatalitustes ettetulnud raskused
voitluseS rikutud ehk kdrvalmaitsega veega sunnivad siin
ettevaatlikkusele. Korralikuks raiskvee drajuhtimiseks on
tarvilik, et piimatalitus asuks korgemal kohal ja raiskvee
sdttimiskaevust vee tagasivalgumine torustikku = oleks véi-
matu.  On piimatalituse asutamiseks soodne ja vastuvde-
tav koht leitud, siis tuleb koguda hoone projekteerimi-
seks tarvilikud andmed ja kokku seada voimalikult {iksik-
asjaline programm. Ehitusprogrammi kokkuseéadmisel alati
tuleks ndu kiisida piimanduse eriteadlastelt.

Uheméttelisele otsusele tuleb jouda hoone tiiiibi kohta,
sest tarvilikke eluruume vaib ehitada toostusruumidega iihi-
sele korrale, katusealusesse voj tdiesti eraldi. On mérgata
suuremat noudmist eluruumide asetamiseks teisele korrale
vOi katusealusesse, mis pohjeneb lildarvamisel, et sarnane
ehitusviis on tunduvalt odavam.

Tegelikult on ka ménikord chituskulud sel puhul toest:
vihemad, kui eraldi ehitistes, kuid selle eest on  ruumide
asetuse voimalused, suurused ja arv palju rohkem piira-
tud ja korterite lildelamiskdlblikkus vihem.
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Katusealustesse eluruumide ehitamisel on peale iilemal-
nimetatud puuduste karta veel lohakamat t66d ja alavdar-
tuslikkude materjalide tarvitamist, mis omakorda tunduvalt
v6ib vihendada hoone viirtust ja eluiga. Praak- ehk pi-
hastunud puu tditematerjali kasutamine holpsasti voib vélja
arendada majaseene ja selle abil hoone osaliselt ehk taiesti
muuta kasutuskolbmatuks.

Toostusruumide piistitamine iihekordsetena on pGhimot-
teliselt parem, sest siis on voimalik nende korgust muuta
vastavalt toostuse iseloomule ja aururikkusele. —Tunduvat
ehituskulude kokkuhoidu voimaldab just mitmesuguste kor-
gustega ruumide loomine, kuna kahekordsetes koik ruumid
peavad olema iihekdrgused.

Eriti tihtis on piima vastuvétte-, védljaande- ja t6ostus-
ruumide kdrgemaks ehitamise vdimalus, sest nimetatud
ruumid on meil seni iildiselt liiga madalad (loomulik kor-
gus peaks olema 4—6 meetrit).  Eluruumid vGiksid olla
ka piimatalitusega iihise katuse all.

Hoone projekteerimine tuleb usaldada ehitusalal asja-
tundja hoolde, kel iihtlasi ka piimatoostuste alal kogemu-
sed olemas, sest ainult siis vdib loota siindsat ruumide ase-
tust, ehitustoode otstarbekohasust ja lihtsustamist ja voi-
malikult odavamat ehitust.

Projekteerija peab teadma kavatsetava piimatoostuse
iseloomu, sest nagu teada, hargneb piimatoostus iildiselt-
voetult mitmesse liiki.

Tihtis on ka dmbertootamisele tulev piimahulk. — Sa-
muti peab olema ligikaudsed andmed pdeviti piimatoojate
arvu kohta, sest liiga kitsad ruumid piimatoojate jaoks ta-
kistavad kiiret ja otstarbekohast tootamist.

Peale tarvilikkude andmete krundi, nouetavate ruumide,
iimbruskonna jne. kohta peab projekteerijal olema teada
taevakaar, millel on vdga suur mdju ruumide asetusele.
Nagu teada, sisaldab piimatalitus ruume, mis peavad olema
voimalikult jahedad voi iihtlase temperatuuriga, mispdrast
neid vihemalt piikesekiirte otsekohese moju eest tuleb
kaitsta. On olemas juhtumeid, kus jahedust vajavad ruu-
mid asetati 1dunakaarde, mille tagajdrjel suvel, kuumal
ajal, tootamine osutus vaga raskeks ja esimese jdrgu kva-
liteediga saaduste valmistamine voimatuks.

Programmi kokkuseadmisel tuleb ~mddrata kindlaks
toostussuun, selgitades missugust saadust kavatsetakse ha-
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kata valmistama. Siin voivad olla véimalikud mitmesugu-
sed kombinatsioonid, nagu: iihendatud vgij- ja juustutoos-
tus, missugused aga sama hésti lahus, iseseisvalt vaivad
tegutseda, kaseiinj tegemine, r5osa pastooritud  piima
Saatmine otsekohe tarvitajale jne. Peale selle erinevad
veel piimatalitused selle jdrele, kas antakse kooritud piim
piimatoojatele tagasi voi kasutatakse muul teel dra. Meil,
Eestis, on seni ehitatud ja sisse seatud enamasti ainult
piimatalitused voj tegemiseks.

Piimatalituses tarvilikud ruumid, nende otstarb, asetus ja
isedraldused.

Uldiselt on piimatalitustes t5ostyse otstarbeks tarvilj-

kud jargmised ruumid: ;

1) téispiima vastuyotte- ja kooritud piima viljaand-
miseruum, liheskoos;

2) toostuse- ehk koorelahutuseruum, vGib ka esime-
sega iihes olla;

3) kooreruum, koore hap-endamiseks;

4) véivalmistu_seruum;

5) véihoiuruum;

6) laboratoorjum;

7) tobruum, voitiinnide kokkulsomiseks ja tiinnilau-
dade alalhoiuks;

8) viike laoruum;

9) kontor (harilikult tihispiimatalitustes tarvitatav pji-
matoojatele raha maksmiseks ja juhatuse koosole-
kute pidamiseks);

10) katlamaja ehk katlaruum;

11) masinaruum jéumasina iilesseadmiseks;

12) jadruum;

13) pesukook ja kuur (véivad ka teise katuse all olla);

14) vannituba,

Juustutéostuse puhul on tarvilikud veel jdrgmised lisa-
ruumid:

a) juustu valmistamisekb’(ﬁk;

b) juustu soolamiseruum;

¢) virske juustu hoiuruum;

d) vanema juustu hoiuruum,

Pastooritud tédispiima miiiigilesaatmise puhul on jil-
legi tarvis paar lisaruumi.
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Eespoolnimetatud ruumidest peavad olema tingimata
koetavad .3, 4, 5, 7, 10.

Neist ruumidest voib mitmeid iihendada, mis kohase
kombinatsiooni juures isegi tungivalt soovitav, sest t60s-
tuse iilevaatlikkus voidab selle 1dbi tunduvalt.  Missugus-
tes piirides iihendamine on soovitav ja voimalik, seda tuleb
igal juhtumusel kaaluda eraldi, selleks enne asjatundjate
arvamist dra kuulates.

Ruumid peaksid olema véimalikult neljakandilised ja
oigenurksed, ilma pimedate nurkadeta ja soppideta, sest
viimastest ei ole toostuse otstarbeks mingit kasu, kiill aga
kahju, sest sarnastes kohtades on raskem hoida eeskuju-
likku puhtust.

Ruumid tuleb asetada nii, et niihdsti piimatoojatel kui
ka toostuspersonaalil ei tarvitseks ilmaaegselt edasi-tagasi
jooksta. Hoiduma peab ka ristkdikude tarviduse loomisest,
sest need segavad toostuse kdiku ja muudavad iildtempo
pikaldasemaks. Ruumide jdrjekord ja kaugus tuleb seada
nii, et torustik oleks vdimalikult lithike, sest siis nduab pu-
hastamine vdhem vaeva ja iildine korrashoid on kergem.

Harilikult on piimatalituses keskruumiks koorimise- ehk
toostusruum, mille iimber koondatakse tarvilises jdrjekor-
ras teised ruumid. Koorimiseruumi ldhemateks naabriteks
on tdispiima vastuvotmise ja kooritud piima véljaandmise
ruumid, kooreruum, voivalmistuseruum, masinaruum ja
juustukook. Ulejadnud ruumid korraldatakse otstarbele
vastavalt eelnimetatud ruumide iimber.

Personaali jaoks ettendhtud eluruumid ei tohi olla t66s-
tusruumidega otse iithenduses. Uhendus kontori, laboratoo-
riumi voi mingi vaheruumi kaudu on lubatav. Paiguta-
takse eluruumid katusealusesse voi teisele korrale, siis
tuleb trepile valida siinnis asetis, mis ei sega toostusruu-
mide tervikut ja voimaldab luua korralikke eluruumide
komplekte. Normaalkorteritel ei tohi puududa tarvilised
korvalruumid, mida aga sagedasti katusealustes voi teisel
korral siindsalt dra paigutada ei saa. Puudulikkude kor-
valruumide all kannatab muidugi korterite vddrtus elamise
mottes. Eluruumide ehitamisel teisele korrale voivad tek-
kida erilised raskused korstnate asetamisel, sest need pea-
vad rajatud olema kiviseintesse voi iseseisvatele vunda-
mentidele, kuna avarad toostusruumid alumisel korral ei
voimalda neid sarnases kohas ja arvul piistitada, nagu ots-
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tarbekohane eluruumide jaotus nduab. Uldiseks veaks pii-
matalitustes on. pesuksokide puudumine, mistdttu -personaal
sagedasti pesu ja isegi endid piimatalituse ruumides pese-
vad. Kui kahjulik sarnane olukord t56stusruumide puhtu-
sele on, seda ei tarvitse lihemalt kirjeldada.

Vidhe on sellest, kui projekteerija iilemal arutatud pohi-
motete alusel korraliku ruumide jaotuse dra nditab. Tiht-
sam on veel see, et projekt véimalikult tdiuslik oleks ja
sellest ilma vaevata koiki olulisi ehitustsid vdlja lugeda
voib. Eriti tarvilik on see seepdrast, et meil piimatalitusi
chitavad sagedasti isikud, kellel mitte ainult piimatalituste,
vaid ehitustehnika alal iildse puuduvad korralikud kogemu-
sed ja oskus. Sarnaste meistrite jaoks on isegi kdige tiius-
likumatest projektidest vihe tulu, selle asemel tuleks siis
t6ode jdrelevalveks ja juhatajaks palgata asjatundja isik,
kes kas alaliselt v6i teatud vaheaegade jirele ehitustoid
kontrolliks ja tarvilikke juhatusi annaks. Asjatundja ehi-
tust6dde juhi palkamine oleks igal juhtumisel soovitav.
Kus véhegi véimalik, seal ei tuleks vdhese oskiusega meist-
ritele toid iildse mitte vilja anda, sest nende odava t6-
hinna varjul seisab harilikult alavéartuslik t66, mis hoonele
isegi saatuslikuks vaib kujuneda. Igasugused arusaamatu-
sed lisatéode eest tasu ndudmiseks, jindamised toolistele
palga maksmisega jne. jédvad siis taiesti Zra.

Uksikute toostusruumide kirjeldamisele asudes peab
téendama, et nende juures seni 0ige palju on patustatud.
Uldtingimuseks koigi~ toostusruumide kohta on: tarvilik
avarus, néutav kdrgus, Shurikkus ja valgus.

Piima vastuvétmise- ja 16ssi viljaandmiseruumid, mis
harilikult {ihendatud, peavad olema teiste ruumide po-
randatest umbes 1 meeter kGrgemal. Seeldbi tuleb piima
vastuvotmisekaalu-vann  piima valjavalamiseks parajasse
korgusesse, ning piim lidheb ilma pumpamiseta vastuvét-
misevannist eelsoojendajasse (ehk soojusvaheldajasse),
kust see piima ise koorelahutaja peale t&stab.

Kui pérandad asuvad ithekdrgusel, siis peab piima vas-
tuvottevannist eelsoojendajasse pumpama, mislibi piim
palju kannatab. Tahetakse aga siiski  ilma vahepumbata
1dbi ajada, siis peab piima vadljakallamiseks tegema kaalu-
vanni erilise trepi. Selle peal véivad aga inimesed holpsasti
libiseda. Selline hidaohtlikkus ongi sundinud iildiselt trep-
pidest loobuma.
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On aga ruumide kdrgused mitmesugused, siis nende
iihenduseks tuleb teha vastav trepp.. Normaalselt tuleks
teha piima vastuvotmise-, koorimise- ja véljaandmiseruu-
mid korgemad kui iilejidnud toostusruumid, sest toostus-
tegevus neis on vdga aururikas. Madalate ruumide puhul
on ruumid auru tdttu sagedasti pimedad ja iileliiga niisked,
mistdttu neis kergesti hallitus arenema piiiiab hakata.
Taanis, millist maad harilikult piimatoostuse alal eeskuju-
liseks peetakse, asetatakse sagedasti ka vdimasin koori-
miseruumi, koondades seega kdoiki aurusiinnitajaid masi-
naid iihte suurde ruumi ja hoides teised ruumid véimali-
kult kuivad ning puhtad. Sarnane voimasina asetus on ai-
nult siis otstarbekohane ja soovitav, kui koorimiseruum on
tarvilisel mddral korge (4—6 mtr.). Peatoostusruumid
peavad olema sarnased, et meier neis liikudes igast kohast
voib masinate kiiku ja iildist tegevust silmas pidada. Soo-
vitav on teha ka vaheseintesse aknaid, mille kaudu iihest
ruumist teise nidha voib. Katlamaja ehk -ruumi kohta on
maksvad eriseadused ja middrused. Jarelevalve katlate ja
katlaruumide iile on pandud erilise katelde jdrelevalve
seltsi peale, kelle ndudmisi ja juhatusi katlaomanikud pea-
vad tiitma. Koige odavamaks ja lihtsamaks lahendusvii-
siks tuleb lugeda katlamaja ehitamist vaikese juurdeehitu-
sena, kuna see hoone sisemuses nduab ilmaaegselt palju
iilitugevaid kuni katuseni piistitatud vaheseinu.  Hoone
projekteerimisel tuleb kohe silmas pidada, et ruumidel,
kuhu asetatakse suuremdddulised masinad, oleks vastavad
laiad aknad voi uksed, mille kaudu masinate sissetoomine
voi iimbervahetamine oleks teostatav, ilma et ette votta
tarvitseks seinte lammutamist.

Erilist hoolt ja tihelepanu véirib korralik jahutus, mida
véib teostada loomuliku jd4 vai kiilmutusmasina abil. Kiil-
mutusmasin on jahutamiseks muidugi kdige kohasem, sest
selle abil vdib niihdsti jahutusruumi kui ka koore ja piima
mahajahutamist puhtalt ja tarviliku piirini ldbi viia.

Kiilmutusmasin on aga meie oludes majanduslikult ta-
‘suv sarnastes piimatalitustes, milles aastane keskmine pii-
mahulk iiletab 5000 1 pdeva kohta. Seni Eestis ehitatud
jahutusruumid voi hoiuks on rShuvas enamuses vaga puu-
dulikud ja nende jahutusvéime ligikaudu null.

Sarnane olukord on saanud tekkida peaasjalikult tead-
matuse tottu, sest suuremal osal piimatoojatest puudub iile-
vaade ja arusaamine jahutuse tédhtsusest. Kurb on nihtus,
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et moned vanemad piimandustegelased jahutuse tédhtsust
vddriliselt hinnata ei suuda ja oma poolikute nduannetega
ja kahtleva seisukohaga rahva seas umbusku ja loidust ja-
hutuse tarviduse vastu aitavad arendada.

Paratamatult kaob kord sarnane loidus ja iikskdiksus
vdlisturu nduete survel, sest meie ei tohi oma piimasaa-
duste kvaliteediga teistest maadest maha jdida, kuid siis
tuleb rahval selle Gppetunni eest kaunis korget kooliraha
maksta, sest mitte alati pole valmis ehitiste juurde hdlpus
kasutuskolblikke jahutusruume ligi lisada. Seni on pii-
matalitustes vdihoiuks ette nidhtud mingisugune ruumike,
mis aga tegelikult ainult ajutiseks valmis vGi panipaigaks
on kohane, omades harilikult sama temperatuuri, mis naa-
berruumidki v6i mis viljas valitsemas. Korralik jahutus-
ruum (ka jddruum) peab igast kiiljest, s.o. pdrandast,
seintest ja laest olema histi isoleeritud.  Eriti tihtis on
poranda isoleerimine, sest selle kaudu iilestdusev soojus
ldbistab terve ruumi ja hivitab kasutult ji4tagavara.

Isoleerimiseks korkplatesid voi torfoleumi kasutada on
hea, kuid kallis, mispdrast tuleb otsida lihtsamaid ja oda-
vamaid, kuid samasuguseid tagajirgi andvaid ehitusviise.

Igakiilgne isoleerimine on kergesti teostatav siis, kui
jdé- ja hoiuruumid asuvad tunduvalt pealpool korgemat
pohjavee seisu. Sagedasti on otstarbekohane mdlemaid
ruume ehitada juurdeehitisena peahoone kiilge, nagu sel-
gitavad joonised niitavad.

Jddruumi sarnastes kandvates osades, mis niiskusega
iihenduses, tuleks alati tarvitada mittemiddanevat ehitus-
materjali. — Joonisest selgub, et ruumid on igakiilgselt
paksu isolatsioonikihiga kaetud ja seeldbi histi soojust-
pidavad. Selleks, et jadruum automaatselt véi hoiuruumi
jahutada vdiks, on otstarbekohane jddruumi porandat kor-
gemale ehitada, kui v6i hoiuruumis. Hoiuruumi jahutami-
seks peavad vaheseinas, all ja iileval, olema avaused, mille
kaudu ruumides Shu ringvool teostuks.  Jadruumi maht
peaks olema vidhemalt 20—30 kantmeetrit, sest viikesem
jddkogu ei joua tarvilisel médral kiilma eraldada.

Lihtkeldrid jdd- ja v&i hoiuruumideks pole pea kunagi
otstarbekohased. Teised toostusruumid ehitamise mdttes
erilisi raskusi ei valmista, kui nendes masinate asetamiseks
kiillalt ruumi on ja masinate asetus sarnaselt libiviidav, et
suuremad neist valguse ligipddsu ei takista.
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Meil tegutsevad piimatalitused on enamasti ithistegeli-
sed, mistdttu neis on palju piimatoojaid, kes liihikese koo-
rimise aja kestel peavad jdudma piima 4ra anda ja vastu
votta. Loodetavasti areneb meilgi tulevikus suurejooneline
iihisvedu ehk piima kokkuvedamine piimatalituse s&iduki-
tega. Seni kui seda pole, on tarvis piimatalitusele ette
ndha vordlemisi pikka piima vastuvotu- ja viljaandmise-
silda (platvormi). Sild peaks normaalselt ligemale 1,5
meetert lai ja nii pikk olema, et selle ees korraga vdiksid
seista kaks soiduriista, piimandusid maha ja peale tostes.

- Mbnel juhtumil on véimalik ka ette niha kaks iseseisvat
silda — lahus iiksteisest —, mis tegutsemiseks on kau-
nis hea.

Sillad peaksid olema massiivsed, alt umbsed, sest lah-
tised sildade alused on harilikult mustuse ja rampsu ko-
gumise kohaks ja lugematutele pisikutele ning putukatele
siindsaks siginemise- ning arenemisepesaks. Alt umbse
silla ehitamine on iihtlasi ka odavam kui raudbetoon- v&i
talade vahelise betoonsilla tegemine. Alt tiihi puusild véib
olla ehitamisel vast kdige odavam, kuid silmas pidades
puu kiiret kddunemist ja raskusi selle puhastamisel, tuleks
sellest pShimétteliselt loobuda.

Uhendatud v&i- ja juustutéostuses tuleb selle eest hoo-
litseda, et juustukook oma asendi poolest asuks voimali-
kult koorimisruumi 14hedal, mis 15ssi lilepumpamist tunta-
valt holbustab. Ometi peavad kéik juustuvalmistamis-
ruumid piimakoorimis- ja-vdivalmistusruumidest auru ning
I6hnakindlalt eraldatud olema, sest juustu 16hn = rikub pu-
hast v6i maitset. Ohurikkuse, valguse ja tuulutamise suh-
tes on juusturuumid sama ndéudlikud, kui véitoostuse-
ruumid.

Siivenedes kirjeldatud ruumide isedraldustesse, selgub,
et teisteks otstarveteks ehitatud hoonete iimberehitamine
piimatalituseks v&ib kujuneda kaunis raskeks iilesandeks,
kui endisest hoonest véimalikult palju tahetakse ira kasu-
tada. Siin on vilunud ja asjatundja projekteerija abi tun-
givalt tarvilik. Eriteadlasele maksetav tasu ei tohiks olla
pohjuseks nou kiisimisest korvalehoidmiseks, sest nende
abil saavutatav kulude kokkuhoid ehituse juures  ja tule-
vase toostushoone paremus katavad mitmekordselt plaa~-
nide, kavade ja kalkulatsioonide tegemise kulud.
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Joon. nr. 134. Viikese koorejaama kavand.
Koorejaamade asutamine.
Tiiesti juhuslikult ja pikema jarelekaalumiseta on meil

asutatud rida koorejaamu, mille piistitamisel ehitustehnili~
ses ja otstarbekohasuse mottes on mindud lubamatuse pii-
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rideni. Hooned sagedasti on ehitatud lohakalt, ruumid
madalad, viikesed ja mustad, aknad liiga viikesed jne.,
chk koorejaamad on sisse seatud mingisugustesse olemas-
olevatesse hoonetesse, mis selleks otstarbeks sugugi pole
kolblikud. See on olnud vaimalik seepdrast, et koorejaa-
male vaadati kui korvalise tahtsusega piimatalituse osale,
mille eest ei tasu hoolitseda. Loomulikult peab koorejaa-
mades valitsema Samasugune kord ja puhtus, kui piimata-
litusteski. Koorejaama asutamisel ei ole enam taevakaarel
seda tdhtsust, mis piimatalitusel, sest siin puuduvad jii-,
voihoiu- ja kooreruumid. Seevasty tuleb siin teadlikuit
ning tosiselt arvestada iihe tdhtsa voimalusega, s. o. koore-
jaama arenemisega iseseisvaks piimatalituseks. Sellekoha-
selt tuleks koorejaamad jagada kahte jirku, esimesesse
sarnased, mis 16plikult koorejaamadeks jiima peavad ja
teise sarnased, millel timbruskonnas piimahulk nii suureks
voib tousta, et iseseisva piimatalituse loomine majandusli-
kult tasuvaks osutub. Koorejaamu, mis véivad edasi areneda
piimatalituseks, tuleb algul kohe projekteerida samasuguste
pohimétete jirele, nagu piimatalituski, ainult selle vahega, et
esialgu osa ruume jiivad piistitamata.  Selleks on vaja
koorejaama ruume kohe nij avarateks ja korgeteks teha ja
taevakaarega kooskélastada, et neid pérast ilma suuremate
limberehitusteta voib kasutada piimatalituseks.  Vastasel
juhtumusel tekivad kulukad lagede tdstmise ja katuste
mahavétmise tarvidused.

Piimatalituse iimbruse korraldamine ja ilustamine.

Sooti ja tdhelepanuta on jdetud iildiselt piimatalituste
hoonete iimbruse korraldamine ja ilustamine. Umbruse
ilustamine kavakindla plaani jirele ei maksa peaaegu mitte
midagi, vaid natuke head tahet ja algatusvéimet. Uuye
piimatalituse projekteerijale peaks kohe tehtama iilesan-
deks iildkrundi planeerimise kava iihes teiste kdrvalhoonete
asetiste dratdhendamisega valmistada, Kava teostamine
stinniks siis hulga aastate jooksul.

Otstarbekohased ehitusmaterjalid.

Plaanide valmistamisel tuleb kindlaks miirata ka
ehitusmaterjalid.  Silmas pidades, et piimatalitustes palju
auru ja niiskust olemas, tuleb valida voimalikult midane-
mise ja tulekindlaid ehitusmaterjale. Seepdrast ei ole
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puust ehitised ehk alaliselt niiskusega kokkupuutuvates
ruumides puust kandekonstruktsioonid soovitavad, sest nad
kodunevad liiga ruttu, rikkudes kddunemise ajal Ohku, on
tulekardetavad ja seega iihenduses tulekinnitusmaks korge.

Seinte piistitamiseks on kdige siindsam telliskivi, kuid
see on iithtlasi ka koige kallim.  Sellele jargneb headuse
poolest betoon-6dneskividest sein, siis alles pae- vdi pdl-
lukivist seinad seesmise telliskivist voodriga. Massiiv be-
toon sein on kallis ja iihtlasi liiga suur soojuse edasiandja
j1a seetdttu kasutamiseks ebapraktiline. — Seinad voiksid
olla seest krohvitud ja vdiks neid hallituse tekkimise dra-
hoidmiseks vahete-vahel lubjaga katta. Massiivsete lagede
puhul peab ka lagesid krohvima, kuid puulagesid tuleks
ainult vooderdada. Puuvooder tuleks tidiesti kuivanult oli-
virviga 3 korda iile virvida, misldbi lauad saavad niiskuse
iabitungimise vastu kaitstuks. Tumedavarviliste paneelide
virvimine seintele tuleks pohimdtteliselt jatta korvale, sest
see raskendab tuntuvalt ruumide puhtushoidu.

Toéostusruumide pdrandad tuleks teha betoonist voi
kunstkivi plaatidest, kuid mitte milgil juhtumil puust, sest
puupdranda puhastamine on sirmiselt raske. Raiskvee kii-
reks korvaldamiseks porandatelt tuleb sellele anda tarviline
kallak veerestide suunas (1:50—1:100).  Veerestid ehk
n.n. trapid vdivad olla mitme siisteemilised, kuid koik pea-
vad olema vesilukkudega varustatud torustikkus leiduva
halva 6hu kinnipidamiseks. Meil tarvituselolevad trapid on
enamasti malmist.

Betoonpdrandad tuleb teha kolmes jargus:

1) koigepealt korvaldatakse porandaalustest igasu-
gune orgaaniline ollus ja tiidetakse kruusa ehk kivipuruga
tarvilise korguseni, tditmist Ghukeste kihtidena teostades
ja kihte hoolega kinni tampides edaspidiste jdrelvajumiste
4irahoidmiseks. Tdide ei tohi kunagi olla alla 15 sm paks;

2) kovasti kinnitambitud ja tihedale alusele laotatakse
vordlemisi lahjast betoonist (1:4:8) alusbetoon, kovasti
kinni tampides ja vee 4rajooksmiseks tarviliku kallakuga
varustades;

3) enne Kui alusbetoon dra on kivinenpd, laotatakse
sinna peale vagevast tsementsegust (1:2 vdi 1:3) umbes
1,5—2,0 sm paksune kattekiht, iihetasaselt igas kohas,
alale jittes alusbetoonile antud kallaku.
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Kivinemise ajal ei tohi betoonpdrandal kiia ega seda
vigastada. Virskelt valmissaanud porand tuleb esialgu
kunstlikult hoida niiske, sest betoon vajab kivinemiseks
palju niiskust. Témbetuul on virskele porandale kahjulik,
tekitades viikesi pragusid, mis edaspidi mustust ja piima
jatiseid sisse imevad ja seeldbi tekkiva kddrimise ning
hapete mojul kiiret hivitustéod arendavad.

Neis kohtades, kuhu alaliselt piimandusid maha pan-
nakse, kulub betoon pikapeale auklikuks, mida raske on
piisivalt lappida. Tekkivate aukude kaudu valguvad piima
jdtised alusbetoonisse, muutes selle rabedaks. Betoon-
pinda v&ib tihedamaks ja vastupidavamaks muuta kaitse-
ainetega imbutades v&i raudvitsu serviti sissebetoneerides.

Kaunis heaks ja otstarbekohaseks porandamaterjaliks
on n.n. mettlach-plaadid, mis kindlale alusele asetatult, ku-
lumisele ja Io6kidele vordlemisi kaua jouavad panna vastu.
Suuremaks paremuseks plaatidega péranda katmisel on
tiksikute purunenud véi lijalt kulunud plaatide {imbervahe-
tamise vdéimalus. Oluliseks tingimuseks on aga plaatps-
randa juures, et lagunenud plaadid kohe uute vastu iimber
vahetatakse, sest vastasel korral vaib lagunemine ning
purunemine iilikiiresti edasi areneda.

Piimatalituse ruumide laed tuleks teha raudbetoonist
ehk raudtalade vahele valatud betoonist, viljaarvatud puu-
chitised, sest sarnased laed on vaga vastupidavad niiskuse
vastu ja tulekindlad. Raudosad tuleb asetada korralikult
betoonisse, et need ei saaks hakata roostetama. Kunagi ei
tohi unustada betoonlagesid soojustpidavate ainetega pealt
katta, sest vastasel korral ldhvad laed kiilmal ajal maérjaks.
Kumerad ehk murtud laed véiksid olla ka puust, kui neid
sarikate ja toolvirgi kiilge kinnitatakse ning korraliku tuu-
lutamise eest hoolt kantakse.

Katused véivad olla niihdsti vormi, kuju kui ka mater-
jali jarele viga mitmesugused. Kivihoonetele oleks koige
stindsam katusekatmise materjal tsementkatusekivi (savi-
kivid on liiga kallid) ja tsingitud plekk. Tsementkatuse-
kivi puhul peab ette nigema kindel ja vankumata toolvirk,
sest sarikate vonkumine ja liikumine 16hub kive ja katuse
tihedust.

Sindli- ja laastukatused on kdige odavamad. Neid voiks
kasutada puust hoonete puhul, sindleid ja laaste enne kat-
mist fenolaadiga 14bi imbutades. Vastavalt varvitult voib
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sarnasele katusele anda ka kaunis meeldiva valimuse. Tule-
kardetavus ja korgemad kinnituspreemiad siin on suure-
mateks pahedeks.

Usna lamedate katuste jaoks on kohane tsingitud plekk
ja papp. Katuse katmiseks tuleb votta kdige parem papp,
sest ainult siis voib loota vihegi piisivat katet. Papp-
katuseid tuleb perioodiliselt torvata. Massiiv vesiloodis
katused on meil seni tundmatud ja vaevalt on voimalik
ennustada nende - peatset tarvituselevotmist.
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Joon. nr. 135. Liht ghutombetoru. -

Ohupuhastuseks tuleb iiles seada lihtc‘)hptorud‘ voi me-
haanilisel joul tootavad imevtuulutajad (ventn}aatond). Liht-
shutorud (mida siis saab iiles seada, kui teisel l_(orral elu-
ruumisi ei ole), peavad kiilmas kohas olema hasti isoleeritud,
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sest muidu ldhvad nad niiske ohuga kokkupuutudes mir-
jaks ja hakkavad tilkuma.

On aga hoolitsetud tarvitatud ja rikutud Shu dratdmbe
eest, siis peab ka virske &hu juurdepddsu voimalusi ette
nédgema.

Selleks otstarbeks tehakse seintesse vastavad Ohukana-
lid, mida mustuse ja putukate sissetungimise vastu eriliste
kaitserestidega ja klappidega varustatakse. Ohukanalite
avaused véljaspool tehakse umbes sokli kdrgusesse, siilt
viiakse Ghuldér piistloodis iilesse ja suundatakse soovita-
vas korguses ruumi.

Raiskvee drajuhtimiseks tuleb sisse seada vastav torus-
tik.  Raiskveetorustik tuleb paigutada kindlalt ja tihedalt
hoone sisemuses juba enne porandate tegemist. Hea t56
on siin peatingimuseks, sest tagantjirele paranduste 14bi-
viimine siin on seotud suurte raskustega.

Kbdige paremad on keraamik-torud, kuid nende puudu-
misel v6ib kasutada ka betoontorusid. Peatoru 14bimo6t
(sisemine) on harilikult 6—10 tollj. Harutorude 14bimaot
keskmiselt 4—6 tolli. Harutorude iihendamine peatoruga
tuleb teostada teravnurga all, sest muidu v&ib torustikus
ctte tulla veesdlmed ja ummistused.

Raiskvee drajuhtimise seadeldus ei tohi raiskvett torus-
tikku tagasi valguda lasta. Torustikus voimaliku Shusurve
drahoidmiseks tuleb torustiky kdrgem osa iihendada &hu-
puhastuselsiriga,

Torustikust tuleb raiskvesi vastavasse sittimisekaevu
jutida, milles raskemad ained pohja vajuvad, veepinnal
ujuvad aga kinni peetakse. Kus ej lubata sarnast suurest
mustusest vabastatud raiskvett otsekohe vdlja juhtida, siil
peab raiskvee sittimisekaevu sisse- ja viljajooksutorude
vahele liivafiltri seadma. Sattimisekaeve peab vahetevahel
puhastama.

Puhtavee reservuaarid, mis harilikult kaunis rasked,
tuleb asetada otsekohe kandvatele siseseintele.  Mujale

paigutades tuleb kandekonstruktsioonid vastavalt vilja
arvestada.

Akna ning ukse piitu ei tule kivihoonetes mitte seinasse
miifirida, vaid nende jaoks vaja jdtta eriline 1 telliskivi
siigavune valts, mille taha saab kastakna ehk -ukse kinni-
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Joon. nr. 136. Lampkast ja raiskveetorustiku ithenduskohad.
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tada. Sel puhul on vdimalik aknaid voi uksi tdielikult uute
vastu iimber vahetada, kui see peaks olema tarvilik.

Ruumide valgustamisega pimedal ajal on kdige parem
elekter, mis ei ole mitte ainult puhas, 1ohnata ja tarvita-
miseks holpus, vaid ka sisseseade kulude mottes kaunis
odav. Aurujoulise toostuse juures on sel otstarbel Kkiitte-
ainete iiletarvitamine {isna viike, kui tarvitatud aur ots-
tarbekohaselt dra kasutatakse.
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Hoonete korrashoid.

Sama tahtis, kui hea ja korralik ehitise piistitamine, on
ka nende hoolas ja asjatundlik korrashoid. Siin tdidab hoone
omanik samasuguseid tilesandeid, kui arst, kes inimese ter-
vise eest hoolitseb. Mdlemal on tahtis, et viga kohe idus —
tekkimisel parandatakse ja korvaldatakse. Lastakse viga
esialgu hooletult edasi areneda, siis parandamine pérast-
poole véib olla suurte raskustega iihenduses.

Moni nael, paar lauda voi prussi, natuke sidesegu, ma-
ned kivid jne. vdivad oigel ajal ja kohal tarvitatult hoone
iga aastakiimnete vorra tosta, Vead, mille kérvaldamine
tdna veel iiksikute sentidega vo6imalik, véivad mone péeva
parast nouda tuhandekordset paranduskulu.

Lohaka ehitise korrashoiu tagajdrjel ei kasva mitte
ainult igaaastased remondikulud, vaid hoone iga kahane-
misega touseb amortisatsiooni summa, millega mittearves-
tamine 16ppseisus véib anda suure puudujiigi.

Enamalt jaolt véivad meier voi kohapealsed iihingu
liikmed omal j6ul vigu kindlaks teha ja neid kérvaldada
lasta. Puuduvad aga kohapealsetel inimestel vastavad
teadmised ja oskused ehitustehnilistes kiisimustes, siis tuleb
aeg-ajalt hoonet iilevaadata lasta mone ehitusasjatundja
poolt ja parandused kohe 1ibi viia selle ndpundidete koha-
selt. Igal juhtumil tuleks hoone iilevaatust toimetada vihe-
malt iiks kord vara kevadel ja iiks kord siigisel.

Suuremat hoolt ja tdhelepanu néuab katus, milles iga-
sugused vead peab parandatama jalamaid, sest paranduste
edasiliikkamisel voib labitungiv vihmavesi lagesid ja palke
rikkuda ja majaseent arendama hakata. Oigejooneline ja
vesiloodis katuse hari lubab oletada, et katuse konstrukt-
sioonid on kindlad ja kusagil vajumisi ega viljamurdumisi
ette ei ole tulnud. ~ On aga mdrgata harja vajumist voi
looklemist, siis tuleb kohe selgitada, kas on kusagil side-
pennid jirele andnud v&i on miiiirlatid asemelt 4ra nihku-
nud. - Hadasidede abil vaib siis katust jille endisesse sei-
sakusse tagasi viia. FErilist tihelepanu néuavad korstnate
libimineku kohad katustest, sest need kipuvad vigisi vett
1dbi laskma.

Kaitstes hoonet pealtpoolt vihmavee vastu, tuleb sama
tdhtsaid abindusi tarvitusele votta maa seest lilestungiva
niiskuse vastu. Selleks on vaja alus- ja pealismiiiiride
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Joon. nr. 137. Taani piimatalitus.

. Vastuvotteruum. IL Toostuseruum. [IL. Voivalmistuseruum. IV. Koo-
rehapendamiseruum. V. Termostaat. VI. Voihoiuruum. VII. Labora-
toorium. VIIL Kauplusruum. IX. Tagavararuum. (iimberriietumisruum).
X. Masinaruum. XI. Vannituba. XII. Katlaruum. XII. Poletismaterjaali
ruum. XIV. Pesukddk. — 1. Soojapiima kaal, 2. soojapiima vann,
3. eelsoendaja, 4. koorelahutaja, 5. koorekeetja, 6. koorejahutaja,
7. koorevann, 8. koorevanni iilestoste aparaat, 9. tosteaparaadi pump,
10. voimasin, - 11. vdipiima pump, 12. voipiima vann, 13. vdipiima
kaal, 14. lahjapiima keetja, 15. lahjapiima vann, 16. lahjapiima kaal,
17. kannude norutaja, 18. kultuurhappe keetja, 19. piimapump,
20. juustuvann (kaseiinivann), 91. keevavee vann, 22. aurukatel,
93. aurumasin, 24. veesoendaja, 25. toiteveekast (katlale), 26. kiilma-
veepump, 97. kiilmetusmasin (]fiompretsaator), 98. refrigeraator 29, kon-
ensaator.
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vahele, umbes 0,30—0,50 meetrit iile maapinna panna kor-
ralik isoleerkiht asfaldist ehk isoleerpapist. Olemasoleva-
tes hoonetes, kus isoleerkiht puudub, tuleks see tagant-
jdrele panna, sest see tostab hoone iga ja kélblikkust tun-
duvalt. Vilisseinu v6ib vihmavee vastu kaitsta krohvimise,
fuugimise véi vooderdamise jne, teel. Krohv iseendast ei

Joon. nr. 138. Moodne Taani piimatalitus sisemiselt.

ole tiiesti veekindel, kuid on siiskj suureks abiks vee sisse-
tungimise hidaohu vastu. Sisemisi ruume ja puuosi vaib
niiskuse eest kaitsta olivirviga iilevdrvides, kuid enne peab
vdrvitav asi olema tiielikult kuiv, sest muidu ei jda oli-
varv pinnale pidama voj soodustab sisemuses maidanemis-
protsessi. Olemasolev dlivirvikihti tuleb aeg-ajalt uuendada.
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Uksikud projektid ja niited.

Selgituseks varemalt deldule on ligi lisatud iiksikud pii-
matalituste projektid, millest iilevaatlikult vaib jilgida kir-
jeldatud pohimdtete teostamist.

Koige pealt olgu niiteks iiks taani piimatalitus, kus
vastuvotte- ja toostusruumid ristitaoliselt hoone keskele on
asetatud ja oma kdorguse poolest {imbritsevaid ruume tun-
duvalt iiletavad. Sarnane ehitusviis on vdimalik ainult
iihekordsete ehitiste juures. Selge on, et siin ruumid kiil-
Jaldaselt valged ja Ohurikkad vdivad olla.

Neist joonistest nieme, kuivord suured ja laialdaste
ruumidega on piimatalitused Taanis.

Meie oludes, Eestis, ndib olevat, olgugi vast esialgu,
sarnaste suurte hoonete ehitamine iilejou, mispérast tuleb
leppida koige héddatarvilikumaga.

Joon. nr. 139 on toodud piimatalitus, milles eluruumid
on ehitatud eraldi ja seetdttu vabam v&imalus ruumidele
tarvilikkude lahkuminevate kdrguste andmiseks.

Ruumid ja nende asetus on jargmised: I piima vastu-
votu- ja védljaandmiseruum; I koorimisruum iihes voivalmis-
tusega; 111 koorehapendamisruum; IV voihoiu- ehk jahutuse-
ruum; V jddruum; VI masinaruum; VII katlamaja; VIII
kontorlaboratoorium; IX tdotuba (vditiinnide kokkul66mi-
seks); X soolaladu; X1 vahekoda; XII vastuvétmise- ja
viljaandmisesillad (platvormid).

Uhe ja sama pohiplaani jaoks on valmistatud kaks
katselist eestvaadet (fassaadi; v. joon nr. 140), millest sel-
gesti voib niha, et keskmisi aururikkaid ruume saab teistest
tunduvalt korgemaks teha, neid iihtlasi suurepinnaliste ja
korgete akende ldbi eeskujuliselt valgustades.

Seinte ehitusmaterjalina on ette nédhtud betoondones-
kivid, mistottu viilisseinad vdivad olla 0,5 m paksud.

Joon. nr. 134 on toodud viikese koorejaama projekt, kus
puuduvad arenemise voimalused iseseisvaks piimatalituseks.

Nagu neist joonistest ndha, on koorejaam vordlemisi
vaga lihtne.

Harilikult jatkub koorejaamas piima vastuvotmise- ja
viljaandmise-, koorimise- ja masinaruumidest ning katla-
majast. Joumasin voib olla iiles seatud ka katlamajasse.
Soovitav on, et peale iilemalkirjeldatute ette nihakse veel
iiks ruum. Projektis on ndidatud teisel korral elukorter —
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Joon. nr. 139. Eraldi eluruumidega piimatalituse kavand.



iiks tuba -+ ko0k, iihes sahvriga ja véljakdigukohaga trepi-
kojas — koorejaama juhatajale.

Lopuks veel moni selgitav rida hoonete eelarvete val-
mistamise iile. Téiiesti ligikaudselt arvestatakse hoone
hinda kubatuuri jdrele, vottes iihe kantmeetri ehituse hin-
naks praktiliste kogemuste ja andmete najal saadud arvud.

=) L ar )
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Joon. nr. 140. Joon. 139. niiidatud vaate teisend.

Sarnane viis pole muidugi kuigi tdppis, sest kohapealsed
ehitusolud, materjalide muretsemise vG&imalused jne. moju-
vad tunduvalt hinna peale. Kivimajade kantmeetri hinnaks
véetakse meil praegu 10,0—15,0 krooni (muidugi ainult
piimatalituste jaoks), kuna puumajad seni on olnud oda-
vamad.

Tdpsama eelarve puhul tuleb materjalidehulk kindlaks
mairata, tood iiksikasjaliselt liigitada ja siis ametlikkude
normide alusel t66jou paljuse vajadus vilja arvestada. Ma-
terjali hind peab tegelikkudele hindadele vastama.

Uksikasjalisemad ndited peavad ruumipuudusel kahjuks
jddma vilja.

e
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JoOumasinad.

Ins. G. Liideman.

Piimatalituste jGumasinad ei lihe lahku teistest paigal-
seisvatest (statsiondr) jSumasinatest, nad peavad vaid
vastama monesugustele eritingimustele, mida ette kirjutab
piimatodstuse iseloom. Voiks nimetada siin kiire t66sse
asetamise voimalust, viikest jdrelevalvet, vihest ruumi-
tarvitust, lihtsat kisitamist jne.

Piimatoostustes kasutatakse jdrgmisi joumasinaid:

1) aurukatlaid — aurumasinaid; :

2) mootoreid;

3) elektrimootoreid.

Meil on tarvitusel kdige rohkem aurujoud — auruma-
sinad. Aurujou saavutamiseks on vaja kaks masinat-
aurukatel ja aurumasin.

Aurukatlad.
Aurukatlas muudetakse vesi auruks ehk — teaduslikult
vdljendades — aurukatlas antakse kiitteaines olev soojus

iile veele, muutes vee seisukorda vedelast olukorrast gaa-
sitaoliseks. Aur tarvitab palju suuremat ruumi kui vesi,
tal on tung minna iimbrusse laiali. Kui laialiminekut takis-
tada ja auru siinnitada kinnises nous, siis hakkab aur su-
ruma nou seintele ja meie saame surve all oleva auru.
Surve all olev aur lastakse masinasse, mille ta oma surve
ja paisumise tottu paneb kdima, muutes soojuseenergia
tooks. Auru t66 ja surve suuruse kindlakstegemiseks on
olemas surve- ja todiihikud. Surumist moddetakse jou-
iihikutes pinnaiihiku peale — harilikult kilogramm iihe
ruutsentimeetri peale, 1 kg ruutsm. — 1 kg/sm2.

Uks kg/sm2 vérdub umbkaudselt Ghu rohumisele ja
nimetatakse tehniliseks atmosfddriks. 1 atm.
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on ligikaudu 15 naela ruuttolli peale. Voimeiihikuks on
| meeterkilogramm — m/kg. Nii suure t66 saame, kui
tosta 1 kg iihe meetri korgusele. Tegelikus elus tarvi-
tatakse suuremat vdimeiihikut, s. o. 1 hobusejdudu
(HP). 1 HP v&rdub 75 m kg/sek. Hobuse joududes maa-
ratakse koikide joumasinate vOimet.

Auru seisukord. Tehakse vahet kiillastu-
nud ja iilekuumendatud auru vahel. Kogume
auru samas katlas, kus vesi, siis on auru temperatuur vee
temperatuuriga iihekdrgune. ~Anname monel teel aurule
soojust juurde ja tdstame tema temperatuuri, siis votab aur
veest uut auru juurde nii kaua, kui auru temperatuur on
liinud sama korgeks kui vee temperatuur. Auru, mis
siinnitatakse ja kogutakse veega iihes katlas, nimetatakse
kiillastunud auruks. Kui kiillastunud auru jahutada,
siis muutub osa aurust veeks (kondenseerub). Seda tuleb
arvesse votta isedranis torustikkude ehituse juures. Kiil-
lastunud auru torustikud ei tohi olla liiga pikad ega pee-
ned. Tarvitame sarnase auru juures pikki ja peeneid iso-
leerimata torustikke, siis kaotame oma aurust suure hulga
torustikus, kus see muutub veeks ja tuleb torustikust vélja
juhtida, vastasel korral voib see saada hidaohtlikuks
aurumasinale. Vee kondenseerumisel —torustikus langeb
auru surve ja seega suureneb veel auru kaotus. Auru kao-
tuse vihendamiseks tarvitatakse viimasel ajal laialdaselt
iilekuumendatud auru.  Et filekuumendatud auru
saada, juhitakse kiillastunud aur eritorustikusse, mis suit-
sugaasidega kuumendatakse. Seda torustikku nimetatakse
ilekuumendajaks. Vee juurdepdas iilekuumenda-
jasse on takistatud, seepdrast ei ole aurul voimalik tempe-
ratuuri tostmisega uut auru veest juure votta ja auru tem-
peratuur kuumendamisel touseb, kuna auru surve jadb
endiseks. Nii saamegi iilekuumendatud auru, mille surve
vordub kiillastunud auru survele, temperatuur aga on palju
korgem. Harilikult kuumendatakse auru 300—350°-ni.
Niisugune aur ei jahtu torustikus kergesti ja seepdrast ei
kondenseeru see ka nii kergelt. Aur hakkab kondensee-
ruma alles siis, kui iilekuumendatud auru temperatuur on
langenud niivord, et vordub sama surve juures olevale
kiillastatud auru temperatuurile (ndit. 10 atm. juures on
kiillast. auru temperatuur 183°). Ulekuumendatud auru
on majanduslikult kasulikum tarvitada, sest see ei konden-
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seeru torustikus ja aurumasin  tarvitab seda 30—409;
vdhem kui kiillastunud auru, Kuid iilekuumendatud auru
tarvitamisel tuleb aurumasina silindri mé&irimiseks tarvi-
tada paremat ja kallimat madrdedli, mis kdrgemale tem-
peratuurile vastu paneb.

Tulepesa. Katla tulepesaks nimetatakse seda osa,
kus pdletatakse kiitteaine. Harilikult asetatakse kiitteaine
tulepesas olevatele restidele. Restid koosnevad {iksikutest
lattidest, milledel vahe vahel, et tuhk alla kukuks ja ohk
labi paaseks. Restide suurus ja kuju oleneb kiitteaine
liigist:  kivisoekiitmisel on restide pind viike, puudel aga
palju suurem. Peene ja niiske kiitteaine tarvitamisel ei
kolba harilik liistudest rest (plaanrest), sest see ummistub
kergesti, siin tarvitatakse trepp-resti. Restide 1opus
on harilikult viike kivist miiiir, mis takistab kuumade gaa-
side otsekohest edasiliikumist, vaid segab neid ja siiiitab
gaasid pdlema. Kiittekoldest satuyvad gaasid suitsutoru-
desse, leektorudesse voj liiguvad modda vesitorudest selle
jdrele kuidas katel ehitatud. Sellel liikumisel peavad gaa-
sid suurema osa omast soojusest edasi andma veele. Ennem
korstnasse sattumist lastakse suitsugaasid veel 1ibi kiija
lilekuumendajast (suurematel kateldel).  Piris  suurtel
sisseseadetel (vabrikutes) juhitakse siit libikiinud gaasid
veel vee eelsoojendajasse, ainult siis lastakse need korst-
nasse. Tuleb aga silmas pidada, et mida rohkem suitsu-
gaase dra kasutatakse, seda rohkem nad jahtuvad ja seda
kdrgem korsten tuleb ehitada, et saada ‘soovitud “témbet
tulipesas.

Kiittepind. Aurukatla kiittepinnaks nimetatakse
seda katla osa, mis puutub kokku iihelt poolt veega ja
teiselt * poolt kuumade suitsugaasidega voi tuleleekidega.
Kiittepinna iilesandeks on polemise 14dbi tekkinud kiitteaine
soojust edasi anda veele. Kiittepinna suurus on iiks katla
iseloomustuse omadus, mdddetakse ruutmeetrites véi ruut-
jalgades. Mida rohkem auruy annab iiks m2 kiittepinnast,
seda kasulikum. Auru hulk iihe m2  kiittepinna kohta
nimetatakse aurutamisevdi meks. Kiittepinna au-
rutamise voime oleneb isedranis pinna puhtusest. Viline
kiittepinna pool peab olema puhas tahmast, tuhast ja raua-
roostest; veepoolne peab aga olema puhas katlakivist.
Kdik need pinna katted on kahjulikud ja takistavad soo-
juse edasiandmist veele, isedranis aga katlakivi. Peale
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selle mdjub katlakivi halvasti katla plekile ja paksema Kivi-
korra juures voib katla plekk 1ibi sulada. Seepirast tuleb
hoolega katel puhastada. Koige rohkem tekib kivi kuu-
memates kohtades, tulipesal; neid kohti tuleb siis ka sage-
dasti puhastada.

Katla armatuur. Armatuuriks nimetatakse mit-
mesuguseid aparaate ja mehanisme mille abil voib katla
korralikku tootamist jdlgida ja juhtida ning mis vGimalda-
vad hidaohuta tootamist. Iga katel peab olema varustud
armatuuriga, seda nduab juba vastav mddrus.

Manomeeter. Iga aurukatel peab olema varustud
manomeetriga, mis voib ndidata 2 atm. rohkem survet kui
katla proovisurve. Katla t66 (lubatud) surve kohal on
manomeetri skaalal punane joon.

Joon. nr. 141. Manomeeter.

Aurukatelde juures tarvitatakse kahesuguseid mano-
meetreid. Suuremalt osalt on tarvitusel rongastoru mano-
meetrid. Selle tootamine on jdrgmine. Manomeetri kestasse
asetatakse viike rongataoline toru, mis iihest otsast on
iihendatud katla aurutoruga ja teisest otsast on umbne,
ning iihendatud hammasrataste kaudu nditajaga. Satub
aur torusse, siis on toru vilise pinna peale suurem surve,
kui sisemisele, sest viline pind on suurem. Seetottu
piiiiab toru ennast sirgu ajada. Mida suurem surve, seda
rohkem sirgub toru. -Uhes sirguajamisega liiguvad vasta-
vad kangid ja hammasrattad ning nditaja. To6tamise ajal
peab olema manomeeter korras. Seda saab proovida, kui
on olemas kolme teega kraan. Kui poorame kraani nii, et
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manomeeter on iihenduses vilisdhuga, siis peab néditama
manomeeter 0, puhub aga kaitseklapp, peab manomeetri
nditaja olema punase joone kohal. Katla toole asetusel
tuleb vaadata, et manomeetritoru mitte ummistunud ei
oleks. Ei nidita manomeeter oieti, tuleb teda lasta proo-
vida. Proovimine siinnib kontroll-manomeetriga. Mano-
meeter nditab survet kg [] sm peale (kg/sm?®) ehk nae-
lades [J tolli peale (®/017).

Veeklaas ja proovikraanid. Aurukatel peab
olema varustatud ka kahe veeniitamise abinduga. Hari-
likult tarvitatakse veeklaasi ja veenditamiskraane. Vee-
klaasil on mirgitud erilise joonega koige madalam luba-
tud veepinna seisukoht. See peab olema 10 sm tulipesast
korgemal. Veeklaas ei tohi ummistuda. Uhes veeklaasiga
on veekraanid, harilikult kaks, iiks neist on asetatud koige
madalama veepinna kérgusele. Kuj tekib kahtlus veeklaasi

korrasolekus, siis proovitakse kraanidest, — alumisest
kraanist peab alati vesi voolama, iilemisest kraanist
aga aur.

Veepind tuleb hoida hoolega teatud korgusel. Langeb
veepind allapoole, siis vdib jdrgneda katla I6hkemine.
Lohkemine on tingitud jdrgmistest pdhjustest: on veepind
langenud allapoole lubatud piirist, siis ei kata veekiht
enam tulepesa iihtlaselt. Tulepesa lagi ja seinte iilemised
osad lihevad kuumaks ja vdivad puruneda. Selle &4ra-
hoidmiseks on valatud tulepesa lakke kaitsekork ker-
geltsulavast metallist. Kuj temperatuur touseb seinas iile
hariliku, sulab kork (plomm) d&ra ja katlast jookseb auru
ja vett tulepesasse ning kustutab tule. Kaitsekork ei tiida
alati oma iilesandeid, peaasjalikult siis:

1) kui katel on seestpoolt paksu katlakiviga kaetud.
Olgugi, et tina korgis #ra sulab, ei joua aur tungida libi
katlakivi korra, ja

2) kui kaitsekork seisab kaua tulepesa loes vaheta-
mata, muutub tina korgis raskesti sulavaks. Tina tuleb
vahetada vihemalt iga aasta kord.

Sulab kaitsekork lahti, siis tuleb kork vilja votta, uuesti
tinaga tidita ja kévasti kinni needida,

Kaitsekork on tihtis isedranis lokomobiil- ja leektoru-
dega kateldel.

Kaitseventiil on katla I6hkemise Arahoidmiseks.
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Kui monesugusel pdhjusel katlas auru surve tduseb iile
lubatud piiride, avaneb iseenesest (automaatselt) kaitse-
ventiil ja laseb iilearuse auru Shku. Kaitseventiili kangi
otsa on asetud teatud kaugusse raskus, mida suurendada
ega timberpaigutada ei tohi. Ta peab olema kogu tdota-
mise ajal sarnases seisukorras nagu vabriku ehk katla
jarelvalve inspektori poolt asetatud. Kaitseventiilide juu-
res tarvitatakse ventiili kinnipanemiseks raskuste asemele
ka vedrusid, mis aga peale teatud aja tootamist muutuvad
norgemaks ja tulevad uuesti surve jarele reguleerida. Kait-
seventiili tuleb kord pievas proovida — sellest 1dbi puhuda,
et see kinni ei keeks.

Toiteabindud. Igal katlal peab olema kaks abi-
ndu veega toitmiseks.  Selleks tarvitatakse —pumpi ja
insektori.

Toitepump on kolbepump.

Toitepumbad varustatakse kraaniga, mille abil on voi-
malik vee hulka soovi jdrele reguleerida. Sagedasti on
tarvitusel ka tagasijooksu ventiil, mille kaudu vesi toite-
ndusse liheb tagasi. Keerame tagasijooksuventiili tdiesti
kinni, siis liheb koik vesi katlasse, avame ventiili veidi, —
liheb ainult iiks osa pumbatud veest katlasse, jatame aga
ventiili lahti, siis ei satu iildse vett katlasse.

Katelt tuleb toita veega iihtlaselt, hookaupa veejuhti-
mine katlasse on kahjulik ja selle eest tuleb hoida. Kor-
raga palju kiilma vett katlasse juhtides langeb auru tem-
peratuur ja surve ning kiittematerjali kulu tduseb. Sar-
nane jarsk toitevee katlasse juhtimine mojub halvasti ka
katla pleki peale ja liihendab katla iga.

Toéotamisel tuleb ette monikord pumba torkumisi, need
on tingitud jargmistest pdhjustest:

a) torud on ummistunud,

b) ventiilid lasevad vett ldbi  (ventiilid lihvida ehk

puhastada!),

¢) pumbakolb ei ole tihe, laseb vett 1dbi, :

d) pumbatoru laseb tihenduse vahelt ohku labi.

Insektor (joon. 142) todtab ilma vilise jouta, ainult
katla auru survega. Seepdrast ei olene insektor auruma-

sinast ja v&ib ka siis tootada, kui masin seisab. See asja-
olu on isedranis tdhtis. Insektor hakkab tootama, kui kat-

las on vihemalt 2 atm. survet.
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Insektori tédtamine siinnib jdrgmiselt: avades ventiili
V; veidi vastava kdepidemega, satub katlast aur toru T
kaudu esimesse diiiisesse (kooniline toru). Auru suure
kiiruse tottu tdmmatakse ka Ghk kaasa, seega Grenda-
takse torus S 6hk. Toru S on aga iihenduses veetaga-
varaga. Vesi tungib &hu orenduse tottu toru S kaudu
edasi. On vesi juba joudnud diiiiseni, siis segunevad aur
ja vesi, seega &rendust suurendades.  Orendus suureneb,
sest kiilma veega kokkupuutudes kondenseerub aur ja selle
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Joon. nr. 142. Insektor.

maht vdheneb tunduvalt. Niimoodi imetud vesi ei piise
veel katlasse, sest katlas on Suur surve (8—12 atm.), kuna
veel seda pole. Vesi satub ventiil Vo kaudu tagasi vee-
nousse. Liihikese aja tootamise jdrele avatakse ventiil V,
rohkem, siis tungib aur suurema kiirusega 14bi diiiise.
Diiiises suureneb auru kiirus veelgi, sest siin on 16pus
vordlemisi vidike avaus. Samuti omab ka auruga kaasa-
minev vesi suure kiiruse ia kiirusest tingitud jouga surub
vesi lahti klapi M ja satub niimoodj katlasse.
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Sagedasti ei hakka insektor tootama. Selleks vdivad

olla jargmised poOhjused: :

a) kui vesi on liiga soe. Paremad insektorid votavad
vett kuni 60—70°-ni, lihtsad insektorid pumpavad
aga ainult kiilma vett;

b) kui insektor on kuum, mis oleneb ventiilide ldbi-
laskmisest (ventiile tuleb lihvida);

c) kui imemisetoru ehk insektor ei ole tihe. Vea leid-
miseks panna kinni veetoru ning tagasijooksutoru,
siis aur insektorisse lasta. Nii v6ib kohe tdhele
panna, kust kohast insektor ldbi laseb;

d) kui insektori diiiised (koonused) on ummistunud
katlakiviga. Puhastamiseks tarvitada lahjat sool-
hapet (1 osa hapet, 10 osa vett).

Auruventiil. Kui katlas on tousnud auru réhu-
mine nii korgele, et masin to6tama voib hakata, siis ava-
takse pikkamooda auruventiil, mille kaudu aur katlast ma-
sinasse ldheb. '

Toitevesi ja katlakivi. Aurukatla toitmiseks
tuleb tarvitada puhast ja pehmet vett. Sarnast vett on
aga loodusest vidhe saada. Meie kaevudes on vesi isedra-
nis kalk (kéva), mis sisaldab rohkesti lubja olluseid. Lubi
satub vette jargmiselt: vihmana Ghu kdrgematest kihtidest
alla sadades votab vesi omasse rohkesti siisihapet.  Siisi-
happerikas vesi imbub maa sisse ja sulatab seal endasse
lubjakivi ja magnesiiti. Katlas kuumendades eraldub siisi-
hape gaasi niol, lubi ja magnesiit sadevad aga katla seinte
killge ja katavad selle iihetaolise korraga. Et meie siiga-
vamates kihtides leidub rohkesti paasi, mis sisaldab eneses
lupja, siis on ka meie siigavamad veed viga kovad. Vee
kovadust mdddetakse kovaduskraadiga. On olemas saksa,
inglise ja prantsuse kovadusekraadid.

1 saksa kovaduse kraad on, kui 1 liitris vees leidub
10 mg Ca0 (kustutamata lubi). Oma vahel on need
kraadid seotud jargmiselt:

1 saksa kr. = 1,25 inglise = 1,79 prantsuse kraadi.

Jogede ja suuremalt osalt jarvede veed on pehmed, tii-
kide ja lompide veed on ka pehmed, kuid sisaldavad palju
orgaanilisi aineid, mis katelt ummistavad ja katlaplekki
rikuvad. On tarvitusel vordlemisi kdva vesi, siis tuleb
katlakivi drahoidmiseks tarvitusele votta vastavaid abi-
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nousid. Katla toitmiseks tarvitada koik piimatalituses tek-
kiv kondenseeruv vesi (piima eelsoojendajatest, pastori-
saatoritest, koorekeetjatest jne.). Seega saab kokku hoida
puude kulu, seega hoitakse tagasi ka katlakivi tekkimist.
On soovitav ka vett ennem katlasse laskmist eelsoojendada
50—70°-ni. ~ Selleks tarvitatakse soojavee kogujaid (re-
servuaari) kuhu pumbatakse kondenseeruy vesi, lastakse
lilejddnud &dratéotanud aur ja tarviduse jirele lisatakse
vdrsket vett. Sarnased soojavee noud tuleb asetada toite-
pumpadest kdrgemale, et dra hoida pumpade rikkeid.

Katlakivil on kahesugune halvay mdju katla tegevusele:

1) takistab soojuse edasiandmist katla seintelt veele ja

2) méjub halvalt katla plekile.

Katlakivi on halb soojuse edasiandja. Kui katla sise-
misel plekil on paks kivikord, siis viheneb katla voime,
katel ei joua anda nij palju auru kui puhtas olekus, iihtlasi
tarvitab see palju rohkem puid. :

Tehtud katsete jirele on soojuse kaotused mitmesu-
guste kivikihtide paksuse juures jargmiselt: kui katlakivi
paksus on 1,5 mm, siis soojuse kaotus on 15—20%,; kui
katlakivi paksus on 6 mm, siis soojuse kaotus on kuni 60%.

Peale soojuse kaotust kuumeneb katlakivi tottu katla-
plekk tunduvalt. Katlaplekk kuumendatakse tule poolt
tileliiga ja liheb ajajooksul apraks, poleb ruttu ira. On
katlakivikord liiga paks, siis hakkab plekk isegi hooguma,
mistottu pleki vastupidavus viheneb ja isegi voib puruneda.
Siit tekkivad kiittepindade valjasurumised ja katla I6hkemine.

Onnetuste drahoidmiseks, kiitteaine kokkuhoidmise ja
katla ea pikendamise pdrast tuleb hoida katel tijesti
puhas.  Katlakivi tekib iseiiranis kiiresti neis kohtades,
kus valitseb korge temperatuur, seepdrast tuleb neid kohti
kéige sagedamini puhastada.

Katlakivi kérvaldamine, Katla toitmiseks
tuleb tarvitada viga kova vett, siis on soovitav seda vett
pehmendada, et kivi tekkimist dra hoida. Selleks on koige
otstarbekohasem tarvitada soodat. Soodat lisatakse toite-
veele jdrgmiselt: kateldele alla 10 m? kiittepinnaga umbes
V5 naela soodat péevas; kateldele alla 10—15 m?2 kiittepin-
naga umbes 3/ naela soodat pédevas; kateldele iile 15 m?
(piimatalitustes) umbes 1 nael soodat pievas.
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Soodahulka tuleb tarvitada vastavalt vee kdvadusele.
Siin on arvestatud keskmise veega, mille kovadusekraad
on umbes 15—18.

Peale 5 pdeva tootamist vaadata, kas on katlakivi tek-
kinud. On kivi palju tekkinud, siis tuleb sooda portsjoni
suurendada, langeb aga kiva suurte tiikkidena, siis on soo-
dat liig palju, ning péevast portsjoni voib vihendada. Lisa-
takse soodat liiga palju, hakkab vesi katlas vahutama ja
vee jdlgimine veeklaasis on raskendatud.

On vesi keskmise kovadusega voi katla ehitus mitte
niisugune, kus katlakivi kord hidaohtlikuks vdib saada,
siil pole vaja iga pdev soodat veele lisada, vaid tuleb
katalt pesta soodaga iga kuus 1—2 korda, seejdrele kui
kaua katel tootab ja kui palju kivi tekib.

Meie keskmise toitevee juures voib lisada soodat: ka-
teldele alla 10 m? kiittepinnaga 8—10 naela soodat; katel-
dele alla 10—15 m? kiittepinnaga 10—12 naela soodat;
kateldele iile 15 m? kiittepinnaga 12—15 naela soodat.

Nii tuleb ruutmeetri kiittepinna kohta keskmiselt 1—1,5
naela. Niisuguse lahuga tuleb Kkatelt keeta 6—8 tundi
1—1,5 atm. surve all. Peale keetmist on soovitav sooda-
vett lasta katlas liguneda moni pdev, Kkui see voimalik.
Vastasel korral aga peale katla jahtumist vesi valja lasta
ja katel kivist kraapimise teel puhastada. Siis kiilma
veega loputada.

Sagedasti tekib tulipesa laele liiga paks ja kova kord
katlakivi, millesse sooda hésti ei toimi.  Niisugust kivi
saab korvaldada petrooliga.  Selleks tuleb katlakivi
kdva kihi peale . kallata petrooli (katel olgu kuiv), nii et
see imbuks kivisse. Siis aur sisse teha; soojuse tottu
praguneb kivi. Petrooli ei ole soovitav tarvitada needide
ombluste juures, sest smblused hakkavad pikapeale jooks-
ma, kui neid imbutada petrooliga.

Katlakivi irakaotamiseks tarvitatakse veel mitmesugu-
seid teisi keemilisi vahendeid nagu seebikivi, tirklist ja
mitmesuguseid patenteeritud aineid (puruntit, ABC jne.),
kuid nende ainete tarvitamisega peab olema ettevaatlikum,
veidi suurem portsjon seebikivi voib juba halvavalt mojuda
katla plekile. Patenteeritud ained on teinekord kaunis
head, kuid nad on mitu korda kallimad soodast.

Katlapleki sissesoomised. Katlaplekk vGib
sisse siilia seest kui ka véljaspoolt. Sissestomise pohjused
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'on mitmesugused. PeapGhjuseks on siin roostetamine.
Viljaspool tuleb ette sissesdOmised tulepesade alumistes
‘osades, suitsukambritorudes, needmbluste juures, puhas-
tusluukide ja kinnitusflansside imbruses. Viimaste juures
tuleb ette sissesomist isedranis siis, kui neeiihendused
Jja luugid ei ole kiillalt kindlad ja ldbi lasevad. Tulipesa
ja torude sissestmine algab, kui neid osasid korralikult
tahmast ega tuhast ej puhastada. Tahm kogub enesesse
niiskust ja niiskus paneb pleki roostetama.

Sisemised sisses6omised tekivad hapnikust, siisihapust-
gaasist ja orgaanilistest happetest. Nende moju vihe-
neb, kui -

1) igasugune katla jooksmine korvaldada,

2) toitendudes hoida veepind korgemal kui pumbad

asuvad, et pumbad veega iihes Ohku katlasse ej
imeks,

3) hoida toitevee temperatuur korge, et vees olev ohk

ja siisihapugaas mullide naol veest lahkuks,

4) vett véimalikult kaua vahetamata katlas hoida,

5) auru tostmise ajal katlast 6hk vilja lasta,

6) katla toiteveele lisada natuke soodat.

Suitsutorude jooksmine tuleb ette isedranis
sagedasti. Samuti hakkavad ka jooksma veetorud., Jooks-
ma hakkavad torud mitteiihetaolisest torude soojendami-
sest. Ohukesed suitsutorud jahtuvad palju kiiremalt, kuj
torude kinnitussein. Torud tombuvad kokku ja tekib viike
vahe iihenduse kohal. Torud hakkavad kiirelt jooksma
jargmistel péhjustel:

1) suitsutorud on kaetud paksu Kkatlakivi korraga, siis

jahtumisel jahtuvad torud védga Kkiirelt,

2) kui tuli on nork ja jérsku pumbatakse palju kiilma

vett ligi,

3) suure kiitmise juures hoitakse katla uks kaua lahti,

mistottu torud jirsku jahtuvad,

4) kuuma Kkatelt pestakse kiilma veega.

Katla sissemiilirimine, Sissemiiiirimine ole-
neb katla ehitusest ja vilisest kujust. Silindrilised katlad
(kornvall, langashiri) asetatakse harilikult malm aluste]e-
jalgadele, mis omakord toetuvad vundamendil. Toed tuleb
asetada nii, et katla libipaendumine keskel oleks vordne
labipaendumisele otsadel. Alused tuleb asetada rullidele,
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mitte kinnitada. Rullidel olles voib katel oma m&ote
muuta paisumisel ja kokkutdmbumisel. Malmist aluseid.ei
tohi iilekoormata. V&ib lubada 1 sm? peale 6—8 kg.

Miiiir ehitatakse telliskividest, kohtades, kus tempera-
tuur touseb iile 500°, tuleb tarvitada Samottkive. Miiiiri
paksus ei tohi olla mitte alla 15 kivi, soovitav aga on
2 kivi. Miiiir kinnitatakse raudarmatuuriga ja taladega.

Vihemates piimatalitustes tarvitatakse piistkatlaid, mis
iildse miiiirimist ei vaja. Miiiirimata kateldel l1dheb kaduma
palju rohkem soojust kiirgamise teel, mistottu need ndua-
vad sedavord rohkem Kkiitet.

Suitsukdigud tuleb ehitada nii, et gaasid vdimalikult
palju kokku puutuksid katla kiittepinnaga ja oleksid ker-
gesti puhastatavad.

Korsten.

Korstna iilesandeks on siinnitada alalist védrske ohu
juurdevoolu katla restide alla, nagu harilikult oeldakse —
siinnitada témbet, et kiitteaine pdlemine voiks edeneda
kiirelt ja intensiivselt. Korstnast véljaminevad polemise-
gaasid on tunduvalt soojemad iimbruskonna ohu tempera-
tuurist. Nende gaaside temperatuur on 200—350° piirides.
Mida kuumem gaas, seda kergem see on.  Nii on siis
korstnas olev polemisegaaside sammas palju kergem, vas-
tavast sambast iimbritsevas ohus. Seetdttu tungib pdle-
misgaaside sammas korstnast valja. Mida korgem Korsten,
seda suurem on gaasija ohu tulpade kaalu vahe, seda kii-
remalt piiiab gaas korstnast vilja ja seda suurem on tom-
bus katla restide juures. Puhub korstna otsast iile tuul,
siis suurendab tuule imev tegevus veelgi tombust.

Korstnad ehitatakse kas telliskividest vdi raudplekist.
Plekist korsten on tunduvalt odavam, seda on ka kergem
iiles upitada, kui kivist korstent, plekist korsten on aga ka
liihema kestusega.

Vihematel piimatalitustel on siiski algul kasulikum piis-
titada plekk-korstent, see nduab vihem kapitali.

Korstna pikkus ja sisemine 1abimdot olenevad kiitteaine
hulgast, mis dra pdletatakse ithe tunni jooksul, voi katla
suurusest. Nende modtude saamiseks on olemas kindlad
valemid, mille pdhjal on vilja arvatud ka tabelid. All-
pool on toodud tabel, kus korstna peamdddud olenevad
katla aurutamise voimest.
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Katla auru- | Korstna |Korstna iile- Korstna
tamise voi- | pdiklsike |mise avause pikkus Mirkused
mekg/tunnis kuju mdddud sm | meetrites

200 ruudukujul. 3535 16,0 Vihemad korst-
300 A 4545 16,0 nad ehitatakse

350 % 50X 50 16,0 neljakandilistena
400 ringikujul. |60 libimoot 16,6 suuremad aga ai-
450 % 62 9 17,0 nult {immargus-
500 ¥ 64 5y 17,5 tena

550 » 66 » 18,0

600 5 68 2 18,5

700 - 70 5 19,0

Kéesolev tabel on maksev ainult kivikorstnate kohta,
kuna plekk-korsten peab olema 1,3 korda suurem. Plekk-
korstnas jahtuvad gaasid kergesti ja ei suuda nii suurt
tdmbust siinnitada, kui kivikorstnas.

Eeltoodud tabelit on kerge kasutada. ;

Nédide. Piimatalitusel on »Paukschi“ katel 20 sm?
kiittepinnaga. 1Iga ruutmeeter kiittepinnast sellel katlal an-
nab umbes 25 kg auru tunnis, ehk kogu auruhulk tunnis
on 20X25=500 kg. Tabelis vastab selle auru hulgale
korstna pikkus — 17,5 m ja 1&8bimo6t 64 sm. Tahame aga
chitada plekist korstent, siis tuleks pikkus 23 m.

Kiitteained.

Meie piimatalitustes kasutatakse kiitteainena peaasjali-
kult puid, vihemal méiral turvast, pdlevatkivi ja kivisiitt.

Kiitteaineid véorreldakse ja  hinnatakse nende so0o0-
jusesisaldavuse ehk kiittevadrtuse jirele.
Kiittevdirtust méddetakse kaloritega.

Uks kalor on niisugune soojusehulk, mis v5ib soojen-
dada 1 kg vett 1° C vérra.

Puu on oma kiitteviirtuse poolest viga mitmesugune.
Toores, maharaiutud puu sisaldab 40—60 9/ vett ja on
vdikese kiittevddrtusega, Shukuivas olekus on puus 10—
259, vett ja selle kiittevidrtus selles olukorras on 3000
3800 kal. Puu sisaldab eneses umbes 509 siisinikku (),
6% vesinikku (H) ja 0,59 tuhka.

Turvas on ka viga mitmesuguse viirtusega. Turba
vadrtus oleneb vee- ja tuhasisaldusest. Ohu kdes kuiva-
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tatud turvas sisaldab kuni 25°%, vett, hea turvas ei tohi iile
59, tuhka sisaldada. Niisuguse turba kiittevddrtus on
2800—3200 kal.

Polevkivi on meie kodumaa maapdue varandus.
See on iiks odavamaid kiitteaineid. = Kuid piimatalitustes
tuleb see konealla ainult neis kohtades,kus ta ldhedalt saada-
val (Virumaal) ja raudteejaamade juures. Pdlevkivi sisal-
dab umbes 609, tuhka ja kiittevadrtus on 2800—3500 kal.
iimber. Suure tuha sisalduse tdttu on raskusi kiittekolde
ja tuharuumi puhastamisega.

Katelde liigid ja tiiiibid.

Piimatalitustes tarvitatakse vdhemaid aurukatlaid kiitte-
pinnaga 10—30 m2.  Piimatalitused to6tavad pédevas ai-
nult moni tund, nende t66 algab hommikul varakult. Nende
asjaolude tdttu on soovitav piimatalitustesse asetada nii-
sugused aurukatlad, mis véimaldavad kiirelt auru siinni-
tada. Piimatalituste t66 iseloom ei ndua suure veekoguga
katlaid. Piimatalitustes tarvitatakse jdrgmisi katlaid.

a) Leektorudega katlaid.
b) Vesitorudega katlaid.
c) Suitsutorudega katlaid.

a) Leektorudega katlaid on kahte liiki —-
iihe leektoruga (kornvelli) ja kahe leektoruga (langashiri)
katlad. Esimesed ehitatakse viikesema kiittepinnaga, va-
hema auruhulga tarvis, — teised aga suurema auruhulga
siinnitamiseks. Uhe leektoruga kateldel asetatakse leek-
toru iihele kiiljele, et katelt oleks kergem puhastada ja vee
ringvool oleks parem.  Leektorudega katlad on kohased
suurematele piimatalitustele, kus piimahulk touseb iile
6000 kg pdevas. Nende aurusiinnitamine nduab rohkem
aega kui torudega kateldel, kuid jarelevalve ja katla puhas-
tamine on palju lihtsam.

Auru siinnitamise vdime oleneb heast - tombest, iihe
leektoruga kateldel on see vdime 20—25 kg auru tunnis
1 ruutm. kiittep. kahe leektoruga kateldel on see voime 22—
28 kg auru tunnis 1 ruutm. kiittep. Leektorudega katlaid val-
mistab kodumaa tehastest ,Ilmarine* Tallinnas. Ilmarise
katlad on ehitatud korralikult ja piimatalitustes tootanud
rahuldavalt.
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b) Vesitorudega katlaid on vaga mitut liiki
ja liigid lahevad lahku ehituselt tunduvalt. Piimatalitustes
on tarvitusel vdhemad ja lihtsamad liigid.  Tarvitatakse
piist v6i lamavaid vesitorudega katlaid. Suuremad katlad
ehitatakse harilikult lamavatena. Vesitorudega katelde
heaks omaduseks on nende kiire toole rakendamise (auru
saamise) vOimalus. Siin liigub vesi peentes torudes, mille
iimber pdlevad tulised gaasid, nii antakse soojus gaasidelt

Joon. nr, 143. Piistaurukatel, erikonstruktsioon vithematele
piimatalitustele. A/S. ,Franz Krull“, Tallinn.

kiirelt veele iile. Puuduseks on aga neil nende raskem puhas-
tamise voimalus ja sagedasem puhastamise néue. Vesitorud
tulevad puhastada seestpoolt katlakivist ja vélispoolt tah-
mast ja tuhast.

Vidhematele ja keskmistele piimatalitustele on need soo-
vitatud. Neid véib tarvitada ka ilma sissemiiiirimiseta.

Vesitorudega katelde hulka kuuluvad Nikanderi, Baltica
ja mitmed teisetiiiibilised katlad.
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Kodumaal valmistavad: Krulli vabrik Nikanderi-
tiiiibilisi ja Gustav Peets, Tartus, Baltica-tiiiibilisi
katlaid. Molemate vabrikute katlad on to6s ndidanud hiid
;c(a%laj('ziirgi. Isedranis rohkesti on tarvitamist leidnud Krulli

atlad.

Nende aurutamise voime on 20—30 kg iihe m2 kiitte-
pinna kohta.

Joon. nr. 144. Laniav aurukatel siisteem ,Pauksch®, suitsu-
torudega ja plaanrestiga. A/S. ,Franz Krull®, Tallinn.

¢) Suitsutorudega katlad on sarnased, kus
peente torude moodda tulised gaasid 1dbi imetakse. Torud
on asetatud katlasse ja nende iimber on vesi. Katla pu-
hastamine, isedranis torude puhastamine katlakivist, on tii-
likas ja raske.

Siia liiki kuuluvad lokomobiilide katlad, Paukshi katlad
ja teised.

Kodumaal valmistab neid Krulli vabrik peaasjalikult
Paukshi-tiiiibilisi. Neid voib tarvitada keskmistes ja suure-
mates piimatalitustes.
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Aurumasinad.

Aurumasina iilesandeks on katlast saadud auru soojuse
energia iimbermuutmine mehaaniliseks t6oks. Seda saa-
vutatakse auru surve ja paisumise libi.

Aurumasina tihtsamateks osadeks on silinder, kolb,
aurujagaja, hoogratas ja auru reguleerija (joon.).  Kolb
liigub silindri sees. Kolvi liifkumine antakse edasi vilis-
poole silindrit kolvivarda P kaudu. Kolb on Shu- ja auru-
tihe, tihendajateks tarvitatakse kolvirdngaid, mis valmista-
tud vetruvast malmist. Ka kolvivarda Iibimineku koht si-
lindri pohjast on aurutihe. Kolvivars on iihendatud rist-
pea kaudu véntvolliga, mille peale kinnitatud hoogratas H.

Aurujagaja ehk siibri S abil juhitakse aur silindrisse,
nii et iiks kord aur iihest silindriotsast sisse voolab ja
kolvi iihele poole liikkab, teinekord aga vastaspoolsest
otsast sisse voolab ja kolvi vastaspoole liikkab.  Siiber
pannakse liikkuma vintvolli peal oleva ekstsentriku E abil.

Aurujagajaid on mitmeid tiiiipe, mitmesuguse ehitusega.
Kdige lihtsam on lihtsiiber (joon.).  See katab oma #ar-
tega kanalite avaused; sel puuduvad iilekatted, mis ulatak-
sid iile kanali servade. Nende siibrite ekstsentrik jookseb
vandast ees 90°.

Liht aurujagamise juures siinnib auru sisselaskmine
kogu kolvi liikumise ajal iihest surnud punktist teise ja
valjalaskmine samuti. Niisugune aurujagaja néuab palju
auru, sest siin ei ole auru paisumist. Tarvitatakse vihe-
mates abimasinates.

Ulekattega siiber. :

Suuremalt osalt vihemates masinates ja lokomobiilide
juures tarvitatakse iilekattega siibert, kus siibri servad ula-
tuvad mdlemalt poolt iile kanali servade. Ulekattega siibri
juures jookseb siibriekstsentrik vindast iile 90° ecs. See
nurk, mille vorra see iile 90° ees jookseb nimetatakse
ettetéttamisnurgaks.

Ulekattega siibri juures voib mdrgata viis jirku auru-
jagamisel. Need oleks sisselaske, paisumine, eelviljalaske,
vdljalaske ja kompression (kokkusurumine).

Sisselaske vdib jaguneda eelsisselaskeks ja sisse-
laskeks. Eelsisselaske on see 0sa, mis siinnib ennem
kolvi surnud punkti joudmist. See on tarvilik suurema
voime saamiseks. Eelsisselaske ajal téitub surnud ruum
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virske auruga, mille surve téuseb katla surveni. Nii hak-
kab aur juba tdie survega kolvi peale rohuma surnud
punktis. Sisselaske ei kesta kogu kolvi kdigu ajal, vaid
ainult teatud osa kolvi kdigust. Sellega vdhendatakse auru
kulu. Kiillastunud auru juures kestab sisselaske 30—60%,
kolvi kidigust, iilekuumendud auru juures aga vdhem.

Paisumine jirgneb sisselaskele.  Paisumise l4bi
surutakse kolv edasi. Auru tuleb lasta niipalju paisuda, et
sel ei oleks enam survet, kui masinast véljatulemiseks vaja
(1,2—1,4 atm.). Tiidetakse silinder palju, siis ei suuda
aur kiillaldaselt paisuda ja aur lastakse Shku vdrdlemisi
suure survega. Suurematel aurumasinatel lastakse auru
paisuda tunduvalt alla atmosfddri surve. Seda saadakse
kondensaatorite abil.

_III H

IRRRERR

Joon. nr. 145. Aurumasina ldbildige.

Eelviljalaske on aurumasina l66kide drahoidmi-
seks kolvi liikumisel.  Eelviljalaskmine on iiks osa vilja-
laskmisest, mis siinnib peale paisumist ja ennem surnud
punkti. Eelviljalaske suurus oleneb masina Kiirusest, ta-
sase kdiguga masinatel on 5—7%, masinate kaigust, Kkiir-
masinate juures 15—207%.

Viljalaske siinnib kolvi tagasiliikumisel. Aur
voolab vihematel masinatel otsekohe Shku, suurematel aga
kondensaatorisse (aurujahutisse).

Kompressioon. Viljalaske ei kesta kogu kolvi
tagasiliikumise kestel, vaid ennem surnud punkti joudmist
liheb viljalaske avaus kinni ja aur jadb silindrisse ning
surutakse kolvi libi kokku. Kokkusurumine on tarvilik
kolvi 166gi drahoidmiseks.  Kolvi ja silindri_vahele ~jé‘léib
niimoodi aurupadi, mis votab vastu 160gi. Uhtlasi toste-
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takse kokkusurumise 1dbi auru surve surnud ruumis. See-
parast kulub vihem auru surnud ruumi tditmiseks.
Koik eespoolnimetatud aurujagamise momendid kordu-
vad mélemal pool silindris. Nii oleks
1) vasakul auru sisselaske, paremal sel ajal vilja-
laske;
2) vasakul 16peb sisselaske ja algab paisumine, pare-
mal kestab viljalaske, jne.

Teistsugused aurujagamise viisid on
tarvitusel peaasjalikult suuremates masinates. Juba kesk-
mistes masinates tarvitatakse kolbsiibert (Lanzi lokomob.),
samuti ka ventiil jaotist (lihtsat). Suuremates masinates
on aga peamiselt ainult klappidega ja ventiilide aurujao-
tamine. Klappidega ja ventiilidega siinnib aurujaotamine
kiiremalt, iihtlasemalt ja tdpsamalt.

Joon. nr. 146. Siibriga aurujaotus.

Siibri reguleerimine on kahesugune: 1) ma-
sina tditekraadi muutmiseks (voime muutmiseks) ja 2)
siibri Oieti asetamiseks. Esimene reguleerimine on ette
néhtud ainult keskmistel ja suurematel masinatel. Vihe-
mate masinate véimet muudetakse peaasjalikult auru peale-
laskeventiili tellimisega. ’

Siiber peab olema nii reguleeritud, et mélemal silindri-
poolel oleks kéik aurujaotamise momendid iihesuurused,
peaasjalikult aga tditmine. Selleks peab olema siiber ase-
tatud Gieti. On siiber omalt kohalt fra nihkunud, siis hak-
kab masin lonkama, iihel poolel on suurem, teisel viike-
sem tditmisekraad, iihest viljalasketorust tuleb aur siis suu-
rema survega ja kisaga vilja.  Siibri kordaseadmiseks
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vaja siibrikaas votta maha ja masinakolb asetada surnud
punkti. Siis peab siiber avama sisselaskeavause eelsisse-
laske vorra iihelt poolt. See avause osa, mis lahti, mdo-
detakse. Selle jirele asetatakse kolb teise surnud punkti ja
moddetakse samuti sisselaskeavause lahtiolev osa teiselt
poolt. Kui need avauste lahtiolevad osad ei ole iihesuu-
rused, siis vaja siibri reguleerimise mutrist vastavalt siibert
edasi vdi tagasi asetada. Kinnitusmutrid tulevad nii Kin-
nitada, et siiber varre sihis ei loksuks.

Masina kdimalaskmine peab siindima ette-
vaatlikult. Ennem kdimalaskmist aurutorustikku ja masinat
soojendada, sest kiilmas masinas kondenseerub (muutub
veeks) aur. Ei lasta vesi silindrist vélja, siis jdib kom-
pressioniajal vesi kolvi ja silindriphja vahele ja hoogratta
hoo tottu voib kolb silindripdhja vidlja pressida vOi 60ts-
varva purustada. Seepirast tulevad avada alati ldbipuhke-
kraanid masina seisu ja kdimalaskmise ajal. ~On masin
juba kiillalt soe, alles siis voib ldbipuhkekraanid sulgeda.
Voib aga peale sulgemist panna téhele kloppimist, siis on
soovitav kraanid uuesti avada.

Tegelikke nipuniiteid masinate korrashoidmiseks.

Olitamine. Kui soovitakse, et masin tootaks korra-
likult pikemat aega, siis tuleb seda esimeses jarjekorras
korralikult &litada — miirida. Ennem to6 algust vaja
madrida koik liikkuvad osad.  Isedralist hoolt tuleb panna
silindri, siibri ja laagrite midrimisele.  Silindrit ja siibrit
tuleb miirida silindricliga. Harilikkude aurumasinate (Kkiil-
lastunud aur) silindridli peab olema leekpunktiga 270° ja
sitkusega 5,5° 100° juures. Kuumendatud auruga toota-
vad masinad peavad tarvitama silindrioli, mille leekpunkt
310—325° ja sitkus 7° 100° juures. Harilikku masinadli
ei tohi tarvitada silindri miadrimiseks, sest see poleb dra
korge auru temperatuuri juures, kolb soob silindrisse ja
rikub masina tdielikult.

On masinas kuulda kriuksumist, tuleb otsida selle pdh-
jusi ja vastavaid kohti madrida. Samuti tuleb aegajalt
kiega jarele proovida laagrite soojust. Ladhevad laagrid
liiga kuumaks, siis on vaja glitamist suurendada voi, kui
see ei aita, siis masin seisma panna ja kuumaks minemise
pohjused iiles otsida. Oliaugud tuleb alati hoida lahti ja
dlikannud iga t66 seisaku ajal tdis valada.
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Masina tiheduse proovimine.

Teatud aja tootamise jirele kuluvad kolviréngad ja ka
silinder. ~ Seeldbi hakkab aur rdngasti ja silindriseina va-
helt 14bi tungima, sest harilikult on iihelpool kolbi korge
survega aur (sisselaske) ja teiselpool madala surveline
(véljalaske). See on aga kahjulik, sest osa auru liheb
kaduma. Samuti hakkab libi laskma auru ka siiber. M5-
nikord s66b siiber viga kiirelt sisse (halva vase valu tottu)
ja laseb auru libi.

Siibri tiheduse proovimiseks asetatakse siiber kesksei-
sakusse, ekstsentrik iilal voi all. Siis lastakse auruventiil
lahti. Selles siibri seisakus ei tohi auru masinasse minna,
sest siiber katab auru sisselaskeavaused. Tuleb aga siiski
labipuhkekraanidest ja viljalasketorust auru, siis on kin-
del, et siiber ei ole tihe. Selleks tuleb siiber dra votta ja
seda iile hooveldada vai lihvida,

Kolvi tiheduse proovimiseks lastakse kolbi iihes surnud
punktis auru silindrisse. Siis avatakse labipuhke kraan
vastas otsas. Tuleb kraanist auru vilja, siis laseb kolb auru
labi. Kindlamalt saab proovida, kui silindrikaan vastas
otsas tdiesti avada. Sarnast proovimist teha mitu korda ja
mitmesuguses kolvi seisakus.

Kolvi tihendamiseks tuleb asetada kolvile uued rongad.
On aga silinder dratootanud ehk sissesdonud, siis vaja si-
linder uuesti iile puurida ja lihvida. See on juba suurem
t00, mida ainult vastav mehaanika téokoda suudab korda
saata. :

Masina kloppimised on sagedased nihtused
asjatundmatu masinisti juures. Kloppimise p&hjusteks voi-
vad olla mitmed rikked véi puuded, nagu

vesi silindris, -vantvolli laagrid lahti, ristpaelapolt lahti,
hoogratta kiil lahti, siiber vardal lahti, kolb kolvivarda ot-
sas lahti.

Kloppimisega ei tohi lasta masinat kunagi tootada,
vead tuleb kohe kdorvaldada. :

Hoidmine seisu ajal Samuti kui masina t5i-
tamisel, tuleb ka masina eest hoolitseda seisu ajal. Ise-
dranis siis, kui masin jiib seisma pikemaks ajaks, tuleb
masin lahti votta ja vastavalt puhastada.  Lahti voetakse
silindripdhjad ja = siibri pohi, tihendused kolvivarda juu-
rest. Silinder ja siibri tootavad pinnad piihitakse puhtaks
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ia kaetakse vaseliiniga, samuti ka kolvi- ja siibri-vars.
Tuleb puhastada ja sissemddrida koik teised tootavad ja
poleeritud (ldikivad) osad. Ainult niimoodi talitades voib
dra hoida masina roostetamist seisu ajal.

Aurutarve.

Aurutarvet aurumasinate juures arvestatakse kilogram-
mides iihe HP peale tunnis. Aurutarvitus oleneb auru-
masina ehitusest (tiiiibist) ja auru temperatuurist ning
survest. Samuti oleneb aurutarve ka masina tditekraadist.
Teatud tiite (sellega iihes ka voime) juures tootavad ma-
sinad koige kasulikumalt. Mida vdhem aurumasin tunni
jooksul iithe HP peale tarvitab, seda kasulikumalt see
tootab.

Piimatalituste aurumasinad tarvitavad korraliku iimber-
kdimise juures 10—15 kg auru HP peale tunnis.

Ulekuumendud auru tarvitab masin vdhem.  Allpool
toodud tabel niitab, kuidas muutub aurutarve masinal mit-
mesuguste tiditeprotsentide juures.

Téiteprotsent 15% "+ 2004+ 255, 309,
Kiillastunud auru 9,7kg 10kg 10,5kg 10,9 kg
260° auru St 80, 89,

300° iilekuumendud auru T et VB8 ,, 83,

Tabel on maksev iihesilindriliste lihtsate masinate
kohta, 10—12 atm. aurusurve juures.

Aurumasinate kasukraad on 0,09—O0,11, s. t. ainult 9—
11° aurus olevast soojusest muudetakse masinas {imber
mehaaniliseks (kasulikuks) tooks, kuna iilejddnud 91—899%,
liheb kaduma, kui auru ohku laseme. Kasutame aga dra-
tootatud auru moneks muuks otstarbeks, nditeks piima soo-
jendamiseks ehk pastoriseerimiseks ja toitevee soojenda-
miseks, siis saame hulk soojust alal hoida ja kogu sisse-
seade tootab kasulikumalt. Seepdrast tuleb piimatalitus-
tel igal pool aurumasina dratootanud auru kasutada. Sa-
muti tuleb kasutada piima eelsoojendajast —ja pastorisaa-
torist viljatulev kondenseerunud vesi, mis veel vordlemisi
korge temperatuuriga ja tdiesti puhas. Kui arvesse votta,
et piimatalituste aurukateldes aurutab
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1 kg keskmist kivisiitt 57 kg vett

55 turvast ,8—2 ,,
»  kiittepuid -3,
»  polevkivi 1,83, ,,

Ja arvesse vottes aurumasina aurutarvet, keskmiselt 10 kg
1 HP tunni kohta, leiame, et iihe jookssiilla keskmiste
kasepuudega (kiitteviirtus 3000 kal.) v6ib 8—10 HP jou-
line aurumasin tootada 15—20 tundi, ehk piimatalitustes,
kus t60 pievas 5—4 tundi kestab, 5 kuni 4 pieva.

Masina voime,

oleneb masina mdotudest, silindri ldbimdddust ja kolvi
kdigust, masina tuuridest ning auru survest. Auru surve
ei ole aga masinas mitte alati iihtlane. Aurumasina
tdpsat vbéimet saab kindlaks teha indikaatoriga, mis
iiles kirjutab aurumasina toodiagrammid, mille abil siis
masina voime arvestatakse. Kuid ka ilma diagrammi vot-
mata v6ib umbkaudu masina véimet kindlaks teha, Masina
voime hobuse jududes — 1,52 X kolvi kdik meetrites
kolvi 14bim&6t ruudus X tuuride arv minutis X auru surve.

(1,52><s><d2><n><pm).

Niide: kolvi kiik S =—401'8m.
kolvi 1dbimdot D = 0,12 m.
tuurid ==’ 150:t./min.
katla surve p = 11 atm.

Tegelik véime oleks =— 1,523<0,18<0,12>¢0,12X 150
X 11=6,5 HP. Harilikkus elus tehakse vahet nominaal- ja
effektiiv-  (tegeliku) vdime vahel. Nominaalvéime on
vanem ja iganenud mdootithik. Uuemate masinate juures
seda enam ei tarvitata, vaid mairatakse tegelikkudes hobu-
sejoududes (effektiivvoime). Kindlat vahekorda effektiiv-
ja nominaalvdimete vahel ei ole. Vaimete vahekordade
médramisel voiks kasutada jirgnevat tabelit.

Nominaal vdime HP 8| ‘ 5/ 6 [7]8] 10
Tegelikvdime HP : ; ' | | |
Normaalne . . . . , . . 6—7 f 8—1011—12}13—14\ 15 18 21—22
Koigesuurem, kestev . . . 8 111—12(13—15/16—1- | 20 24| 30

S ajutine . . .| 10 | 14 | 18 | 95 |28 32| 40
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Nagu nédha tabelist voimaldab aurumasin iilekoormamist
suurtes piirides. See on aurumasina iiks paremus mooto-
rite iile. Seetéttu on ka rahva sekka tekkinud arvamine,
et aurumasina hobusejdud on suurem mootori hobuse-
joust. See.on seletatav ainult aurumasina suure iilekoor-
matuse vOimalusega.

Aurumasina liigid.

Piimatalitustes on kasutada vidhemad aurumasinad
5 — 12 HP-ni, mistdttu masinate ehituse juures ei saa olla
suuri lahkuminekuid. Ehitatakse peaasjalikult hariliku siib-
riga, harva kolvisiibriga, tsentrifugaal regulaatoriga, mis
tootab "auru ventiili peale. Paremad masinad on varusta-
tud isem&irijaga, mis tingimata parem tilkkannust.

-l .Y 2
. 1% 3 3
R R —————r

Joon. nr. 147. Lamav aurumasin iihe tsilindriga, lameda siibriga
drossel-regulaatoriga. A/S. ,Franz Krull“, Tallinn.

Kodumaa vabrikutest valmistavad aurumasinaid piima-
talitustele I1marine ja Krull, Tallinnas ning Tegur,
Tartus. Viljamaa masinatest on tarvitusel Ahlborni
(Saksa) ja Baltika (Rootsi) omad. Kodumaa masinad,
isedranis Ilmarise omad, on vidga korralikult tootanud.
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Auruturbiinid.

Suurtes toostustes ja elektri joujaamades on aurutur-
biin aurumasina ammu viljatérjunud. Vihemates t66stus-
tes piisib aga aurumasin endiselt. Ka piimatalitustes, kus
vaja vordlemisi viike joumasin, on katseid tehtud auru-
turbiiniga, kuid need katsed suuremal méddul pole andnud
hédid tagajirgi. Eestis on ka umbes 10-es piimatalituses
auruturbiinid joumasinaks, kuid nende tooga pole rahul
taielikult iikski piimatalitus. Auruturbiinidel tuleb ette
jargmised puuded:

1) tarvitavad palju auru ja iihtlasi ka kiitet;

2) tarvitavad rohkesti miirdedli;

3) nduavad sagedasi ja kulukaid remonte.

Joon. nr. 148. Piistaurumasin, iihe tsilindriga, timmarguse siibriga,
drossel-regulaatoriga. A/S. ,Franz Krull“, Tallinn.

Meie piimatalitustest korjatud andmete pohjal selgub,
et auruturbiin sisseseadega piimatalituses liheb 1000 kg
piima iimbertsotamise peale umbes 50 senti rohkem t&6s-
tuse kulusid, kui aurumasinaga sisseseadel.

Turbiinid sarnases suuruses nagu nad meil tarvitusel,
5—6 HP, véivad konealla tulla ainult vihemates piimatali-
tustes. Seni on meil tarvitusel ainult Baltica turbiinid.
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Turbiini to6tamise pohimdte liheb lahku aurumasina
pohimattest. Turbiini juures lastakse aur keerlevale rattale,
mille peal labidad. Aur oma suure surve ja paisumise tottu
liikkab labidaid edasi ja paneb ratta keerlema. Tédhenda-
tud ratas keerleb vordlemisi suure kiirusega (1500—2000-
tuuri minutis). Suurematel turbiinidel on mitu labidaterida,
kuna vihematel on ainult iiks rida, mistdttu auru energia
tdielikult dra ei kasutata.

. Et auruturbiinide tarvitamine meie piimatalitustes ei ole
ofstarbekohane, siis pole ka vajadust nende ehituse kirjel-
duse juures pikemalt peatuda.

Mootorid.

Mootoreid tarvitatakse peaasjalikult koorejaamades, kus
piima eelsoojendaja ja pastoriseerija tootavad madalrdhu
auruga voi kuumendatud veega. Konealla tulevad vdhemad
mootorid 3—6 HP-lised.

Mootorites poletatakse kiitteaine otsekohe masina silind-
ris ja saadud soojus muudetakse paisumise teel tooks.
Kiitteaine pumbatakse (pritsitakse) silindrisse voi auruta-
takse vilispool silindrit (karboraatoris) ja iihes ohuga ime-
takse silindrisse, kus see kokku pressitakse ja pdlema
siiiidatakse. Kiitteaine pdlemisel touseb soojus ja iihtlasi
ka surve silindris, mistdttu kolb edasi liikkatakse. Tegeli-
kult siinnib kiitteaine polemine siin jarsku plahvatusena.
Seda voib vorrelda piissilaengu plahvatusega, kus kuuliks
on aga kolb.

Mootoreid jaotatakse mitmet moodi:

Tootamise jarele voib mootoreid jagada kahetaktilisteks
ja neljataktilisteks. Siiiituse jarele jaotatakse neid Kkuum-
peamootoriteks, karboraatormootoriteks ja dieselmootori-
teks. Kiitteaine tarvitamise mottes — bensiin-, petrool-,
nafta- ja gaasimootoriteks.

Koorejaamades kasutatakse petrool- ja naftamootoreid.
Vaatleme nende tootamist ja ehitust ldhemalt.

Mis vahe on kahe- ja neljataktilistel
mootoritel?

Kahetaktilistel mootoritel siinnib kiitteaine plah-
vatus iga teise kolvikdigu ajal, s. o. iga teine takt on t6o-
takt. (Taktiks nimetakse iildse kolvikdiku). Jouab kolb iile
iilemise surnud punkti, pritsitakse kiitteaine silindrisse, kus

381



see plavatab ja kolvi alla surub (joon. 149). Silindri
seintes on kanalid: paremal pool suur avaus A viljalaskeks
ja pahempoolne — K virske 6hu sissejuhtimiseks. Kolvi
allalikkamisel jouab see ennem avaus A-st modda, viimast
osaliselt avades, samal momendil tungivad silindris olevad
polenud gaasid avause A kaudu véilja, sest nende surve on
suurem vdlisShu survest. Kolvi edasiliikumisel avaneb ka
kanal A, mis iihenduses masina karteriga. Karterist tungib

Joon. nr. 149. Kahetaktiline mootor:
a) sissepritsimine, b) viiljalaske ja siaseimemine.

varske oOhk, mis siil kolvi poolt veidi kokku surutud,
silindrisse, sdilt veel viimaseid &ratootanud gaasi osasid
vélja surudes. Et virske ohk otsekohe kanal A kaudu
silindirst vélja ei ldheks, selleks on méne mootori kolvi
pohjale tehtud sisseldige, mis juhib Ghu iilesse.

Alumisest surnud punktist iile joudes hakkab kolb iiles-
poole minema, sulgedes kanalid, ja silindris olevat &hku
kokku pressima. Ohk pressitakse kokku 4,555 atm. On
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kolb joudnud uuesti iilemisse surnud punkti, siis juhitakse
jalle kiitteaine silindrisse ja siinnib plahvatus. ~

Kahetaktilised mootorid on vordlemisi lihtsad: neil ei
ole ventiile, klappe ega nende liigutamise mehaniisme. Siin
peab aga karter olema Ghutihe. Karterisse imetakse sisse
viarske ohk ventiil V kaudu. Sisseimemine siinnib kolvi
liikumisel alt iilesse. Ulalt alla liikudes pressib kolb kar-

Joon. nr. 150. Neljataktiline moootor
(sisseimemise takti algus).

teris oleva 6hu kokku umbes 1,5—1,8 atm. Siit selggb, et
kahetaktiliste mootorite juures peab olema vaga tdhele-
panelik, et mitte silindrist dratootanud gaasid ei satuks kar-
terisse. Selleks peavad olema kolvirdngad tdiesti tihedad.

Neljataktilistes mootorites siinnib to6takt iga
neljandama kolvikéigu jdrele (joon. 150). Vaatame ldhemalt

t60tamist.
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On kolb lijkunud iilemisse surnud punkti, avaneb sisse-
laskeklapp Vy. Kolvi allaliikumisel imeb kolb 14bi klapi V,
vérske Ohu vdi segu silindrisse. Jouab kolb alumisse sur-
nud punkti, siis suletakse klapp V; ja esimene takt —
sisseimemine on ldbi. Kolvi liikumisel iilespoole
on koik klapid kinni ja 6hk voi segu surutakse kokku. See
onkokkusurumise-ehkkompressioonitakt.

On joudnud kolb teistkorda iilemisse surnud punkti,
pritsitakse kiitteaine silindrisse voi, kui on surutud kokku
kiitteaine ja Ohu segu, siis siiiidatakse see elektrisidemega
polema. Siinnib plahvatus ja kolb liikkatakse gaaside suure
surve tottu alla, — see on t6 6 takt. Alumises kolvi sur-
nud punktis avanevad véljalaskeklapid V, ja gaasid tungi-
vad silindrist vdlja, —seeonneljas—vidljalaske-
takt. Edaspidi ldheb t66 eespoolkirjeldatud jirjekorras
edasi.

Kiitteaine tarvitamise jdrele on koorejaamadele kohase-
mad petrool- ja naftamootorid.

Petroolmootorid on suuremalt jaolt neljatakti-
lised, seepdrast oma ehituses ka keerulisemad naftamooto-
ritest. Siin on keerulistemaks ja tundelistemaks osadeks
karboraator — kiitteaine aurutaja ja Ghuga segaja, elektri
siiiitemehanism — magneeto iihes kiiiinaldega ja sisse-
laske- ning viljalaskeklapid iihes liigutamise mehaniismi-
dega.

Vaatleme ldhemalt nende osade todétamisviise.

Karboraatori iilesandeks on Kkiitteainet, bensiini
ja petrooli, aurutada ja segada Shuga sarnases vahekorras,
et segu koige paremini poleks. Selleks on vaja 1 osa
bensiini kohta 16 kuni 20 osa 6hku. Karboraatoreid on
vdga mitmesuguse ehitusega, kuid nende tdotamise pohi-
mote on sarnane. Mootoritel, mis tootavad petrooliga,
tuleb petrool ennem aurutamist ette soojendada, sest pet-
rool on kiilmas olekus visa auruma. Selleks lastakse &ra-
tootanud gaasid petrooli toru iimbert I4bi.

Karboraatori to6tamine on jirgmine (joon. 151): ndus
on petrool teatud tasapinnani. Tasapinna hoiab soovitud
korgusel ujuja. Touseb pind liig korgele, siis tduseb ka
ujuja ja ujujaga iihenduses olev kangsiisteem suleb sisse-
voolukanali C ning kiitteainet ei saa ligi voolata.
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Kiitteaine ndukesest satub kiitteaine iihtlasi ka toruke-
sesse E, kus selle tasapind sama korge kui A-s. Torukese-
ots on kokkupressitud ja avaus viga viike, seda kutsutakse
diitiseks G. Kui kolb silindris imeb, tungib 6hk vélispoolt
diiiise G juurest 14bi minnes silindrisse. Ohu surve tombuse
tottu hakkab ka kiitteaine diiiisest G vilja voolama. Ohk
votab vidikesed kiitteaine osakesed kaasa ja nii ongi soovi-
tud segu kédes. Segu hulka saab reguleerida siibri T abil.
Joonisel ndidatud asetises saab mootor kdige rohkem segu,
poorame aga siibri risti, siis suleb ta kanali ja mootor ei
saa enam toitesegu ning jddb seisma.

Joon. nr. 151. Karboraator.

Viikesematel mootoritel on vordlemisi lihtsad karboraa-
torid. Sail tuleb késitsi tarviliselt kiitteainet peale regu-
leerida, kuna suurematel see automaatselt ldheb.

Siiiitemehanism on iiks tundelikum ja 6rnem osa
mootoris. Siilitemehaniismi moodustavad ~magneeto ja
kiiiinlad. Magneeto siinnitab korgepingelise, 15.000 kuni
20.000 voldi, voolu, mis traatide abil juhitakse kiiiinaldesse.
Kiiiinla keskkohalt ldheb silindrisse metalljuhe, mis tdieli-
kult isoleeritud (kaitstud) mootori seintest. Kiiiinla vilis-
kesta kiiljes, mis otsekohe iihenduses mootoriseintega, on
kinnitatud 2—3 traati. Traatide otsad on 34—1 mm Kkiiiinla
siidamest eemal. Juhitakse elekter kiiiinlasse, siis hiippab
korgepingeline vool keskelt siidamest kesta kiilge kinnita-
tud traatidele, siinnitades seejuures sidet. Side siititab
polema silindris oleva kokkusurutud petrooli ja Ghu segu.
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Siiiitamise momente on voimalik reguleerida. On tarvi-
tusel varane ja hiline siilitus. Varast siilitust tarvitatakse
kiirelt liikuvate mootorite juures. Koikide mootorite kdi-
malaskmisel tuleb aga siiiitus seada hiliseks, vastasel
korral v6ib mootor liliia tagasi.

Sisse- javidljalaskeklappe liigutavad nokk-
vollid iihes nokkadega. Nokkvdlli ajavad iimber hammas-
rattad peavdllilt. Klapid peavad olema tihedad, ainult siis
tootab mootor korralikult. Kui klapid dra kulunud ja gaasi
14bi lasevad, siis tuleb klappe lihvida.

Mootorite valimine ja hindamine.

Koorejaamade t66 iseloom seab iilesse ka eritingimused
mootorite kohta. Need oleks: vordlemisi lihtsa ehitusega,
kergesti kdimaminev ja vdikese kiitteaine tarvitusega. Nafta-
mootorid on kiill lihtsa ehitusega, kuid nende reguleeri-
mine ja tooleasetamine on raskem. Peale selle on veel
nafta sordid vidga mitmesugused, mis omakord teevad
takistusi. Koorejaamadele oleks koige kohasemad lihtsad
petroolmootorid, voéivad olla 2- v6i 4-taktilised. Petrool-
mootor alati on kerge panna kdima ja seda voib soovi-
kohaselt reguleerida. Ka on tdhtis mootorite kiitteaine
tarvitus. Selle vordlemiseks avaldatakse kiitteaine tarvitus
! hobusejou (HP) kohta tunnis grammides, — see on,
kiitteaine tarvituse md&dduks.

Mootorid, mis tarvitavad 1 HP/tunni kohta alla 300 g
on head — okonoomsed joumasinad.

Ka kodumaal valmistatakse vordlemisi hdid mootoreid,
mis proovtdodel ndidanud hidid tagajdrgi. Nende andmed
on jargmised: :

Tarvitab 1 HP
kohta tunnis

Tuuride arv  kiitet madret

min.
1. M. Seileri mootor 10 HP 586 283 8 10,6
2. M. Seileri mootor 6 HP 785 322 20,7
S ESTTICK] *20tRe 5 HP 675 498 T2
A RISTEICK L, S M- 4 HP 800 379 14,2
Nahvtamootorid:
1. ,Laverna“ 2-tk. 8 HP 540 3t 20.



s Naftamootorei_d ehitab kodumaal ,,Laverna®, Tallinnas.
Vilismaa mootoritest oleks kohasemateks lihtsad petrooli-
masinad, nagu Petter, Deering ja Massey-Harris.

Joon. nr. 152. Seileri petroolmootor
(2 silindriline, 4 taktiline).

Elekter.

Elektrit kasutatakse praegusel momendil ainult iiksi-
kutes piimatalitustes valgustuseks ja jouks (8—10 piima-
talituses). Ka ldhemas tulevikus siin pole ndha suuremat
elektri kasutamise tousu. Selleks puuduvad vastavad
elektri keskjaamad ja liinidevorgud. Elektri tarvitusele
votmise vastu raigivad ka veel majanduslikud pohjused,
sest praeguste elektri hindade juures tuleb elektrienergia
tarvitamine kallim kui oma aurujou kasutamine. Vastava
ankeedi pohjal voib iitelda, et see vahe on elektri kahjuks
0,5—0,75 krooni 1000 liitri iimbertodtamise kohta. Kalli-

387



maks ldheb elektrienergia tarvitamine aurujoust just see-
pdrast, et elektrienergia juures tuleb osalt kasutada ka
auru piima eelsoojendamiseks ja pastoorimiseks. Selleks
tarvitatakse madalrohu aurukatlaid 1,5—2 atm suurusega.
Auruenergia juures kasutatakse aga selleks aurumasina dra-
téotatud auru. Elektrienergia kasuks rddgivad ka mitmed
paremused nagu puhtus, kiire masinate toosse asetamise
voimalus, vdhem tookulu, viikesem jirelevalve jne. Isedra-
nis on téhtis elektrimasinate kiire toole asetamise voima-
lus. Nii voib meier hommikul otsekohe vdimasina todsse
panna elektrimootoriga, ilma et oleks vaja ennem auru
siinnitada. Aurumasina juures nduab aga katla alla tule-
tegemine ja auru siinnitamine vdhemalt tund-poolteist aega.
Ka saab elektriga joudu paremini dra jaotada ning ei ole
vaja lasta tootada iihel suurel masinal kogu aeg, vaid voi-
tegemisel tootab vdimasinale vastav mootor, kuna koorimise
ajal tootab teine mootor vihema vdimega muu sisseseade
kohaselt transmissiooni peale. Nii saavutatakse teatud
kokkuhoid joutarvitusel. ~Samuti on elektri tarvitamisega
kergelt ja lihtsalt ning otstarbekohaselt lahendatud valgus-
tuse kiisimus.

Elektrilised mootithikud.

Elektri alal tuntakse nelja tdhtsamat mootiihikut: voolu
pingeiihik — volt, voolu tugevuseilhik — amper,
voolu voimeiihik — vatt ja kilovatt, ning voolu takis-
tusiihik — o o m.

1l amper (lihendatult — A) on niisugune vooluhulk,
mis suudab lahutada iihe sekundi jooksul hébenitraadi la-
hust 1,118 milligrammi hdbedat. 1 amper jagub 1000-eks
milliamperiks. :

Uheoomilise takistuse annab elavhdbeda niit, mille
pikkus on 106,3 sentimeetrit ja pdoikloike pind iiks ruut-
millimeeter. ~ S6ltuvalt takistuseiihikust on rahvusvahe-
liselt tehtud kindlaks ka pinge mootiihik — volt.

Uks volt on pinge, mis iihecomilisest takistusest
suudab saata ldbi iihe amperi voolu.

Elektrivoolu vdimeiihikuks on vatt ehk kilovatt. See
vastab hobusejéududele harilikkude jéumasinate vdime
madramisel.
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Uks vatt (W) on voimeiihik, mis saadakse, kui juhi-
metest edasi antakse 1 amper 1-voldilise pingega, voi liht-
salt — voolu tugevuse ja pinge korrutis. Kilovatt vor-
dub 1000 vatile. Liihendatult kilovatt =— KW.

Hobuse- jbududega (HP) vorreldes on 1 KW 1,36 HP
ehk 1 HP (hobusejdud) = 736 vatile.

Ohmi seadus. Tahtsamaks elektri voolu seaduseks
on Ohmi seadus, mis kolab jargmiselt: elektrivoolu tugevus
teatud vooluliinis vordub sama liini &ratarvitatud voolu
pingele jagatud selle vooluliini takistusele. Ehk Ohmi

valem 53
b=z
R
I = voolu tugevus, E = pinge voltides ja R = takistus.

Kui meil on teada liini takistus ja ndutud pinge, siis alati
voime leida tarvisminev voolu tugevus I

Elektrilised jouallikad.

Tehakse vahet kahesuguste elektrivoolude vahel —
alalise ja vahelduva voolu vahel. Alaliseks vooluks nime-
tatakse siirast elektrivoolu, mis oma liikumise suunda vilis
vooluliinis ei muuda, vahelduvaks aga niisugust, mis oma
liikumise suunda muudab. Vahelduval voolul muutub voolu
suund viga sagedasti. Arvu mitu korda voolu suund sekun-
dis muutub, kutsutakse voolu sageduseks.

Voolusiinnitajateks on alalisel voolul diinamod ja akku-
molaatorid, vahelduval voolul aga diinamod. Diiramol
on kaks tihtsamat osa ankur, mille peale on méhitud
isoleeritud elektritraat ja poolused (staator) magneti-
liste omadustega. Téotamine on jargmine: Ankurt aetakse
monesuguse joumasinaga ringi.  Ankur ringikeeramisel
liheb magneti poolustest mooda, 16igates magneti joujooni.
Teatud elektri seaduse jdrele siinnib siis ankru méhises
vool, mida juhitakse vooluliini ja sdalt joumasinatele —
elektrimootoritele. Akkumolaatorites siinnib vool keemilise
protsessi 14bi. Vooluhulk, mida akkumolaatoritega saavu-
tada voib, on vordlemisi viike. Elektrimootorid on just
sarnased kui diinamod, siin siinnib vaid t66 vastupidiselt,
vool lastakse ankrusse ja ankur hakkab poolide vahel tiir-
lema, mistottu ka rihmaratas keerleb ja vastava toomasina
paneb keerlema.
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Piimatalitustes tuleb konealla peaasjalikult vahelduv-
vool, sest keskjaamad valmistavad ainult vahelduvat voolu,
alaline vool ei ole kasulik pika maa peale edasi saata,
seda ldheb palju vooluliinis kaduma. Vahelduvat voolu
lastakse keskjaamas magistraal- (kaugemaa) liinidesse
vordlemisi korge pingega 15.000—30.000—60.000—110.000
volti ja tarvitaja juures transformeeritakse (muudetakse)
madalapingeliseks 220—360 volti, mida vbdib kasutada
mootorite kdimapanemiseks ja valgustuseks.

Juhtnoore mootorite sisseseadmiseks ja korrashoidmiseks.

On piimatalitusse otsustatud elektrivool sisse tuua, siis
tdiel mddral tuleb ka dra kasutada kdoiki elektri paremusi.
Valgustust tuleb juhtida tarvilisel médral ja soovitud koh-
tades; toostusruum peab olema isedranis histi valgustatud.
Lambid katta traat kaitsevorega purunemise eest hoidmi-
seks, niiskes ruumis soovitav kahekordse klaasiga. Koik
elektri juhtmed peavad olema niiskusekindlast traadist, voo-
luliilijad samuti valida niiskekindlad. —Mootorite vdime
tuleb valida otstarbekohaselt. ~Voimasina jaoks asetada
erimootor 5—6 hobusejouline. Transmissiooni {imberveda-
miseks tuleb votta teine mootor 4—6 hobusejduline, vasta-
valt sisseseade suurusele. Ka on soovitav veepumba jaoks
iiles seada viike pumbamootor, mille abil vett igal ajal
vdhese joukuluga voib pumbata. Suuremas piimatalituses,
kus on olemas vee tagavarandu, vdib tarvitada automaat-
veepumpa elektrimootoriga, mis asub ise toole, kui veepind
on langenud teatud kdrgusele. Tarvitatakse akkumolaato-
reid suuremal arvul, siis on kohasem muretseda viike ala-
lise voolu Giendaja, mis-vahelduvat voolu iimber muudab
alaliseks, sest akkumolaatoreid saab laadida ainult alalise
vooluga. Uhtlasi tuleb pidada silmas, et akkumtlaatoreid
mitte ei lastaks tootada liiga tiihjaks. Tootamisel tuleb
pidada silmas, et kdimalaskjad oleksid korras ja toole ase-
tamine siinniks korralikult juhtnéoride jirele. Kollektor
tuleb sagedasti puhastada, nii et ei tekiks sidet kollektori
ja harjade vahel. On harjadel sbed kulunud, siis tuleb
asetada uued. Onnetuste 4rahoidmiseks peetagu silmas
koiki vastavaid juhtnoore (jdrelevalve seltsi poolt vilja-
antud) ja kdidagu tdpsalt nende jirele. Laagreid tuleb
korralikult Glitada ja mootor puhas hoida.
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Piimamasinate jou- ja aurutarvitus.

Prof. dr. B. Lichtenberg, Kiil, jdrele tarvitavad piima-
masinad joudu jargmiselt:

Past6or, ee'lsoojendaja ilma iiles tostmiseta 15001 0,20 HP

Soojusvaheldaja 2000 1 . . . . . . . . 25 5,
Koorelahutaja 1500 I kdimalaskmisel . . . . 1,45
3 % OGS RMETAN SBR[ § S
o 2500 1 kalmalaskmlsel S, A EHa%s;
% p LOOSEET £V 52l 15101 ,,
Piimapumbad tiis- ja lahjapiimale 200() l R, 9909, 302105
5 R 5 40001 ": ., 0,90,
Koorepumbad 1000 PRESIER Sl st 5 0 Rl Sk e
A 20003 Lia - 80 958 - Iani s 0:80 55
Vé6imasin suuruse jdrele . . . . . . . 25 8,0,,
VOIpreas kgl P Sy . 100 e R ety 1,5=5%"%,
Koorevann . . . . . .0304,
Kiilmutusmasin iga (3000 kalorl kohta umbes i, {5

Aurutarvitus 1000 liitri piima kohta.

Eelsoojendajal 9,5° kuni 45°-ni .. . . . 61—75 kg auru
Lossipastoor 4400800 -pi ey AR TT L8215y
Koorepastoor 44°—94°-ni . . . . . 12—15 "0 %
Vee soojendamine £ A0, iy I s 7 e 504 i35 4l

Aurumasinate tarvitus 10—18 kg aura 1 HP kohta tunnis.
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Arvepidamine ja asjaajamine.

A, Michelson.

Jérgnev osa on kiesoleva raamatu tolkija soovil kirju-
tatud. See lithike osa ei taha tiita Opperaamatu aset pii-
maiihingiite asjaajajatele-raamatupidajatele, vaid on arva-
tud ainult lithikeseks — konspekteeritud — nidpunditeks
nendele, kes pole asjaga tiiesti vilunud ja vajavad monin-
gais asjus ndpuniiteid. See on otsekoheselt miiratud pii-
maiihingute tegelastele, kuid seda saavad kasutada, olgugi
mitte tdiel médral, ka teistlaadi piimatéostused.

I. Liikmete vastuvotmine ja nendelt saadud kapitalide
arvestamine.

Isik, kes tahab tihingu liilkmeks astuda, annab selleks
juhatusele vastava kirjaliku sooviavalduse, milles iihtlasi
tdotab tdita liikmeks astudes iihingu péhikirja ndudmisi ja
peakoosoleku seaduslikke otsuseid. ~ Sooviavalduse teisel
kiiljel annab liikkmeksastuja mitmesuguseid teateid karja,
talu suuruse jne. iile. Sooviavaldus vaadatakse juhatuse
poolt 1dbi ja kantakse protokolliraamatusse, vaatamata
sellele, kas selle andja on liikmeks vastu voetud vai mitte.
Liikmeks votmise puhul margitakse sooviavaldusele liik-
meks vastuvétmise aeg. Sooviavaldused nummerdatakse
jdrjekorras ja koondatakse ka jarjekorras kausta v&i re-
gistraatorisse. Kuna liige sooviavaldusele iihtlasi ka all-
kirja annab, et ta lisavastutuse pohikirja jirgi oma peale
votab, siis peavad need kindlas kohas alal hoitama, nagu
rahalised dokumendidki. Sooviavaldus-kohustus tempel-
maksustatakse tempelmaksu tariifi nduete kohaselt.

Normaal péhikirja alusel peab iga liikmeks astuja
maksma sisseaste- ja osamaksu. Sisseastemaks liheb po-
hikirja jargi tagavarakapitaliks, mida vdljaastumise korral
liikmele tagasi ei maksta. Osamaks liheb osakapitaliks.
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Osamaksu alamméar kuldbilansside seaduse pdhjal ei voi
olla alla kiimne krooni. (Rahaministri erilisel loal 5 krooni).

Osade arvu, mis liikmetel tuleb omandada, miirab pea-
koosolek. Alus, mille jidrgi osade arvu méiiratakse, voib
olla mitmesugune. Nii kohustatakse omandama iiks voi
rohkem osi, nii kuidas kusagil otsustatud, liikme kohta
(isiku pealt). Monel pool vdetakse arvesse veel liikmete
lehmade arv — liikmele tehakse kohuseks omandada iga
tema pdralt oleva liipsilehma kohta iiks v&i rohkem osi.
Voetakse ka aluseks liikme poolt eelmisel aastal toodud
piima hulk ja veel liikmele eelmisel aastal piima eest maks-
tud rahasumme. Viimane osade arvu méiidramise viis on
koige oiglasem. :

Sisseaste- ja osamaksude arvestamiseks avatakse pea-
raamatus (kassa-memoriaal) ,kapitalide arve®, missuguse
arve kreediti kantakse koik saadud sisseaste- ja osamaksud
ja ka muud kapitalid, deebeti aga tagasimakstud osamak-
sud voi iildse kapitalide vdhendamised.

Osamaksud arvestatakse veel osamaksude reskontros,
milles igal liikmel oma eriarve.

Kapitalide jaoks iildiselt tuleb pidada veel poéhikirja
§ 51 jirgi eri raamat, kuhu koik kapitalid liigitatult sisse
kantakse.

Lisavastutus, mis liikmed pohikirja jargi annavad, tuleb
iihistegevusseaduse § 28 alusel osamaksu raamatus iga
liikme arves summana ndidata.

Selleks, et tarvilikke teateid saada liikme kohta ja ka
selleks, et niha muudatusi, mis liikmete peres aastate
jooksul ette on tulnud, tuleb pidada eraldi liikkmete nimes-
tikku, mis tdidetakse liikme sooviavalduse lehtede jargi.

Liikmed kantakse sisse selles jdrjekorras, nagu nad
sisse on astunud, kuna selle nimestiku registris nad tdhes-
tiku jdrjekorras seisavad.

Liikmeks | Jirje- | parekonna- ja Lehmade Liikme viljaastu-
aiih Elukoht mise aeg ja selle
astumise korra eosnimi arv i

aeg Nr.

| Jos, jnimesissd

Vastuvetud liikmele antakse piimaveoraamat, kuhu
tema poolt edaspidi toodav piimahulk sisse margitakse ja
arveraamat, kuhu osamaks ja muud rahalised summad sisse

kantakse.
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II. Léabikdimine mitmesuguste isikutega ja asutistega.

Tegevuse juures tuleb iihingul arilisesse vahekorda as-
tuda nii iiksikute isikute kui ka asutistega. = Uhing teeb
laene, ostab mitmesuguseid tarbeid volgu, samuti voib
iihing piima v6i muid produkte volgu miiiia. Seega tuleb
iihingul tegemist teha volgnikkude ja vbélausaldajatega.
Nende volgnikkude ja vdlausaldajatega toimetatavate ope-
ratsioonide arvestamiseks avatakse pearaamatus ,,mitmesu-
guste isikute ja asutiste arve. Selle arve korval tuleb aga
tdiendavalt pidada veel mitmesuguste isikute ja asutiste
arvete raamatut (reskontro), milles iga isikule voi asutisele
eri-arve avatakse. Iga kuu I0pul tehtakse sellest raama-
tust viljakirjutis, et iilevaadet saada, kui palju iihing teis-
tele voigneb ja kui palju tal on saada teistelt. Véljakir-
jutise deebet-kogusumma peab vastama pearaamatu sama
arve deebet-kogusummale, kreedit poole kogusumma —
pearaamatu kreedit-poole kogusummale ja deebet- ning
kreedit-kogusummade vahe pearaamatu sama arve saldole.

Ill. Léabikdimine keskiihinguga.

Suurem ldbikdimine iihingul on keskiihinguga, seepi-
rast on tarvilik, et pearaamatus avataks keskiihingu jaoks
eri-arve. Keskiihinguga voib ette tulla kahesugune l4bi-
kaimine, nimelt: 1) keskiihingu kaudu produktide miiiik ja
2) meierei sisseseade ja nende osade ostmine.  Selliseil
juhtumeil tuleks keskiihingu jaoks abiraamatus avada kaks
arvet: iiks kui ,kauba ostjate arve“, kuhu deebeti lihevad
summad, mis on saada temalt saadetud produktide eest ja
kreediti raha, mis keskiihingult saadud produktide eest kui
ka summad, mis keskiihingul saada iihingule miiiidud t66s-
tusetarbete eest, nagu pergament, tiinnid, sool jne. Teine
arve, kui jmasinate miiiijate arve®,  kuhu deebeti lihevad
summad, mis keskiihingule masinate tasuks kas rahas voi
vekslites antud, kreediti aga keskiihingult saadud masinate
ja masinaosade hind. Need kahe arve summad kokku pea-
vad vastama pearaamatu ,keskiihingu arve* summadele.

Osamaks, mis keskiihingule sisse makstud, ei tule kanda
keskiihingu arvele, vaid ,,0samaksude arvele teistes asutis-
tes®, missugust arvet voib pearaamatus ,,isikute ja asutuste
arve‘“ alla koondada.
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IV. Varanduste arvestamine.

Uhingul vGib olla kinnis- (maatiikk, meierei hoone,
kuurid jne.), kui ka vallasvara (masinad j. m. inventar),
mille arvestamiseks pearaamatus iihine ,varanduse arve"
avatakse. Inventari hind kantakse inventari omandamisel
pearaamatus varanduse arve deebeti ja miiiigi v6i kdlbma-
tuks muutumise korral sama arve kreediti. = Pearaamatus
arvestatakse need summad iga dokumendi pdohjal iihes
summas, kuigi dokumendi jdrgi omandati mitmesugust va-
randust. Uksikasjaliseks arvestamiseks tuleb pidada erilist
inventari- voi varanduseraamatut. Selles raamatus ei tule
inventar nende omandamise jirjekorras arvete jdrgi sisse

kanda — segamini: niiplid, masinad, kraanid, kannud jne.,
-— vaid jaoskondade viisi.
Keskmises — voidvalmistavas — meiereis oleks kohane

varanduse raamatut jirgmistesse .osadesse jaotada:

1) Veevarustus, kuhu kuuluks: kaev, veepump, veendu
(reservuaar) jne.

2) Joujaam, kuhu kuuluks: aurukatel, aurumasin, mutri-
votmed, mitmesugused tooriistad jne.

3) Piima vastuvotmine: vastuvottekaal, vastuvottevann,
piimakurn, kannude aurutamisepukk jne.

4) Piima koorimine: regeneratiivpastoor, koorelahutaja,
koorepump, 16ssi- (kooritud piima) pump, 16ssi véljaand-
misevann jne.

5) V&i valmistamine: koorevann, voimasin, petipiima
viljaandmisevann, petipiimapump, kultuurhappendu jne.

6) Transmission. Volvid, laagripukid, rihmaseibid,
rihmad.

7) Torustik: veetorustik, aurutorustik, piimatorustik.

8) Laboratoorium: piimaprooviaparaat, piimaproovide
alalhoidmise pudelid, pudelitekast voi -kapp, butiiro-
meetrid, voi veekaal, amiiiilalkoholi ja vidvelhappe auto-
maadid, piima mustuse- ja kidrimiseproovi-aparaadid jne.

9) Mitmesugune t6ostusruumi inventar: piimatoobrid,
kannud, toobid, pangid, redelid jne.

i0) Kontori inventar: kirjutuslaud, raamatukapp, riiu-
lid, arvemasin, tindiklaasid, kuivatuspressid jne.

Inventari sissekandmisel inventariraamatusse tuleb voi-
malikult koik andmed iga masina vOi muu inventari kohta

.
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iiles tdhendada — firma nimetus, tootamisvoime, suurus;
torustiku juures selle pikkus meetrites, jamus, missugusest
materjalist jne. Masinate paigalepanemise-, veo- jne. ku-
lud tuleb piiida 4ra jaotada iiksikute masinate peale
piroportsionaalselt nende hinnale, neid summe iga masina
hinnale juurde arvates.

Kinnisvara ehitamisel tuleb pearaamatus avada ,,ehi-
tuse arve®, millise arve deebeti kantakse koik ehituseks
ostetud materjal, ehitustoliste palgad jne. On ehitus 16p-
penud, kantakse summa ,,varanduse arvele“ iile — ,,ehi-
tuse arve* kreedit, ,varanduse arve“ deebet. — Soovitav
on pidada pearaamatu korval veel abiraamatut (liht konto-
raamat), kus oleks eri-arved materjalide, makstud palkade
ine. iile.

Jooksev remont, mis vallas- v5i kinnisvara juures te-
liakse, kantakse kuludeks.  Kapitaalremont t&stab aga
iihingu varanduse vidirtust, seepirast kantakse see varan-
duse arvele — varanduse viirtusele juurde.

Kuna varandus aegade jooksul kulub ja kdduneb, siis
tuleb seda ka iga aasta teatava osa vérra kustutada (amor-
tiseerida). Harilik kustutuseprotsent on kivimajade pealt
2—3%, ja puumajade pealt 3—5°,, vallasvara pealt aga
kuni 109, varanduse summast. Kustutussumma tuleb kanda
»varanduskustutuskapitali arve“ (iildise kapitali arve hul-
gas) kreediti ja ,kulu arve” deebeti.

Iga aasta 16pul loeb (teeb inventuuri) juhatus iihes
revisjonikomisjoniga varanduse iile ja vordleb seda inven-
tari raamatuga. Tarvitamiseks kolbmatuks muutunud in-
ventari iile seatakse kokku akt ja selle jargi kantakse kélb-
matuks muutunud varanduse viirtus varanduse arve kree-
diti ning kulu arve deebeti; {ihtlasi arvestatakse see summa
ka varanduse raamatus vastavas joonevahes.

Juhtumil, kui mingisugune masin miiiiakse, siis ei saada
harilikult seda hinda, millega ta omandatud, vaid vdhem.
Inventariraamatus , miitidud ja mahakirjutatud“ jooneva-
hesse, samuti pearaamatus inventari arve kreeditis tuleb
kanda sarnases viirtuses, millega see omandatud. Vahe-
summa kantakse ,kulude* v6i kui varandus oli varemalt
amortiseeritud, siis ,,amortisatsiooni kapitali“ arve deebeti.
(Amortisatsiooni arve deebeti kantakse nii palju, kui suu-
res summas oli varemalt amortiseeritud.)
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V. Piima vastuvétmine, hindamine ja saaduste arvestamine.

Liikme poolt meiereisse toodud piim kaalutakse piima
vastuvotja poolt dra ja kantakse piima vastuvotmise raa-
matusse. Uhtlasi margitakse vastuvoetud piima hulk ka
piimaveo raamatusse, mis liikme enda kides seisab. Soo-
vitav on, et lilkkmed endi piima enne meiereisse viimist
dra kaaluks ja koduse kaalu piimaveo raamatusse vasta-
vasse joonevahesse iiles margiks.

Koorejaamades vastuvéetud piima kaal kantakse sa-
muti kui keskmeiereiski piima vastuvotmise ja piimaveo
raamatutesse. Koor, mis toodud piimast saadud, saade-
takse saatelehega keskmeiereisse edasi.  Saateleheraamat
on kolmeosaline — konts ja kaks drarebitavat osa. Saate-
lehel peab leiduma jargmised andmed:

1) vastuvdetud tédispiim kilogrammides,
2) piima keskmine rasvaprotsent,

3) koorimisel saadud koorehulk,

4) koore rasvaprotsent,

5) 16ssi rasvaprotsent.

Saateleht kirjutatakse koorejaama juhataja poolt alla,
et ta vastutav oleks selles toodud andmete eest, kuna tei-
sele drarebitavale osale annab koore vastuvdtmisel allkirja
keskmeierei meier.

Piima vastuvotmiseraamatust kannab meier iga t60s-
tuspdeva 16pul vastuvoetud tdispiima kaalu toostusraama-
tusse edasi. Uhtlasi mirgitakse selles raamatus dra, kui-
palju tdispiima miiiidi, teenijaile anti ja dimber tootati. Sa-
muti mirgitakse iilesse koorimisel saadud koorehulk ja
fimbertootamisel saadud voihulk. Selle raamatu ,ladu®
osas mirgitakse produktide védljaminek ja iga pdeva Iopul
laos olevate produktide kaal.

Toostusraamatut tuleb kindlasti pidada iga toostuspde-
val. Sissekanded tuleb teha tindiga.

‘Meiereist viljasaadetud vdiga iihes liheb eksportdorile
ka vGi saateleht (faktuura), kuhu véitiinnide arv, iga tiinni
brutto-, taara- ja nettokaalud ja voi valmistamise aeg mér-
gitakse. Nettokaaluks tuleb votta tegelik voi kaal, mis
tiinni pandud, mitte véljaveo mdarustes ettendhtud kahane-
mise osa — s.0. 0,4 kg mahaarvatult. Naiteks, kui tiinni
pandi 51,2 kg void, sellest kahanemiseks 0,4 kg., siis tuleb
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saatelehes maérkida, samuti ka toostusraamatu ,ladu‘ osas
arvestada 51,2 kg.

Viljasaadetud voi kaal margitakse viljasaateraamatusse
,-ihingu kaal“ joonevahesse. Kuna véi teel teatud miiral
kahaneb, siis saab eksportoor vihem void kitte, kui ithingu
raamatud nditavad. V6i hindajaks ja arve viljakirjutajaks
on eksportddr ja tema niitab ka siis selle voi hulga, mis
ta tegelikult vastu vottis. Arvel ndidatud véikaal kantakse
»Ostja kaal“ joonevahesse. Vahed, mis ette tulevad, kan-
takse ,,vahe kaal“ joonevahesse. Rahasumma, mis voi eest
arvatud, kantakse vastavasse joonevahesse.

Piima hindamise viise on vidga mitmesuguseid. Rasv
on aga piimas iiks tdhtsaim aine, seepdrast on véetud seni
piima hindamise juures aluseks ainult rasv. Kuid rasva
jérgi hindamine v6ib vdga mitmesuguselt siindida.

Nii on meil piimaiihinguis tuntuimad viisid: piima hin-
damine 1) piimarasva jargi, 2) 19 -lise piima jirgi, ja 3)
voiosade jargi.

Piima hindamine piimarasva (rasva-
osade) jdrgi: Selle viisi juures arvutatakse, kuipalju
iga piimatooja piimast rasva vilja peab tulema. Toodud
piimahulk (kaal) korrutatakse selleks tema piima kuu kesk-
misele rasvaprotsendile ja jagatakse 100.

Ndited: A. Piima toonud 1000 kg X rasva-9 5 : 100
= 150,00 kg piimarasva. B.. Piima toonud 2000 kg X
rasva-9%, 2,5 : 100 = 50,00 kg piimarasva. Kokku: 3000
kg, 100 kg piimarasva.

Piima hindamine 19%-lise piima hinda-
mise viisi jdrgi. Selle viisi juures korrutatakse iga
piimatooja poolt meiereisse toodud piimahulk (kilogram-
mid) tema piima keskmise rasvaprotsendiga, s. t. piim te-
hakse iiheprotsendiliseks.

Niited: A. Piima toonud 1000 kg X< rasva-% 5 =
8000 kg 19-list piima. B. Piima toonud 2000 kg X rasva-
72,5 =15000 kg 19%-list piima. Kokku 3000 kg, 10.000
kg 19%-list piima.

Piima hindamine vdiosade jargi Selle
viisi juures arvatakse vilja, kui palju tuleb iiksiku piima-
tooja piimast, mis ta meiereisse toonud, void vdlja. Vilja-
arvamiseks voib tarvitada jargmist valemit:
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rx1,2—0,26 ! 315
bty et I)E)O ) kusjuures margid tdhendavad:

W — vdihulka; p — tdispiima; r — rasva-9, piimas.

A.- Piima toonud 1000 kg, rasva-9, 5,0 57,4 kg void.
B. Piima toonud 2000 kg, rasva-%, 2,5 54,8 kg void.

Kokku 3000 kg 112,2 kg void.

Eeltoodud viisidest on neis meiereides, kus void val-
mistatakse, kdige digem viimane, sest iga piima iimbertoo-
tamisel ldheb teatav osa rasva kaduma. Protsentlikult on
see piimarasvahulk, mida iimberto6tades kdtte ei saa seda
suurem, raida lahjem on piim. Esimese kahe viisi juures
saavad molemad piimatoojad iihesuguse hinna, vaatamata
sellele, kui palju kumbki piim rasva sisaldab, kuna VvGi-
osade jargi hindamisel vietakse rasva kaotsiminek arvesse,
ja siin saab iga piimatooja niipalju piima eest tasu, kui
palju tema poolt toodud piimast tegelikult void saadi.

Viimasest niitest paistab selgelt see vahe vilja. A
poolt toodud piimast peab vdid tulema 57,4 kg, kuna B.
piimast aga 54,8 kg, seega ldks {imbertootamisel kaduma
viimase piimast 2,6 kg piimarasva. Loomulikult peab ka
sarnaste piimatoojate piimarahas vahe olema.

Asja selgituseks lithike ndide, kusjuures piimasum-
maks jddvad need, mis eespool toodud, kuna rahasumma,
mis nende piimade eest maksta vdib, on 291 kr.

Piimarasva-osade jirgi hindamise puhul tuleb, nagu
juba eespool tdhendatud vilja arvata, kuipalju kellegi pii-
matooja piim piimarasva sisaldab. Et leida, kuipalju iga
piimarasva kg maksab, selleks jagatakse maksmise alla
kuuluv rahasumma rasvaosadele (291 : 100=2 kr. 91 s.).

A. 1000 kg X 5 : 100 = 50,0 kg rasva X Kr:. 2,91 =
Kr. 145,50. B. 2000 kg X 2,5 : 100 = 50,0 kg rasva X
Kr. 2,91 = Kr. 145.50. Kokku 100,0 kg rasva, Kr. 291,—.

1°/-lise piima hindamise viisi juures tuleb iiksuse hinna
leidmiseks maksu alla kuuluv rahasumma jagada 19,-lise
piima kogusummale (291 kr. : 10.000 = 2,91 senti).

A. 1000 kg X 5 == 5000 kg 1%-list piima X 2,91 senti
— Kr. 145,50. B. 2000 kg X 2,5 = 5000 kg 19-list
piima X 2,91 senti = Kr. 145.50. Kokku 10.000 kg 1%-
list piima — Kr. 291,00.

Il
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Voiosade jdrele hindamise juures arvatakse eespooltoo-
dud valemi jdrgi vilja, kuipalju iga iiksiku piimatooja pii-
mast void peab saama. Voiosa hinna leiame, kui jagamise
alla kuuluv rahasumma jagatakse vdiosade kogusummale
(291 kr. : 112,3 = 2 kr. 59 senti). :

A. 100 kg piima, rasva-% 5 = 57,4 kg vdid X 2 kr.
99 s. = Kr. 148,66. B. 2000 kg piima, rasva-9, 2,5 =—
54,8 kg void X 2 kr. 59 s. =— Kr. 141,94. Kokku 112,2
kg void — Kr. 290,60.

Jagamise alla kuuluv rahasumma oli Kr. 291,—, kuna
vhiosade arvestamise jdrgi jagati vilja Kr. 290,60 ehk 40
senti vdhem. Vahe on tingitud sellest, et rahasumma ja-
gamisel voiosadele ei voetud arvesse tuhandikke, mis oleks
olnud iilearune t66. Vahed, mis vdivad jagamistel tulla,
ei ole suured ja need vahesummad jddvad iihingu kasuks.

Meiereides sagedasti on vaja viljaarvata -piima kesk-
mist rasva-9%,. Oige keskmise rasva-%, leiame, kui piima-
hulga korrutame rasva-%, s.o. teeme piima iiheprotsendi-
liseks, ning Iopuks iiheprotsendilise piima jagame piima-
hulgale.

Nédide: 1000 kg X 5,0 = 5000 kg 1%,-list piima.
2000 kg > 2,5 = 5000 kg 19%-list piima.

3000 kg 10.000 kg 1°%-list piima.
10.000 : 3000 = 3,33%,.

Veel teisel viisil saadakse keskmist rasva-°/ kitte, ni-
melt kui piima protsendid voetakse kokku ning jagatakse
sellele arvule, mitu rasva-%, arvu iildse oli.  Kiesoleval
juhtumil 5-42,5=7,5:2—3,75%,. See viis on vale ja seda
tarvitada ei saa.

Kus piima hinnatakse ja kuuarveid tehakse 19 piima-
hindamise viisi ehk piimarasva-osade jirgi, seal ei ole
raske vilja arvata iildist keskmist rasva-°, ja seda toime-
tatakse nii, nagu eespool seletatud.  Neis kohtades, kus
kuuarvete tegemine siinnib vdiosade jirgi, tuleb keskmise
rasva-7, leidmiseks kasutada jargmist valemit:

Voiosad X 100
Piimahulk

-+ 0,26 : 1,2 = keskmine rasva /o.
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Néiiteks: Voiosi oli meil 112,2, piima 3000 kg. Kesk-
mise rasva-9, saame:

112,23¢100 L ol
(PRl 026) : 1,2 = 3,33

ehk tdpselt- sama suur, kui juba eespool toodud.

On piimaiihiku hind teada, siis vdib ka vilja arvata,
kuipalju kellelgi piima eest on saada ja kuu arveid vilja-
maksu raamatusse Sisse kirjutada. Viljamaksuraamatus
arvestatakse ka need summad, mis piima rahast kinni pee-
takse (piimatoojate poolt viidud voi, joutoit, kuu jooksul
rahas antud avansid jne.).

Piimaraha viljamaksu korral annab piimatooja samas
raamatus rahasaamise iile allkirja, missugune ka tempel-
maksustatakse, kviitungi tempelmaksumddra suuruselt.
Raha viljamaksu aeg mairgitakse vastavasse joonevahesse.

Samad summad, mis kantakse kuu arvete véljamaksu-
raamatusse, kirjutatakse sisse ka liikme arveraamatusse,
mis iihingu liikmete kides seisavad ja igal kuul kord sum-
made sissekirjutamiseks juhatuse katte antakse.  Liikme
arveraamatute asemel tarvitatakse ka arvelehti, millised
igal kuul enne raha viljamaksu liikmetele koju katte saa-
detakse.

VI. Toostuse kontroll.

Voi hulk, mida teatavast piimahulgast saadakse, nime-
tatakse voi véljatulekuks.

Uhest ja sellest samast piimahulgast ei tule mitte iga-
kord iihepalju void vilja, vaid v&i viljatulek oleneb pea-
asjalikult piima rasvasisaldavusest.  Niteks, kui 100 kg
tiispiimast, mille rasva-9, on 2,5 - saadakse 2,74 kg
void, siis ei tule 100 kg tdispiimast, mille rasva-9, on 5,5
mitte 2,74 kg véid, vaid mirksa rohkem — 6,34 kg.

Voi viljatuleku viljaarvamiseks tarvitatakse meil Dr.
Hittcher’i jargmist lihtsat valemit:

W =r X 1,2 — 0,26 (aurutdostuse jaoks),
W =—r X 1,2 — 0,32 (késitdostuse jaoks).

Mirkide tihendus: W = voihulk 100 kg piimas, r =
rasva-%, tdispiimas.

Ni#ide: Tiispiimas on rasva 3,5%, seega peab igast
100 kg taispiimast saama void 3,5X1,2—0,26==3,94 kg.
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Peale Dr. Hittcher’i valemi’ on olemas veel teisi voi
vdljatuleku véljaarvamise valemeid. Uks uuemaist, mis
parimates toOstustes tarvitusel, on Rosengreni valem:

W = (r — 0,12) X 1,19

Selle valemi jargi on v&i viljatulek suurem ja nimelt

peab 100 kg tdispiimast saama véid (3,5 — 0,12) X 1,19
= 4,02 kg,
.~ Neis iihinguis, kus peale meierei tootavad veel koore-
jaamad, tuleb aegajalt koorejaamu kontrollida, s.t. tuleb:
vaadata, kas koorejaamast on keskmeiereile niipalju koort
edasi saadetud, kui igus. Seda saadakse kitte jdrgmiselt,
nditeks: keskmeiereisse toodi koorejaamast 230 kg 21,89 -
list koort, mis oli saadud 1500 kg tdispiimast, mille rasva-
%% on 3,6. Koorimisel ldks: rasva kaduma 0,1%.

Et teada saada, kas' koik sellest piimast saadud * koor
keskmeiereisse toodi, tuleb vilja arvata: 1) kuipalju piima-
rasva koorejaama toodud tdispiim* sisaldas, mida Kkitte
saadakse

1500 X 3,6
100
2) kuipalju piimarasva ldks koorimisel kaduma

(1500 — 230) X 0,1
100

3) kuipalju piimarasva peaks see koor sisaldama, mis
koorejaamast keskmeiereisse saadeti

54 kg — 1,27 kg = 52,73;
4) kuipalju toodud koor piimarasva sisaldac
2301 X 21,8
100
Jarelikult koorejaam saatis keskmeiereisse vihem kui
Oigus:
1) 52,73 — 50,14 = 2,59 kg piimarasva, voi
2) 2,50 % 100
21,8

3)_'%59;;; 199 _ 71,9 kg piima.

== 54 kg piimarasva,

L2700 Tasva,

— 50,14 kg.

= 11,8 kg koort, voi
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Veel Jargmlse viisi jargi saab koore]aamu kontrollida:
Selleks kasutame eeltoodud andmeid: piima oli 1500 kg
3,69, rasvaga, koort toodi 230 kg 21,8%, rasvaga. Koori-
misel ldks rasva kaduma — 0,1%.

1) Rasvaiihikuid saame piimast 3,6 — 0,1 = 3,5%;
2) koorde laheb iile 3,5 X 1500==5250,0 rasvaiihikuid;

3) koor peaks seega sisaldama 5250,0 : 230 = 22,8%
rasva.

Koor sisaldas aga 21,8% ehk 19 vihem.

VII. Pearaamat (kassa-memoriaal).

Pearaamatus tuleb arvestada koik rahalised operatsioo-
nid, mis fihingus ette tulevad.

Kui iihing tegevust alles algab, siis avatakse pearaamat
esimese operatsiooni sxssekandmlsega Nait.: {ihing sai
liikmetelt osamaksu 120 kr. ja sisseastemaksu 20 kr., kokku
Kr. 140——_. Esimeseks sissekandeks oleks pearaamatus siis’
selle saadud summa arvéstamine.

On aga iihing juba varemalt t66tanud, siis avatakse
pearaamat bilansiga, missugune tuleb kokku' seada endiste
operatsioonide alisel. Bilansis téodud arvud peavad vas-
tama tegelikult olemasolevate védartustele, volgadele jne.

Sissekanded raamatuisse tehakse tdendavate dokumen-
tide pohjal. Uhingus véivad dokumentideks olla:

1) kassa sissetulekuorderid, mis on vilja kirjutatud iga
summa kohta, mis iihing saanud ja mis alla kirjutatud
isiku' poolt, kes raha’ kassasse vastu' vottis;

2) kassa val]ammekuorderld mis vilja kirjutatud iga
valjamineku iile, Kkusjuures valjammekuorderld peavad
olema raha vastuvot]a poolt alla klrjutatud voi olgu orde-
rile juure lisatud moni toendus, mis raha vastuvotja poolt
on kviteeritud; ,

3) arved, mis saadud kauba ostjatelt voi miiiijatelt,
iildse mltmesugustelt isikutelt voi asutistelt;

4y lepmgud ja kirjad, mis kdsitavad mitmesuguseid
kokkuléppeid' voi vidrtuste fimberpaigutusi iihelt arvelt
teise;
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- 5) juhatuse ja peakoosolekute protokollid, mis sisalda-
~vad korraldusi véirtuste limberpaigutuste kohta, . niiteks:
iilejddgi jaotus jne. : ;

Uldiselt peavad dokumendid ja kviitungid = rahasaajate
voi kauba miiiijate poolt alla kirjutatud olema, mitte aga
nende asemel iihingu teenijate voi iiksikute juhatusliikmete
poolt, kes kaupa ostmas kiisid. ‘Viimaseid voib ainult sel
puhul maksvateks lugeda, kui need juhatuse . seaduslikul
koosolekul digeks on tunnistatud ja protokollitud.

Koiki tdendavaid dokumente peab alal hoitama re-
gistraatorites voi kaante vahele 6mmeldult. Nende alal-
hoidmiseks peab olema kapp.

Dokumendid, mis puutuvad arvepidamisse, peab kohe
-raamatupidajale edasi antama.  Mingil tingimusel ei tohi
neid iiksikute isikute kitte seisma jitta. Sissekanded tuleb
teha viivitusteta. '

Iga kuu 16pul tuleb summad pearaamatus kokku votta
ja neile juurde lisada eelmiste kuude kokkuvotted. Pea-
raamatu summad peavad vastama vastavate abiraamatute
summadele. Vahed tuleb viivitamata selgitada, nii et pea-
raamat alati abiraamatutega oleks kooskdlas.

VIII. Arikuludejaotuse- ja materjaliraamatud.

Pearaamatu &4rikulude arve karval tuleb pidada kulude
jaotuse raamatut. Raamatus on kulud koik liigitatud  ja
seepdrast kantakse kdik summad, mis drikulude arves dee-
beti ldhevad, kulujaotuse-raamatusse vastava kulu joone-
vahesse. Kuu 16pul tehakse raamatus kokkuvote, missu-

gune peab vastama pearaamatu Arikulude arve kogu-
summale.

Tarvilik on iihinguis pidada veel materjalideraamatut,
kuhu k6ik sarnased materjalid, mis meiereis tarvitatakse,
nagu sool, virv, pergament, tiinnimaterjal, puud, &lid jne.
sisse kirjutatakse. Materjaliraamatut peab pidama raama-
tupidaja. Saadud-ostetud materjalid kantakse sisse arvete
jargi, mille peale nende vastuvotja allkirja annab, et ta
arvel nimetatud materjalid vastu on vatnud.

Vastava teatelehega annab piimakoja juhataja iga kuu

16pul raamatupidajale teada, kui palju materjali ira on
tarvitatud.
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: Laos kuu Juurde | Ara tarvita-| Laos k
Mater] ali algul muretsetud tud afgpul“u

nimetus Miérkused

kaal | "arv kanl' arv kaall arv | kaal | arv

Pergament = .
Tiinnimaterjal
Sool {
Virv

Seep

Lubi

Sooda

Harjad

Band »
Petrooleum
Masinadli . .
Amiilalkohol .
Viédvelhape .

Piimakoja juhataja:

IX. Kuu-aruanne.

Kuu-aruanded seatakse kokku selleks, et igal kuul
iihingu tegevusest saada iilevaadet. Kuu-aruande esimene
kiilg nditab toostuslisi andmeid, sealjuures on see aga iiht-
lasi ka piima hindamiseleheks, sest kui koik punktid, mis
aruande esimesel kiiljel mérgitud, tdpsate andmetega tdita,
siis saame I6puks piimiihiku hinna kétte ja see ongi,
nagu jargmisest tabelist ndha, aruande esimese lehekiilje
peasiht. :

Aruande teisele lehekiiljele kantakse pearaamatu arvete
labikdigud ning arveteseis pearaamatu jdrgi kuu 16puks.

Toodud aruandes punkt I on vaja teada, kuipalju ras-
vaiiksusi iihe kilogrammi vo6i valmistamiseks tarvitati. See
leitakse, kui iimbertodtatud piima hulk korrutatakse piima
keskmise rasvaprotsendiga ja saadud summa jagatakse
voihulgale. Nditeks: 3,512;127.151 — 86,9 rasvaiihikuid.
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Tabel I. N. N. piimaiihingu

jaanuarikuu aruanne 1928. a,

z:

17

111,

406

Kuu jooksul on meiereisse tiispiima toodud :

26- liikme poolt . L . . . 17.217 kg
— mitteliikme poolt . . — Ly 17217 kg
Toodud piimast on miiiidud

meiereis, thi ok o b ko
Teenijatele antud . . . - _(‘36 i 66,

Liks timbertsstamisele  17.151 kg

Piima keskmine rasva o, — 8,51
Umbertsstatud piimast on saadud void 692 kg
Kg voi valmistamiseks tarvitati 86,9 rasvaiiksust.

Kuu jooksul produktide miiiigist saadud :

Keskiihingult . . . 711,2 kg voi eest 1.834 Kr. 89 s.
Eradridelt. . . . . sl 4R L o e I e
Kohalikk. tarvitajatelt — e TR
Piimatoojatelt . . .15 9 5 38 , 40,
Teonijitolt & el fitiid B ods in. SN T R R
Kahanenad = 000 o 8 B Rt 14 , 4,
Liaos: lunydspulydis 38075 v o0 99 , 32, 1.994Kr. 79s.

Téispiim teenijaile . — , ) 9Kr. 245, 9Kr. 24 s.
Kokku 2,004 Kr. 03 5.

Produkte laos kuu algul 207 , 36,

Aruandekuu sissetulek m

Peakoosoleku otsuse pohjal jééb :
Kulude katteks . - . . . .15% ehk 269 Kr. 50 s.
Usamaksnks' ach, *A0EE Y Lo HYERIVIE 0N
Kokku 15% ehk . ."."."."] 269Kr. 50s.

Liheb jaotusele 1.527 Kr. 17 s.

Piimatoojate piimast voigsasid saadnd 680.
Voiosa hind 2 Kr. 24 s.



X. Raamatute 16petamine.

Kui aasta jooksul kdik operatsioonid on pearaamatusse
korralikult ja Ooieti sisse kantud, s. t., iga operatsioon
iildisesse labikdiku ning wvastavate arvete -deebetisse ja
kreeditisse, siis vdib asuda arvete Iopetamisele. Enne tuleb
aga asutistelt (keskiihing, pank jne.) kellega iihing irilises
vahekorras, muretseda viljakirjutised ja neid vdrrelda
iihingu raamatutega, et need oleksid vastastikku kooskd-
las. Ka tuleb teha abiraamatutest viljakirjutused ja vor-
relda abiraamatute saldosid pearaamatu wastavate arve-
tega. Abiraamatu resultaadid peavad tiielikult vastama
pearaamatu arvete saldodele.

Aasta 16puks jadvad iihingus peaaegu alati mitmesu-
gused summad maksmata, samuti jddb tihtigi raha saada.
Koik need summad tuleb arvestada. Kui, niiteks, on jdi-
nud maksmata woi vedu, palgad jne., siis kantakse need
makstaolevad summad Zirikulude arve deebeti, sest need
on aruandeaasta kulud ning kui {ihingu kohustus teiste
vastu — mitmesuguste isikute ja asutiste arve kreediti.

Kui aasta 10pul on pank, kellega iihing olnud Idbikai-
mises, arvanud protsente iihingu kasuks, siis tuleb see
‘summa kanda kulu-tulu arve kreediti kui iihingu tulu ja
panga arve deebeti, sest jooksva arve summa kasvas prot-
sentide summa vorra.

On aga tegemist konto-korrent arvega ja iihing volg-
neb pangale, siis arvestab pank protsendid iihingu kahjuks
ja see protsentide summa kantakse kui aruandeaasta kulu
drikulude arve deebeti ning panga arve kreediti, sest tege-
likult kasvas iihingu volg pangale protsentide summa suu-
ruselt. '

Aasta viimasel pédeval voetakse iihingus ette vddrtuste
iilelugemine = (inventuuri tegemine); loetakse iile materja-
lid, laos-olevad produktid, inventar jne. Kui sarnasel vdir-
tuste iileskirjutusel leitakse rikki ldinud ja kdlbmatuks
muutunud viirtusi, siis seatakse nende kohta kokku akt
ja arvestatakse enne arvete I0petamist pearaamatus.

Enne tidielikku arvete lopetamist avatakse pearaamatus
veel ,kulu-tulu arve”, missugust harilikult aasta kestel ei
peeta, Selle arve deebeti kantakse Zrikulude arvelt tege-
likult aasta jooksul kulutatud summad, kuna kreediti kan-
takse bruttokasu ja muud juhuslikud tulud. Tegelikud
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807

Tabel II.

Piimatoostuse arve.

DEEBET. KREEDIT.
Produkte laos 1. jaanuaril 1928. a.: Produktide miigist [ K34l kg | Summa
Void . . 381 kg . . Kr. 207,36 saadud:
Kaseiini — ,, e 207 |36 Véis
Piima eest makstud: Keskithingult . . .| 116153 | 30.787 57
Jaafbaris ©.2 . o 1.523 | 20 Teistelt eksportsior. =5 TR
Veebruaris . . . . . . 1330 | 66 Flimatoofatelt. 7. . |7 1170°  $030/89
Murtsis' & 7. .. o, 1855 | 70 o cuseit Bt . J i e
Aprilin- 2 5. 25 1.827 | 17 Teenijatelt - T
Mats 3 32.% 55, 1921 | 87 sanbemnd &2, [ % 6684 1A
Joniite $2.8 T %, 3126 | 83 Laos 31/X1I 28 o Bb 2 S
Juulls 2 4 25 . 3.358 | 58 Kaseiin:
BMmgustls,. &, 5. 3.194 | 46 Mitdud™ 5. 5 | e e |
Septembris = . . , .. 3.394 | 76 Kahanenud . . . . - e
Oktooleis™ 2.7 5. 2.520 | 59 Laos 31/XII 28 - Wt 7
s Novembn‘s P 1.968 | 84 ; Miitdl saaduseds
Detsembris . . . . . 1.892 : 08 | 27.914 |7 Rears. & 8. 7S 17/ 80
P aey T Matgsq Sidiank {fbeat: 6405 |33||  Tiispiim teenijaile .| — 8270 100 50
Kr. | 34.527 |43 Kr. |34.527/43




drikulud selguvad siis, kui kulujaotuse raamatu kokku vo-
tame ja sellest kokkuvdttest maha arvame tagasisaadud
kulud, kui sarnased olemas, ja veel aasta 16pul jidrelolevad
toostustarbed, muidugi siis, kui neid inventuuri tegemisel
leidus. 7ilejddnud summa on tegelik aasta kulusumma.
Néiteks: &rikulude arve deebet-poole summa (vaata
tabel III) on Kr. 7.362.70. Poleks aasta 16pul mingisugu-
seid ettetehtud kulusid olnud, oleks tulnud deebet-poole
kogusumma kanda drikulude arve kreediti ning kulu-tulu
arve deebeti. Uhingul oli aga jargneva aasta arvel kulusid
tehtud Kr. 1.005.—, seepdrast ei tule pearaamatus &riku-
lude arve kreediti ja kulu-tulu arve deebeti kanda mitte
Kr. 7.362.70, vaid (7.362.70 — 1.005) Kr. 6.357.70.

Bruttokasu leidmiseks voetakse piimatoostuse arve
kreedit-pool kokku, mis teatavasti koosneb piimasaaduste
miiligist saadud vo6i veel saadaolevatest summadest, kus
hulgas ka aasta 16pul laos-olevad produktid on — ja arva-
takse maha piima eest viljamaksetud v0i makstaolevad
summad, ning juhtumil, kui produkte oli laos aasta algul,
siis ka see summa; voi piimatoostuse arve kreedit-poolest
tuleb maha arvata deebet-pool, ja vahe, mis jddb iile, ongi
toostuse iilejadk voi bruttokasu.

Peale drikulude iilekandmist kulude arvele ja bruttokasu
kandmist tuludeks, voetakse summad pearaamatus veel
kord kokku. Siis avatakse ,l6pubilansi arve* ja kantakse
koik arvete saldod pearaamatu arvete jdrjekorras selle
arve deebeti voi kreediti, selle jargi, kuhu nad oma ise-
loomu poolest kuuluvad.

Kassa arve, iilejadk, mis leitakse sissetulekust vél-
jaminekut maha arvates, kantakse kassa arve kreediti (voi
vihemale poolele juurde) ja ldpubilansi arve deebeti.

Piimatoostuse arve. Kui produkte on laos,
siis hinnatakse need sellekordse madalama turuhinnaga ja
viirtuse summa kantakse piimatoostuse arve kreediti ja
16pubilansi arve deebeti. Ei ole aga aasta 16pul produkte
jarele, bilansserub juba arve bruttokasu iilekandmisega
tulude arvele.

Arikulude arve. On aasta 16pul toostustarbeid
jarele, voi on monesuguseid muid kulusid tulevase aasta
arvel tehtud, kantakse ettetehtud kulude summa &rikulude
arve kreediti ja 16pubilansi arve deebeti (ettetehtud kulud).
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Ei ole neid, bilansseerub arve #rikulude iilekandmisega
kulude arvele.

Mitmesuguste isikute ja asutiste arve.
Kbéik aasta 16puks saada-jadvad summad (volgnikud, osa-
maksud teistes asutistes jne.) kantakse mitmesuguste isi-
kute ja asutiste arve kreediti ning Idpubilansi arve deebeti.
Makstaolevad summad kantakse aga isikute ja asutiste
arve deebeti — 16pubilansi arve kreediti.

Keskiihinguarve. Kuiselle arve deebet-pool on
suurem kreeditist — keskiihing on rohkem saanud kui
annud, — kantakse summa arve kreediti ja I6pubilansi arve
deebeti. On asi iimberpo6rdult — keskiihing rohkem an-
nud kui saanud, — kantakse summa keskiihingule deebeti
ning Iopubilansi arve kreediti,

Panga arve. Kui tegemist on jooksva arvega, siis
kantakse saldo, mis leitakse deebetist kreeditit maha arva-
tes, selle arve kreediti ja I6pubilansi deebeti. On aga
konto-korrent arve, siis véib ette tulla nii deebet- kui ka
kreedit-saldo. Deebet-saldo siis, kui panka on rohkem
sisse maksetud kui vilja voetud, kreedit-saldo, — kui pank
on rohkem andnud kui sinna sisse makstud. Deebet-saldo
kantakse nagu jooksva arve juureski panga arve kreediti
ja lopubilansi arve deebeti; kreedit-saldo —— panga arve
deebeti ja I6pubilansi arve kreediti,

Piimatoojate arve. Selle arve deebeti lihevad
summad, mis piimatoojad iihingult saanud ja kreediti, mis
neil veel saada. Saldo (maksmata-jiinud piimaraha) kan-
takse arve deebeti — I6pubilansi kreediti.

Kinnis- ja vallasvara arve. Arve deebet-
poolel seisavad summad, mis vallas- ja kinnisvara viir-
tust niitavad, kuna kreedit-pool@le kirjutatakse kdlbmatuks
muutunud v6i miitidud varanduse summad. Saldo kantakse
arve kreediti ja 16pubilansi deebeti.

Osa-, tagavara-jateiste kapitalide arve.
Kuna selles arves, nagu mitmesuguste isikute ja asutiste
arveski, on mitmed arved koondatud, siis tuleb abiraama-
tust, kus kapitalid liigitatud, teha vdljakirjutis ja summad
— iga kapital eraldi — kanda pearaamatus iildise kapita-
lide arve deebeti ja I6pubilansi arve kreediti.
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Maksuvekslite arye. Selle arve deebeti kan-
takse summad, mis ldinud vekslite tasumiseks, kreediti aga
ihingu poolt véljaantud vekslid. Saldo — kreedit-saldo
(deebet-saldot olla ei saa) — liheb arve deebeti ja 15pu-
bilansi arve kreediti. : :

Noudmisvekslite arve. Selle arve deebetis

seisavad summad, mille vairtuses iihing veksleid teistelt
on saanud. Kreeditis aga vekslite tasumised véi. viljaost-
mised. Saldo — deebet-saldo — kantakse arve kreediti
ja I6pubilansi deebeti. ’
.~ Edasiantud vekslite (rediskonto) arye.
Arve deebet-poolele kantakse vekslid, mis tagasi saadud,
kreeditisse noudmisvekslid, mis iihingu poolt keskiihingule
voi teistele edasi olid antud. Saldo — kreedit-saldo —
kantakse arve deebeti ja I16pubilansi arve kreediti.

On koik noudmisvekslid edasi antud, siis on ndudmis-
vekslite arve summa aktivas vordne edasiantud vekslite
arve saldole passivas. :

Joutoidu arve. (Kauba arve). Piimaiihingud
sageli ei piirdu ainult lifkmete poolt toodava piima iimber-
téotamisega, vaid varustavad neid ka kdoige taryilikumate
'kgupadggh?‘nagu: joutoiduga, piimakannudega jne. Sar-
nase kauba muretsemise korral avatakse pearaamatus vas-
tavale kaubale arve, kuhu deebeti ldhevad kauba ostu véér-
tus, selle veo- ja muud kulud, mis kaubamuretsemisega
seotud. Kreediti aga miilidud kauba hind. Kauba muret-
semisel tehtud kulusid ei tohi mingil tingimisel kanda pii-
matoostusega seotud kulude arvele. Aasta 16pul jdrelolev
joutoit kantakse omahinnaga arve kreediti ja 15pubilansi
arve deebeti.

Kulude ja tulude arve. Degebet-pool nditab,
kui palju aasta jooksul kulusid ja kreedit-pool — tulusid
on olnud, Kui deebet-pool on suurem Kkreeditist, siis on
tpotatud puudyjadgiga ja saldo kanj[a}gsc_e kulu-tulu arve
kreedjtissé ning 10pubjlansi — puudujddgi — arve deebe-
tisse. On aga kreeditpgol suurem, siis on olemas iilejadk,
ning sissekanne tehakse vastupidi, s. t. kulu-tulu arve dee-
beti ja 16pubilansi — iilejadgi — arve kreediti.

_ Kui niiiid joon alla tdmmata ja summad kokku votta,
siis selgub, et koigi arvete, ka lgpubilansi arve, deebet- ja
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kreedit-pooled on vérdsed, s. t. arved on bilansseeritud ehk
tasakaalu viidud.

On pearaamatu arvete saldod vastavate abiraamatute
saldodega kooskolas, Idpetatakse abiraamatud. Koigist
abiraamatutest tuleb aasta 16pul teha véljakirjutised ja
aruandele juurde lisada.

Raamatute Iopetamisega on suurem t66 tehtud, jidb
veel ainult aruande plankett tdita, mis koosneb jirgmistest
osadest: 1) iildteated iihingu kohta, 2) arvete libikdi-
gud ja -seis aasta 16pul, 3) kulu-tulu arve iihes aruande-
aasta ja jdrgneva aasta eelarvetega, 4) piimatéostuse arve,
5) andmed piimatdostuse kohta, 6) teated liikmete ja nen-
dele kuuluvate lehmade arvu iile, samuti osakapitali iile
ja T) puhtakasu jaotuse kava.

XI. Ulejaagi jaotus.

Operatsiooniaastal saadud iileji4gi jaotab peakoosolek.
Pohikirja jargi tuleb kdige pealt arvata iilejddgi summast
mitte vdhem kui 209, tagavarakapitaliks. Ulejadnud osa
voib saada jaotatud peakoosoleku soovi kohaselt, nditeks
dividendiks osakapitali pealt, mis liikmete poolt kokku
pandud; (see aga iihistegevusseaduse jirgi ei tohi olla
iile 8% ), raamatukogu soetamiseks, toetuseks jne. Kah-
jude korral kaetakse see pGhikirja jargi kodige pealt taga-
varakapitalist. Kui sellest ei jatku, jaotatakse katmata
jadnud puudujéagi osa liikkmete vahel ira.

XII. Eelarve.

Igas korralikus majapidamises on tarvilik jargmise
aasta peale kokku seada eelarve. Eelarve seab kokku
- juhatus. Siin tuleb piiiida selgeks teha, missugusena tege-
vus eeloleval aastal vdiks kujuneda. Selleks tuleb tihele
panna iihingu tegevuse kasvamise vdimalusi. Tuleb vaa-
data, kui palju piima on toodud, silmas pidada ka {imbrus-
konna karjakasvatuse edenemist jne.

Niiteks loodetakse, et jirgmisel aastal meiereisse
600.000 kg 3,4%-lise rasva sisaldavusega piima tuuakse;
sellest piimast peaks saama 22.920 kg void, mille eest loo-
detakse saada Kr. 57.300.—. Mainitud labimiiiigi pealt
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jaetakse 129, kulude katteks ja 39, osakapitali suurenda-
miseks, iildse seega 159, mis teeb vilja Kr. 8.595.—.
. Sellest summast ldheb osakapitali suurendamiseks Kr. 1.719.
Osakapitali suurendamine on vajalik eeskitt uutes iihin-
gutes, et sellega vodraid kapitale (vélad), mille eest tuleb
maksta korget protsenti, oleks vdimalik kustutada (tasuda).
Ulejddnud osa Kr. 6.876.— on jietud kulude katteks, ja
sellest summast tasutakse koik jargmise aasta kulud, mis
toostuses voivad ette tulla.

On kulu protsent kindlaks miiratud, niiteks kiesoleval
juhtumil 15%, siis peab see protsent ka kindlasti igal kuul
maha arvatama, mitte aga nii, nagu monel pool viisiks on,
kus piimasaaduste miiiigist saadud summast koik aruande
kuu jooksul tehtud kulud maha arvatakse. See mahaar-
vamise viis pole Oige seepdrast, et kulud igal kuul ei ole
mitte {ihesuurused ja ka piimahulk ei ole iihesuurune. NZi-
teks on suvel meiereisse toodav piimahulk palju suurem
talvisest, kulud aga vdhemad. Talvekuudel on kulud
méirksa suuremad, sest kogu jdd ja kiittematerjali muretse-
mine siinnib harilikult talvel. Seega kannaks talvekuudel
piimatoojad mérksa suuremaid kulusid kui suvel.
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Tabel III. Detsembri kuu 1928 aastal
- T = T S — - ——— =T — - S : e — = = e i e S R
) 24 ot e Mitmesuguste £ e i 3 A Osa-, tagavara- i : A : 5
£ = i y Piimatoostuse Arikulude o e Keskithingu A Piimatoojate Kinnis- ja - A Maksuvekslite Noudmisvekslite Edasiantud . Kulu- ja tulu Lopubilansi
E _ % Uldine liaben arve arve arve isikute ;l:,:sutlste arve Panga arve arve vallasvara arve |12 ]“til}_‘épltahde arve arve vekslite arve Joutoitude arve ar{/e parve
= o Sissekannete seletused g L o A i P 5 v 4 et lERiae e
= =y s labikiik 3 C B 7 i EopEn sl IS ————— ==
= E 5 Deebel | Kreedit | Deebet | Kreedit | Deebel  Kreedit | Deebet ‘Kreedit Deebet | Kreedit | Deebel | Kreedit | Deebet || Kreedit | Deebet | Kreedit | Dechet = Kreedit | Deebet = Kreedit | Deebet | Kreedit | Deebet Kreedit || Deebet | Kreedit | Deebet | Kreedit | Deebet = Kreedil
o | | |
Ulekanne 188.263.13 | 36.735.70 | 34.142.77 | 28.122,10 | 34.143.68 | 6.271.78 — 5.121.88” 16.258.61 | 32.598.41 | 30.798.15 | 28.570.66 || 27.921.76 | 26.060.48 | 27.952.56 | 17.272.56 — 40.— | 8614.04 | 1.300.— || 2.800.— | 1.500.— | 1.200.— | 1.200.— } 1.500.— || 3.469.56 | 2.931.56
s 131 Pangalt jooksva arve pealt saadud %" arvesta- ‘ I ‘ 16.30
takse m/kasuks SO PRSI 16.30 I 16.30
1174 Arvestatakse maksmata jidnud voi vedu det- i , ‘
sembri kuu eest . AT : 10.80 10.80 10.80 ‘
1175 o Arvestatakse vallasvara amortisatsioon 1.080.12 1.080.12 1.080.12 !
1176 J Bruttokasu kantakse tuludeks . 6.405.33 6.405.33 l | 6.405.33
1177 % Arikulud kantakse kuludeks L R 6.357.70 ! 6.307.70 } 6.357.70 |
1178 = Joutoidu miitigist saadud kasu kantakse tuludeks 60.— | f 60 l GO
202.193.38 | 36.735.70 || 34.142.77 | 34.527.43 34.143.68 | 7.362.70 | 6.357.70 5.121.88‘[16.2(39.41 32.598.41 | 30.798.15 | 28.586.96 | 27.921.96 | 26.060.48 | 27.952.56 | 17.272.56 — 40.— | 9.694.16 | 1.300.— | 2.800.— | 1.500.— 1.200.— | 1.200.— ' 1.500.— || 3.529.56 2.931.56 | 6.357.70 @ 6.481.63
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Void laos P 383.75 383.75
Ettetehtud kulud . 1.005.— i 1.005.—
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riiklik laen Kr. 10.500.— . ‘
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maksmata®kulud ,, 10.80 Kr. 11.893.80 11.893.80 | 11.893.80
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Raha pangas jooksval arvel . : 665.20 665.20
Piimatoojaile piima eest maksta . ; 1.892.08 1.892.08
Vallasvara Sl | 10.801.20 10.801.20
Ehitus . ' 6.471.36 6.471.36
Kapitalid : ‘
osakapital Kr. 5.560.— i
tagavarakapital » 3.014.04 " |
varand. vanan. kapit. , 1.080.12 Kr.9.654.16 1 [ 9.654.16 9.654.16
Maksuvekslid i | 1800 ==l 1.500.—
Noudmisvekslid i | } 300.— 300.—
Edasiantud vekslid . i ‘ j 300> 300.—
Joutoitu laos | 1 i 598.— 598.—
1928. a. iilejiik | I 123.93 | 123.93
Ulekanne 36.735.70 36.735.70 34.527.433!‘i 34.527.43 | 7.362.70 = 7.362.70 | 17.015.68 |17.015.68 | 32.598.41 ' 32.598.41 | 28.586.96 28.586.96 | 27.952.56 ' 27.952.56 | 17.272.56 17.272.56 | 9.694.16 = 9.694.16 | 2.800. — = 2.800.— | 1.500.— = 1.500.— | 1.500.—  1.500.— | 3.529.56 | 3.529.56 6.481.63; 6.481.63 | 25.363.97 25.363.97

1




	PIIMANDUSE ÕPETUS
	Picture section
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	Untitled
	TÄHELEPANDUD TRÜKIVEAD.
	A/S „Ühiselu“ trükk, Tallinn.

	Autori eessõna.
	Saateks tõlkijalt ja väljaandjalt.
	Piim
	I. Lehmapiima osised.
	Täispiim 500/1 (Cooperi järele).

	IL Piima protsendiline koosseis.
	Untitled
	lil. Piima omadusi.
	Untitled
	Untitled

	Mikroorganismid ja piim.
	Untitled

	I. Harilikud piim abakterid.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 9. Aerogenesbakterid 1000/1.
	Untitled
	(Storchi järele). liquefaciens 800/1.
	Untitled
	Untitled

	il. Võõraid baktereid, kes piimas juhuslikult domineerivad.
	Untitled
	Untitled

	iv. Abinõusid bakterite vastu.
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	Piima käsitamine talus»
	I. Lüpsmine.
	11. Kurnamine.
	Joon. nr. 18. Piimakurn.
	111. Piimakannud.
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	IV. Piima jahutamine.
	Joon. nr. 22. Talu piimajahuti tööseisukorras
	Untitled

	Piima proovimine.
	I. Rasvahulga määramine.
	Joon. nr. 23. Silkeborgi (Gerber) aurujõuline turbiinvurr.
	Joon. nr. 24. Gerberi butüromeetrid.
	Joon. nr. 25.
	Untitled
	Joon. nr. 27. Hoybergi rasvamääramise aparaat. Hoybergi rasvamääramise aparaat (väiksem).

	111. Happekraadi määramine.
	Joon. nr. 30. Titreerimisaparaat.

	IV. Piima bakterioloogilise koosseisu arvu ta mine.
	Untitled
	Kl K 2 K 3 Ml M 2 M 3 Joon. nr. 32. Kilesarnane piim. Joon. nr. 33. Mulliline piim.
	Sl S 2 S 3 J 2 J 3 Ji Joon. nr. 34. Sõmerline piim. Joon. nr. 35. Juustutaoline piim.

	Käärimise tüübid.

	V. Piima võltsimiste kindlakstegemine.
	Piima vastuvõtmine piimatalituses.
	Joon. nr. 36. Vastuvõttekaal „Sinus
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 40. Väljakaalumise kaal „Bismer“.
	Joon. nr. 41. Lõssikaalu pea konstruktsion.
	Joon. nr. 42. Vastuvõttekaalu alla kuuluv piimasõel
	Joon. nr. 44. Ümmargune kannude nõrista.ja.
	Joon. nr. 46. Joon. nr. 45. Pikergune kannude nõristaja. Kannude auru ta ja

	Piima koorimine.
	I. Jäämeetod.
	Untitled

	IL Masinaga koorimine.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 53. Seesama, läbilõige.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 59. Westfalia koorelahutaja läbilõige.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	111. Koor ja lõss.
	Piima ja koore pastöörimine.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 63. Lamav pastöör.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 66. Astra pastöör.
	Joon. nr. 67. Baltica regeneratiiv pastöör.
	Untitled

	Piima ja koore jahutamine.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 70. Torujahuti.
	Joon. nr. 71. Laineline torujahuti.

	Piima- ja koorepumbad.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 75. Ventiilideta kolbpun.p.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 77. Piimapump „Clio“.





	Piim otsekoheseks kasutamiseks.
	I. Piim toiduainena.
	Puhastamine kahandab veidi piimakoorimisevõimet
	Joon. nr. 78. Piimatalituse jahutuseruum.
	Untitled
	Untitled
	Jron. nr. 80. Homogenisaatori läbilõige.
	Untitled
	Joon. nr. 82. Pudelitepuhastuse jaoskond.
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	IV. Steriilitud koor.
	Joon. nr. 85. Sterilisaator.
	V. Hapupiim.
	Untitled
	matalituse pudelijaoskond. ja pudelite kerkimise ja etiketeerimise lintisid mööda ühest kohast teise kantud test inimtööjõudu tarvitades.


	V õ i
	Koore pastöörimine ja jahutamine.
	Koore hapandamine.
	I. Hapatise arendamine ja käsitamine.
	Joon. nr. 87. Hapatisenõu.
	Joon. nr. 89. Termokapp. Funderi mudel.
	Joon. nr. 90. Hapatisekeetja.

	11. Koore hapandamine
	Joon. nr. 91. Koorehapandusevann.

	Võivalmistamine.
	I. Võima sinad.
	Untitled
	Joon. nr. 93. Viktooria käsi-võimasin
	Untitled
	Joon. nr. 95. Astra kombineeritud võimasin.
	Joon. nr. 96. Silkeborgi kombineeritud võimasin.

	11. Või moodustumine.
	Untitled
	Joon. nr. 99. Silkeborgi võimasina läbilõige.
	IV. Võivalmistuse protsess.
	Või läbitöötamine.
	I. Loputamine.
	11. Soolamine.
	Untitled

	111. Pressimine.
	Joon. nr. 100. Taldrek võipress.
	Joon. nr. 101. Võijahutusekast (Boggildi järele).
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 104. Või nettokaal.
	Untitled


	Või koosseis ja omadused.
	I. Koosseis.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	11. Võis ettetulevad muutused.
	lIL Või hindamine ja või vead.
	Untitled
	Untitled

	Võipiim.
	Untitled




	Juust.
	I. Juustu lahutamine happega.
	IL Juustu lahutamine laabiga.

	Laap ja piim.
	Juustupiiin.
	Piima kalgenemine ja juust enne vormimist.
	I. Juustuvann.
	Untitled
	Joon. nr. 113. Neljakandiline puistuvaim.

	11. Ju ustu pii ma lisandid.
	UI. Piima soojendamine ja selle laapimine.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 116. Mehaniline juustuliiguti.
	Joon. nr. 118. Juustukühvlid,

	Juustu vormimine ja pressimine.
	Untitled
	Joon. nr. 122. Šveitsijuustu valmistusruum.
	Untitled
	Untitled

	Jinistu soolamine.
	Juustu valmimine.
	Nendest Goudajuust: 1 kuu 13,3 2 kuud 16,6 3 20,3 5 19,1 6 18,7 7 13,5 Emmentalijuust: 3 kuud 4 — 1,1 4,1 5 5,5 6 10,0 7 9,2 8 11,5 9 2,0 10 3,0
	Untitled

	lIL Lõhna, maitse ja konsistentsi muutused juustus.
	IV. Juustu käsitamine valmimisel juustukel dris.
	Eriliste juustusortide valmistamisviise.
	I. Šveitsi juust
	Joon. nr. 125. Šveitsijuust.
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	11. Goudajuust.
	Joon nr. 129. Goudajuust.
	Joon. nr. 130. Aukudega goudajuust.

	111. Edamijuust.
	IV. Cheddar-juust.
	V. Gorgonzola-juust.
	VI. Roquefort-juust.
	Joon. nr. 131. Ropuefordijuust

	VII. Nökkel-j uust
	koosseis.


	Kaseiin
	Kondenseeritud piim.
	Bakterite mõjul tek
	Untitled
	▼

	muudatused piimas.
	(kaseiin, laktoalbumiin, laktoglobuliin) Valkaineid lõhkujad bakterid, esitajad: bact. fluorescens (veebakter), bact. coli (sõnnikubakter), bact. vulgare (eosteta roiskumisbakter); eostega bakterid, millest tähtsamad — bact. subtilis (heinabatsill), bac. mesentericus (kartulibatsill), bac. megatherium, bac. putrificus, bac. perfringens, bac. sporogenes j.t. (eostega roiskumisbatsillid).
	ivad piimale esoovitavaid lõhnu.
	Joon. nr. 132. Moodne Taani piimatalitus väliselt.
	Joon. nr. 133. Jääga jahutatav võihoiuruum.
	Joon. nr. 134. Väikese koorejaama kavand.
	Joon. nr. 135. Liht õhutõmbetoru.
	Joon. nr. 136. Lampkast ja raiskveetorustiku ühenduskohad
	Untitled
	Joon. nr. 138. Moodne Taani piimatalitus sisemiselt.
	Untitled

	Üksikud projektid ja näited.
	•Põhiplaan (Mool d-Zoo t <3 Iv '6" 'lO
	Joon. nr. 140. Joon. 139. näidatud vaate teisend.

	Aurukatlad.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	Aurumasinad.
	Joon. nr. 145. Aurumasina läbilõige.
	Joon. nr. 146. Siibriga aurujaotus.
	Untitled
	Untitled

	Auruturbiinid.
	Untitled

	Mootorid.
	Joon. nr. 149. Kahetaktiline mootor: a) sissepritsimine, b) väljalaske ja siaseimemine.
	Untitled
	Joon. nr. 151. Karboraator.
	Joon. nr. 152. Seileri petroolmootor (2 silindriline, 4 taktiline).
	Untitled

	Elekter.
	Piimakoja juhataja Kuu-aruanne.
	Untitled




	List
	Statement section
	Untitled

	Picture section
	Untitled


	Illustrations
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	A/S „Ühiselu“ trükk, Tallinn.
	Täispiim 500/1 (Cooperi järele).
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 9. Aerogenesbakterid 1000/1.
	Untitled
	(Storchi järele). liquefaciens 800/1.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 18. Piimakurn.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 22. Talu piimajahuti tööseisukorras
	Joon. nr. 23. Silkeborgi (Gerber) aurujõuline turbiinvurr.
	Joon. nr. 24. Gerberi butüromeetrid.
	Joon. nr. 25.
	Untitled
	Joon. nr. 27. Hoybergi rasvamääramise aparaat. Hoybergi rasvamääramise aparaat (väiksem).
	Joon. nr. 30. Titreerimisaparaat.
	Untitled
	Kl K 2 K 3 Ml M 2 M 3 Joon. nr. 32. Kilesarnane piim. Joon. nr. 33. Mulliline piim.
	Sl S 2 S 3 J 2 J 3 Ji Joon. nr. 34. Sõmerline piim. Joon. nr. 35. Juustutaoline piim.
	Joon. nr. 36. Vastuvõttekaal „Sinus
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 40. Väljakaalumise kaal „Bismer“.
	Joon. nr. 41. Lõssikaalu pea konstruktsion.
	Joon. nr. 42. Vastuvõttekaalu alla kuuluv piimasõel
	Joon. nr. 44. Ümmargune kannude nõrista.ja.
	Joon. nr. 46. Joon. nr. 45. Pikergune kannude nõristaja. Kannude auru ta ja
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 53. Seesama, läbilõige.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 59. Westfalia koorelahutaja läbilõige.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 63. Lamav pastöör.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 66. Astra pastöör.
	Joon. nr. 67. Baltica regeneratiiv pastöör.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 70. Torujahuti.
	Joon. nr. 71. Laineline torujahuti.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 75. Ventiilideta kolbpun.p.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 77. Piimapump „Clio“.
	Puhastamine kahandab veidi piimakoorimisevõimet
	Joon. nr. 78. Piimatalituse jahutuseruum.
	Untitled
	Untitled
	Jron. nr. 80. Homogenisaatori läbilõige.
	Untitled
	Joon. nr. 82. Pudelitepuhastuse jaoskond.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 85. Sterilisaator.
	Untitled
	matalituse pudelijaoskond. ja pudelite kerkimise ja etiketeerimise lintisid mööda ühest kohast teise kantud test inimtööjõudu tarvitades.
	Joon. nr. 87. Hapatisenõu.
	Joon. nr. 89. Termokapp. Funderi mudel.
	Joon. nr. 90. Hapatisekeetja.
	Joon. nr. 91. Koorehapandusevann.
	Untitled
	Joon. nr. 93. Viktooria käsi-võimasin
	Untitled
	Joon. nr. 95. Astra kombineeritud võimasin.
	Joon. nr. 96. Silkeborgi kombineeritud võimasin.
	Untitled
	Joon. nr. 99. Silkeborgi võimasina läbilõige.
	Joon. nr. 100. Taldrek võipress.
	Joon. nr. 101. Võijahutusekast (Boggildi järele).
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 104. Või nettokaal.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 113. Neljakandiline puistuvaim.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 116. Mehaniline juustuliiguti.
	Joon. nr. 118. Juustukühvlid,
	Untitled
	Joon. nr. 122. Šveitsijuustu valmistusruum.
	Untitled
	Untitled
	Nendest Goudajuust: 1 kuu 13,3 2 kuud 16,6 3 20,3 5 19,1 6 18,7 7 13,5 Emmentalijuust: 3 kuud 4 — 1,1 4,1 5 5,5 6 10,0 7 9,2 8 11,5 9 2,0 10 3,0
	Joon. nr. 125. Šveitsijuust.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon nr. 129. Goudajuust.
	Joon. nr. 130. Aukudega goudajuust.
	Joon. nr. 131. Ropuefordijuust
	Untitled
	(kaseiin, laktoalbumiin, laktoglobuliin) Valkaineid lõhkujad bakterid, esitajad: bact. fluorescens (veebakter), bact. coli (sõnnikubakter), bact. vulgare (eosteta roiskumisbakter); eostega bakterid, millest tähtsamad — bact. subtilis (heinabatsill), bac. mesentericus (kartulibatsill), bac. megatherium, bac. putrificus, bac. perfringens, bac. sporogenes j.t. (eostega roiskumisbatsillid).
	ivad piimale esoovitavaid lõhnu.
	Joon. nr. 132. Moodne Taani piimatalitus väliselt.
	Joon. nr. 133. Jääga jahutatav võihoiuruum.
	Joon. nr. 134. Väikese koorejaama kavand.
	Joon. nr. 135. Liht õhutõmbetoru.
	Joon. nr. 136. Lampkast ja raiskveetorustiku ühenduskohad
	Untitled
	Joon. nr. 138. Moodne Taani piimatalitus sisemiselt.
	•Põhiplaan (Mool d-Zoo t <3 Iv '6" 'lO
	Joon. nr. 140. Joon. 139. näidatud vaate teisend.
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 145. Aurumasina läbilõige.
	Joon. nr. 146. Siibriga aurujaotus.
	Untitled
	Untitled
	Joon. nr. 149. Kahetaktiline mootor: a) sissepritsimine, b) väljalaske ja siaseimemine.
	Untitled
	Joon. nr. 151. Karboraator.
	Joon. nr. 152. Seileri petroolmootor (2 silindriline, 4 taktiline).
	Piimakoja juhataja Kuu-aruanne.
	Untitled
	Untitled
	Untitled

	Tables
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled
	Untitled


